


Farines

“Formenton” o file

FARINE DE MAIS FORMENTON 8 FILE

E|Farine de Mais Formenton 8 File. La farine de mais Formenton 8
file est une variété ancienne de la Garfagnana, aux grains disposés en 8
rangées. ldéale pour la farine polenta, le pain et la farinata. Un
produit de la Toscane.

Farine de Mais Formenton 8 File

La farine de mais Formenton 8 File est issue d'une variété ancienne et
rustigue de mais indigéne de la Garfagnana et de la Media Valle del
Serchio (Toscane). Ses épis ont des grains disposés en huit rangées, de
couleur jaune or ou rouge.

Trés appréciée pour sa farine de haute qualité, riche en antioxydants.
Idéale pour la polenta rustica, le pain, la farinata et les biscuits.

¢ Mais Formenton 8 file — variété ancienne de la Garfagnana
¢ Grains en 8 rangées, couleur jaune or ou rouge
¢ |déale pour la farine polenta, le pain et la farinata

La farine de mais Formenton est aussi riche en antioxydants.

En savoir plus
SKU: coopgarf/farina8fili/500

FARINE DE SARRASIN

[x] La farine de sarrasin sans gluten a un faible indice glycémique
(IG = 40) et un broyage innovant pour plus de fibres. Naturellement
sans gluten, idéale pour les coeliaques. Une farine sarrasin italienne
de qualité.

La farine de sarrasin sans gluten est naturellement riche en
protéines, fibres et minéraux (fer, magnésium, potassium) avec un
faible indice glycémique (IG = 40). Un processus de broyage innovant
préserve la couleur sombre classique et augmente la teneur en fibres.

Idéale pour les coeliaques et pour contrdler les sucres et le cholestérol.

Naturellement sans gluten

Faible indice glycémique : IG = 40

Riche en protéines, fibres et antioxydants
Broyage innovant pour plus de fibres

Cette farine de sarrasin convient pour préparer des crépes, des
galettes, du pain et des pates fraiches sans gluten. Son indice
glycémique bas (IG=40) en fait un choix adapté pour le contrdle des
sucres et du cholestérol.

En savoir plus


https://www.delicesitalie.com/shop/farine-de-mais-formenton-garfagnana-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+de+Ma%C3%AFs+Formenton+8+File
https://www.delicesitalie.com/shop/farine-de-mais-formenton-garfagnana-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+de+Ma%C3%AFs+Formenton+8+File
https://www.delicesitalie.com/shop/farine-de-sarrasin-sans-gluten-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+de+Sarrasin
https://www.delicesitalie.com/shop/farine-de-sarrasin-sans-gluten-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+de+Sarrasin
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SKU: coopgarf/farin-sarac/500

,
FARINE D'EPEAUTRE IGP - GARFAGNANA
n \ E|La farine d'épeautre IGP de la Garfagnana est issue de la plus
a@ ancienne céréale connue, cultivée sans produits chimigues. Riche en
fibres, protéines et minéraux, a faible indice glycémique. Une farine

épeautre italienne d'exception.

La farine d'épeautre IGP de la Garfagnana est issue de la plus
ancienne céréale connue, cultivée encore aujourd'hui selon des
méthodes traditionnelles qui n'utilisent aucun produit chimique.

Riche en fibres, protéines, vitamines du groupe B et minéraux (fer,
magnésium, phosphore), elle a un faible indice glycémique et aide a la
digestion. Idéale pour le pain, les pates et les desserts.

Epeautre IGP de la Garfagnana (Toscane)
Cultivée selon des méthodes traditionnelles
Riche en fibres, protéines et minéraux
Faible indice glycémique

Cette farine d'épeautre IGP convient pour préparer du pain, des pates
fraiches, des biscuits et des gateaux. Son faible indice glycémique en
fait un choix adapté pour contréler les sucres.

En savoir plus
SKU: coopgarf/farinafaro/500

FARINE DE CHATAIGNE

E| E| E|Notre farine de chataigne IGP (appellation géographique i
protégée) est une farine douce, de couleur noisette, au go(t intense et
a I'aréme de grillé. Sans gluten, sans additifs ni colorants. Issue de

marrons de montagne italiens.

et
fenice

SENZA BTN

La farine de chataigne IGP (appellation géographique protégée) est
une farine douce, de couleur noisette, au golt intense et a I'arbme
prononcé de grillé. Finement moulue pour une texture presque
impeccable.

Les marrons sont les fruits des chataigniers greffés — plus grands et
plus doux que les chataignes ordinaires. Ce produit naturel est obtenu
sans additifs chimiques ni colorants.

e Farine de marrons de montagne


https://www.delicesitalie.com/shop/farine-depeautre-igp-de-la-garfagnana-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+d%27%C3%89peautre+IGP+%E2%80%93+Garfagnana
https://www.delicesitalie.com/shop/farine-depeautre-igp-de-la-garfagnana-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+d%27%C3%89peautre+IGP+%E2%80%93+Garfagnana
https://www.delicesitalie.com/shop/farine-de-chataigne-igp-sans-gluten-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+de+Ch%C3%A2taigne
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¢ IGP — appellation géographique protégée
¢ Sans gluten, sans additifs chimiques ni colorants
¢ Couleur noisette, arbme de grillé

Cette farine de chataigne IGP convient pour la préparation du pain, des
crépes, des gateaux et des polentine. Sa douceur naturelle réduit le
besoin en sucre ajouté dans les recettes.

En savoir plus
SKU: feni.farinemarroni.350


https://www.delicesitalie.com/shop/farine-de-chataigne-igp-sans-gluten-delices-ditalie/?utm_source=file&utm_medium=PDF&utm_campaign=Farines&utm_term=Farine+de+Ch%C3%A2taigne
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