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PREPARATO PER PANETIPO PUGLIA PREPARATO PER PANE MULTICEREALI PREPARATO PER PANE CON GRANI ANTICHI PREPARATO PER PANENERO
TYPEPUGLIA BREAD MIX MULTIGRAIN BREAD MIX BREAD WITH ANCIENT GRAINS MIX BLACK BREAD MIX

IDEALIPER IMPASTI A MANO £ (ONMACCHINA DEL PANE / SUITABLE FOR HAND AND BREAD MACHINE DOUGH




(HISIAMO

Molino Sapignoli inizia a macinare grano tenero nel
1870. leri un molino di campagna tradizionale, del quale
conserviamo ancora lo spirito; oggi un laboratorio contempo-
raneo e automatizzato che produce farine d'autore di grano
romagnolo, garantendo prodotti genuini e di qualita.

— LALINEA GRANFIUME ——

Lacqua nutre i nostri campi di grano grazie ai molti fiumi,
canali e torrenti. L'acqua bagna il grano e lo reidrata, rendendo
ottimale ['opera di molitura. L'acqua, aggiunta alla farina, crea
la magia dei nostri impasti. La LINEA GRANFIUME Molino
Sapignoli vuole rendere omaggio ai corsi d'acqua del nostro
territorio, I'Emilia-Romagna, con quattro preparati per pane
casareccio. | preparati sono adatti sia per impasti a mano che
con macchina del pane.
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ABOUT US

Molino Sapignoli began grinding soft wheat in 1870.
Yesterday a traditional country mill, of which we still preserve
the spirit; today a contemporary and automated laboratory
that produces fine flour from Romagna wheat, guaranteeing
genuine and quality products.

— THEGRANFIUMELINE —

Water nourishes our wheat fields thanks to the many rivers,
canals and streams, The water washes the wheat and rehydra-
tes it, making the milling work optimal. Water, added to the
flour, creates the magic of our doughs. The Molino Sapignoli
GRANFIUME LINE wants to honour the waterways of our
territory, Emilia-Romagna, with four homemade bread
preparations. The preparations are suitable for both hand and
bread machine dough.

AQUIGHETA T AQUAVA T SIVIO I8 RUBICONE

Il gusto rustico del \, Cruschello di frumento, Fonte di fibre e sapore N, L'energia del grano
g; grano duro ‘\l fonte difibre rustico ‘A& tenero e del grano duro
¥ The ustic taste of durum Q‘\’ Wheat bran, source of fiber ‘\ Source of fiber and rustic The energy of soft wheat
wheat Semi di ling, un gusto flavor and durum wheat
Tutta la sapienza del 6 unico Tuttoil sapore del Semi di Girasole, il fiore
o grano antico Flax seeds, a unigue taste cereale pill antico pill luminoso dei nostri
P Allthe wisdom of the ancient Semi di Girasole, il fiore Allthe flavor of the ancient campi da sapore al
grain pilt luminoso dei nostri grain nostro pane
Farina maltata, per un campi da sapore al Cappelli, il grano della z”f’ﬂ”WE' seeds, the
tocco di sapore e di nostro pane tradizione ritorna rghtsst fower of our s
colore in pill Sunflower seeds, the M 306l the wheatof gives flavorto our bread
§ Malted flour,for a touch of brightest lower of our flelds -~ < traition returns Semi di sesamo, un
o9  avorand more color gives flavor to our bread Sale iodato protetto _‘% tocco di magia dal gusto
Sale iodato protetto, «\, Semidisesamo, un apporto essenziale r grlentale 45 2 10uchof
apporto essenziale di - % tocco di magia dal gusto di iodio, resistente alla GSaMé SEELS, d 10LCA 0
iodio, resistente alla # - orientale & cottura magic with an orintal taste
cottura Sesame seeds, a touch of A Protected iodized salt Segale, un cereale
- Protected fodized salf, magic with an oriental taste essential contribution Vv antico dal profumo
™ essential contribution Segale integrale, un lodine, resistant to cooking N inconfondibile
WA (006, resistant to cooking cereale antico dal Rye, an ancient cereal with
profumo inconfondibile an unmistakable scent
Whole rye, an ancient cereal #  Saleiodato protetto,
with an unmistakable scent WA resiste alla cottura ad
Fiocchi d'Avena, fonte di alta temperatura
proteine Prgz‘ez:fed /od(zed salf,
«19 Oat flakes, source of withstands high
proteins temperature cooking

INDICAZIONI

Affinché conservino le proprie caratteristiche, i nostri prodotti
sono da conservare in un luogo fresco, asciutto e areato la cui
temperatura non superi i 24°, Raccomandiamo di conservare i
nostri prodotti lontano da fonti di calore.

INDICATIONS

In order to keep their characteristics, our products must be
stored in a cool, dry and ventilated place whose temperature
does not exceed 24°. We recommend storing our products
away from heat sources.
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