MAINA PANETTONE CREMA PASTICCERA 800G

Maina Panettone Crema Pasticcera
800 gx16

PRODUKT BESKRIVNING

Panettone Crema Pasticcera

Storlek/Volym: 800 g x 16

Karaktar: Top kvalitet - en njutning.

Typ: Panettone med sultanrussin och apelsinkram.
Servering: Varm en stund - magisk till ditt kaffe!



INGREDIENSER: Vetemjol typ "0”, apelsinkram 15% (socker, vatten, glukos-fruktossirap, aggula,
skummjolkspulver, alkohol, smor, apelsinjuice 1,5%, naturliga aromer, fortjockningsmedel:
pektin; konserveringsmedel: kaliumsorbat), sultanrussin 14%, socker, farsk aggula, smor, naturlig
surdeg (innehaller vete), invertsocker, emulgeringsmedel: mono- och diglycerider av fettsyror;
farsk pastoriserad helmjolk, salt, aromer. Kan innehalla spar av: notter, soja, senap.

Forvaras: Torrt och svalt. Oppnad forpackning bor dtas inom en vecka. Bast fére: se férpackning

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1513 kJ / 360 kcal
Fett 13,049
- varav mattade fettsyror 8,09
Kolhydrater 54,09
- varav sockerarter 27,09
Protein 6,09
Salt 0449

Panettone med apelsinkram ar en naturligt jast mjuk kaka, med naturlig surdeg - jasning 2 dagar -
langsam kylning upp-ner i 8 timmar. Kakan ar berikad med sultanrussin och apelsinkram.
Surdegens tradition

Det uraldriga receptet kraver att Panettone goérs uteslutande med naturlig surdegsjast, vanligen
kallad moderjast, som ar en fermenterad blandning av vatten och vetemjol.

Il Lievito Madre di Maina har varit densamma sedan 1964, aret da foretaget grundades, och
bearbetas dagligen av vara konditorer genom en mycket komplex och delikat process.

Vi ger er alltid kvalitet som ni fortjanar

Mer an 60 timmars bearbetning, exakt samma tid som konditorn anvande fér mer an ett sekel
sedan: sa trots den hogteknologi och automatisering som vi nu anvander - beredningen av jasten
till den slutliga férpackningen av produkten, lite i taget - &r var Panettone ett masterverk av
kvalitet, doft och mjukhet.
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2026/09/Produktblad_15666_Panettone-Crema-Pasticcera.pdf

