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ANCHURA Ocm ! FUNDACION DEL CORAZON
LONGITUD Ocm HEIH CLEAN LABEL
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El rombo semillas es un pan con doble fermentacion, de aspecto rdstico, corteza crujiente, acabado o
en puntay con un generoso topping de semillas de lino, sésamo y amapola. Un pan de sabor Miga Elistica & . Seado
excepcional, aromatico y nutritivo. Con un alto contenido en fibras, fuente de proteinas y reducido .
en azucares. Su miga, donde se encuentran otras semillas como las de girasol y copos de avena,
tiene un tono dorado y todo el sabor de la mezcla de la harina de trigo y las maltas tostadas. Un pan, Crjonte Lo Fre ;\;m; '
que sin lugar a duda estd hecho para los amantes de los cereales. Ademas, las semillas de sésamo . .
son ricas en acidos grasos poliinsaturados (grasas buenas para el organismo, que incluyen los acidos ‘
Omega 3y Omega 6), que ayudan a disminuir el colesterol y, por tanto, previenen enfermedades Merertaste it

cardiovasculares. También es una excelente fuente de Vitamina B1.



