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Responsabile commerciale: Referenti commerciali dei singoli forni associati
Organizzazione commerciale:  Diretta svolta da ciascuno dei forni associati, con mezzi propri.

I Pane del Mugello ¢ un pane legato al territorio garantito dai soci della filiera iscritti al Consorzio di Tutela e Promozione
Pane del Mugello, quali Toscana Cereali, il Molino Foralossi Carlo di Firenzuola, il Vecchio Forno di Polcanto,

il Panificio Faini Firenze di Borgo San Lorenzo ed il Forno Conti di San Piero a Sieve. Il grano tenero, privo di 0GM utilizzato

per il Pane del Mugello, viene coltivato secondo il metodo dell'agricoltura integrata Agriqualita da aziende agricole del Mugello.
Successivamente, il grano viene conservato presso il Consorzio Agrario di Firenze a Vicchio. Il frumento tenero viene macinato
da un molino a pietra alimentato ad acqua. La farina ottenuta, di tipo “2", & ricca di germe di grano, fibre, minerali, vitamine e
aminoacidi: componenti indispensabili per la salute di noi consumatori. Alla farina viene aggiunto solo lievito naturale e acqua
tiepida. Da questo impasto si ottengono dei pani che vengono lasciati lievitare su tavole dilegno coperte da teli di lino.

Dopo 4 ore di lievitazione, si passa alla cottura nel forno a legna. Il Pane del Mugello viene sfornato ogni giorno dai forni
aderenti al Consorzio nelle versioni Pane del Mugello, pezzature da 750 g e ruote da 2 kg e Bozzetta Mugellana, filoncino da
circa 500 g di peso. Un pane fresco e buono per 5 giorni con il quale, una volta raffermo, & possibile riassaporare gli squisiti
piatti della tradizione toscana come la ribollita, la panzanella, la pappa con il pomodoro, ecc.

Tipologie di prodotto

* PANE DEL MUGELLO AGRIQUALITA
*BOZZETTA MUGELLANA AGRIQUALITA'



