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MEJORANTE NUTRICIONAL

HARINA DE AMARANTO

PARA PANADERIA'Y REPOSTERIA

300g ©

HARINA DE AMARANTO ORGANICA
UNA HARINA CON VARIAS PRESTACIONES

DAYELET HARINA DE AMARANTO es una harina entera
sin refinar, totalmente exenta de gluten. Se trata pues
de una harina obtenida organicamente de la semilla de
una planta de origen andino y centroamericano, con
hojas, tallos y flores de color morado. Se presenta en
forma de polvo fino de color beige claro. Su alta calidad
natural la hace imprescindible para mejorar el sabor,
desarrollo y nutricion de todas las masas de harinas
blancas refinadas.

diabéticas, celiacas, veganas y vegetarianas.

harina de amaranto de produccion organica.

SIN GLUTEN

3,65 kcallg

SIN AZUCAR, SIN GLUTEN, SIN LACTOSA, SIN HUEVO,
SIN SOJA, SIN FRUCTOSA, SIN SAL Y SIN FRUTOS SECOS.

DAYELET HARINA DE AMARANTO es ideal para elaborar
toda clase de recetas de panaderia y reposteria sin
gluten, tales como panes, bizcochos, planchas, muffins,
cupcakes, madalenas, pastas secas, galletas, etc.

Se emplea en proporciones del 5% al 20% sobre el peso
total de la harina. En su aplicacién como ingrediente
actia como conservante con propiedades antiflingicas
de manera que retarda la aparicién de hongos sobre
todo en panes.

365 kcal/1499 kJ. Grasas: 8,8 %, de las cuales son saturadas: 2,5%. Hidratos de carbono: 47,1%, de los cuales son polioles: 0 %,
azlcares: 2 %., almidones: 45,1%. Fibra alimentaria: 15,5 %. Proteinas: 14,6 %. Sal: 0 %.

Debido a suriqueza en proteinas y grasas insaturadas, asi como por su alto contenido en fibras, DAYELET HARINA DE
AMARANTO puede considerarse un enriquecedor nutricional SIN GLUTEN que aportariqueza alimentariay un sabor muy
agradable a todas las harinas refinadas de cualquier tipo. DAYELET HARINA DE AMARANTO se consume mayormente en toda

glase de productos horneados.
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https://www.dayelet.com/es/harina-de-amaranto.html
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