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| resentamos

':1» R

las prlnmpales diferencias,

~ Animate a hacer tu propio
pan o VISItar tu panaderf_‘la
'mas cercana, para dlsfrutar

un dellcmso pan artesanal

-:.:;




Tabla comparatlva

N g
U

dquiere propiedades como
sabor, olor y textura durante el
horneado

- Carece de grasas, azucares,
colorantes, saborizantes y otros
aditivos

- Consumiendo poco produce
sensacion de saciedad

- El pan artesanal se vende en
establecimientos locales donde
es elaborado por panaderos de

oficio

- Lleva un proceso de
fermentacion lento

- No requiere empaque plastico
ni artificial

- No se le anade conservadores

- Se amasa a mano
MM




Pan avtesanal

Tabla comparativa W

N

- Se elabora al dia por lo que al
llegar al consumidor esta fresco

- Se elabora con pocos
ingredientes

- Se hornea a base de la
quema de lena (no utiliza otro |
combustible)

¥ i/

- Su costo es bajo f

- Uso de Ievadyras _frescas con
bacterias vivas

+ Su proceso no produce gran
cantidad de contaminacion

- Tiene nutrientes biodisponibles | f #f’ rt

- Ya que la produccion no

i, i B es estandar el acabado y

e oy presentacion puede variar de /|
(I PR una pan a otro
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