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Per gli amanti del pane scuro, tipico delle regioni montane PANE ALLA SEGALE è un mix pronto
uso per ottenere il tipico “pane alla Segale” , con il giusto grado di colorazione,
morbidezza e freschezza. Questo pane è ideale per accompagnare pietanze dai sapori forti
sebbene anche i prodotti delicati si sposino bene con il gusto delicato del pane alla segale.

PANE ALLA SEGALE è appositamente studiato per conferire all’impasto le corrette proprietà
reologiche, necessarie per ottenere un pane scuro dall’ottimo sapore e profumo; inoltre, per
l’equilibrio dei fattori nutritivi e l’apporto di fibra grezza in quantità ottimale, è un pane di
alto valore per le moderne tendenze dietetiche

Ricetta Base                         PANE ALLA SEGALE                              gr.           1.000
                                                  Acqua                                                        gr.              600
                                                  Lievito di birra                                         gr.                40
                                                  Sale                                                             gr.                20

-



M
ADE IN ITALY

La segale: è un cereale che grazie all’alto contenuto di fibre 
è un valido aiuto per non far salire il livello di glicemia.
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