|nvenUS

YOUR CREATIVITY

v/ Lavorabilita ottimale
v/ Gusto e colore tipici

v/ Fresco a lungo

GRANSEGALE

MIX COMPLETO A BASE DI FARINA
DI SEGALE



LESAFFRE

PANE ALLA SEGALE

» PANE CON FRUTW’A

IL PANE ALLA SEGALE

INGREDIENTI

Inventis Gransegale 100 %
Acqua 70 %
Lievito 3%

Non é necessario aggiungere sale: & gia incluso nel mix.

IL PANE CON FRUTTA SECCA

INGREDIENTI

Inventis Gransegale 100 %
Acqua 70 %
Lievito 3%
Misto frutta secca: noci, nocciole, 25%

mandorle, pinoli

Non & necessario aggiungere sale: é gia incluso nel mix.

IL PANE DI CAMPAGNA

INGREDIENTI

Inventis Gransegale + Farina 50+50%
Acqua 65 %
Lievito 3%

Non é necessario aggiungere sale: & gia incluso nel mix.
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PROCEDIMENTO
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PANE DI CAMPAGNA
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~ 4 min.in 12 velocita + 4 min. in 22 velocita
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