
PANE DI MONTE SANT’ANGELO 

REGIONE PUGLIA 
ASSESSORATO ALLE RISORSE AGROALIMENTARI 

Caratteristiche nutrizionali (valori per 100 grammi) 

IL COMUNE DI MONTE SANT’ANGELO (FG) 
PANE DI MONTE SANT’ANGELO “LI PANETT” 

PASTE FRESCHE E PRODOTTI DELLA PANETTERIA, 
DELLA BISCOTTERIA, DELLA PASTICCERIA E DELLA 
CONFETTERIA 

Area di origine del prodotto: 
Altre denominazioni: 

Categoria del prodotto: 

La  denominazione  di  pane  di  Monte  Sant’Angelo  è 
propria del pane ottenuto mediante l’antico sistema di 
lavorazione  che  prevede  l’utilizzo  di  lievito  naturale 
(lievito madre o pasta acida), sale, acqua e farina di 
grano tenero. 
Il prodotto si presenta con pezzature da 1 a 7 kg, ben 
cotto, leggermente poroso con crosta lucente e croc­ 
cante,  odore  gradevole.  La  forma  è  circolare,  con 
spessore della crosta non superiore ai 7 mm ed altez­ 
za della  forma non superiore ai 9 cm. La crosta ha 
colorito bruno, lucente, priva di spacchi, rughe, rigon­ 
fiamenti, fori e fessure. La mollica è bianca, soffice, 
senza macchie e di sapore gradevole e non acida. Ha 
valori di umidità non  superiori al  31% ed un pH di 
circa  5,6.  Il  prodotto  denominato  Pane  di  Monte 
Sant’Angelo è conservato a temperatura ambiente e, 
se conservato in un luogo fresco ed asciutto, si con­ 
serva in modo ottimale per 4­5 giorni.


