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MAESTRO NATURE
300GR

PESO PRECOTTO (G)

Il Maestro Nature è un pane tradizionale preparato con lievito e farina di grano selezionata,

caratterizzato da una forma allungata e intrecciata. Una delle particolarità della sua lavorazione è il

lungo processo di fermentazione dell’impasto; successivamente la massa viene divisa e modellata a

mano prima della cottura. Si tratta di un pane dalla mollica alveolata, di colore crema, e dalla crosta

croccante.

UNITÁ CARTONE 22 Unitá/Cartone | 24 Cartoni/Pallet

DIMENSIONI CARTONE 494x294x432

COTTURA 16 min |180 ºC

SCONGELAMENTO 30 min

LARGHEZZA (CM) 0 cm

LUNGHEZZA (CM) 40 cm

PESO PRECOTTO (G) 300 g

 LIEVITO MADRE

 DOPPIA FERMENTAZIONE

 ALTA IDRATAZIONE

 FORNO ELETTRICO

 CLEAN LABEL

 LUNGA FERMENTATION


