
Dr. Baking è una startup specializzataDr. Baking è una startup specializzata

nella produzione di prodotti di arte biancanella produzione di prodotti di arte bianca

sia dolci che salati con tecnologie 4.0.sia dolci che salati con tecnologie 4.0.



I  prodotti  "Dr.  Baking”  sono realizzati  unicamenteI  prodotti  "Dr.  Baking”  sono realizzati  unicamente

con l ievito madre e  attraverso un processocon l ievito madre e  attraverso un processo

incentrato sull 'artigianalità ,incentrato sull 'artigianalità ,

realizzato con l ’ausil io di  macchine altamenterealizzato con l ’ausil io di  macchine altamente

innovative  ed interconnesse .innovative  ed interconnesse .



Prodotti: bunProdotti: bun

Si caratterizzeranno per i loro

ingredienti base: lievito madre e

farina, elementi fondamentali per

realizzare un bun a regola d’arte. 

Si effettua la personalizzazione dei

bun attraverso la marchiatura con

logo o nome dell’attività.

In foto "Tiger Bun" e “Bun

Puntinati”.



Prodotti: TARTINE BREADProdotti: TARTINE BREAD

Tipico pane rustico. È fatto con

lievito madre liquido, farina di

grano tenero, di cui il 10%

integrale, e idratato al 75%. Si

caratterizza per la sua crosta dura

e croccante e il suo interno

alveolato e sofficissimo.



Prodotti: panettoni & colombeProdotti: panettoni & colombe

Panettoni e colombe artigianali

prodotti esclusivamente con lievito

madre liquido. L’intero processo

produttivo è totalmente

artigianale. Alcune delle materie

prime utilizzate come pasta di

arancio, la crema pasticcera e la

glassa sono realizzate in modo

artigianale esclusivamente dal

team Dr. Baking.



Dr. Baking s.r.l.Dr. Baking s.r.l.




Sede legaleSede legale

Via Tironi 1, Forio (NA)Via Tironi 1, Forio (NA)





Sede operativaSede operativa

Via Giacomo Piscicelli 45, NapoliVia Giacomo Piscicelli 45, Napolidr._bakingdr._baking


