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DR. BAKING E UNA STARTUP SPECIALIZZATA
NELLA PRODUZIONE DI PRODOTTI DI ARTE BIANCA
SIA DOLCI CHE SALATI CON TECNOLOGIE 4.0.




| PRODOTTI "DR. BAKING” SONO REALIZZATI UNICAMENTE
CON LIEVITO MADRE E ATTRAVERSO UN PROCESSO
INCENTRATO SULL'ARTIGIANALITA,
REALIZZATO CON L'AUSILIO DI MACCHINE ALTAMENTE

INNOVATIVE ED INTERCONNESSE.
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PRODOTTI: 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

ogo o nome dell’attivita.

n foto "Tiger Bun" e “Bun

Puntinati”.




PRODOTTI: TARTINE BREAD

Tipico pane rustico. E 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.




PRODOTTIL: PANETTONI & COLOMBE

Panettoni e colombe artigianali
prodotti esclusivamente con lievito
madre liquido. L’intero processo
produttivo e 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.
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