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BAGUETTE AKUA

La masa con la que se elabora la baguette AKUA tiene un mayor aporte de AGUA respecto a la harina,
de un 80% aproximadamente. Gracias a esta alta hidratacion obtenemos una miga muy ligeray
esponjosa, con grandes alveolos irregulares y de un color crema muy apetecible. Ademas, la masa
recibe un proceso de fermentacion de 24 horas, con lo que conseguimos un pan con una Mmayor
digestibilidad y con un aromay sabor excepcionales.
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DIMENSIONES CAJA
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ANCHURA

LONGITUD

PESO PRECOCIDO

Miga Eléstica i o

25 Uds/caja | 28 Cajas/pallet
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Aftertaste

Bitter

270GR

PESO PRECOCIDO

MASA MADRE

DOBLE FERMENTACION

ALTA HIDRATACION

CLEAN LABEL

FERMENTACION 24 HORAS



