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REF. 130174

Pan de Agua 270g

Barra que destaca por su mayor contenido en agua que le proporciona una miga mas fresca y
una mayor durabilidad. Ademas resalta su atractivo aspecto artesano ya que esta cocido en
horno de suela de piedra que le confiere su caracter rastico. Su proceso de elaboracion
tradicional permite mantener una altisima hidratacion de la masa (75%).
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27049 44 cm 24 ud 30 cajas 180 °C 20-30 min ~ 12-15 min

HORNO DE PIEDRA - FUENTE DE FIBRA - GRANDES REPOSOS - ALTA HIDRATACION - ALTA DURABILIDAD -

Panes / Pan familiar / Tradicional / La Panacea (Horno de piedra)
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