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GAMA O-TENTIC SOBRE EL PRODUCTO DOSIFICACIÓN APLICACIÓN PACKAGING HARINA TIEMPO DE 
FERMENTACIÓN

O-tentic Durum

Ideal para elaborar todo tipo de panes, 
por sus notas tostadas y malteadas y 

su corteza, se recomienda para 
panes rústicos

4% Pan crujiente 
y flat breads

Caja 
10 bolsas 
de 1kg

Harina 
de trigo  

duro italiana
Desde 2h

O-tentic Origin

Ideal para elaborar todo tipo de panes, 
por sus notas típicas de panes de 

larga fermentación y su corteza se 
recomienda para pan común

4% Pan crujiente
Caja 

10 bolsas 
de 1kg

Masa madre 
de trigo

y centeno
Desde 2h

O-tentic Ancien

Ideal para elaborar todo tipo de panes, 
por la intensidad de sus notas tostadas 

y malteadas y su corteza, 
se recomienda para panes rústicos

6% Pan crujiente
Caja 

10 bolsas 
de 1kg

Masa madre 
de trigo 

y centeno
Desde 2h

O-tentic 
Selezione 
Pugliese

Solución completa caracterizada 
por su sabor típico mediterráneo, 
miga esponjosa y tupida de color 

amarillento y un sabor con 
dulces matices

100% Pan crujiente 
y flat breads

Bolsa 
de 10 kg

Harina 
de trigo  

duro italiana
Desde 2h

O-tentic 
Selezione
Pinsa

Solución completa creada 
especialmente para la producción de 
pinsa y productos horneados similares 

como la pizza romana, la pizza 
redonda napolitana y la focaccia

100% Pizza, Pinsa y 
flat breads

Bolsa 
de 10 kg

Harina 
de trigo  
y harina 
de arroz

Desde 2h


