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Ameliorator 75-N Integrala

Descriere: Amestec purverulent folosit ca agent de ameliorare a fainurilor de grau integrale.

Avantaje:
« Creste durata de mentinere a prospetimii painii;
« Se foloseste pentru obtinerea de produse de panificatie si patiserie, naturale (fara E si conservanti).

Aspect: Pulbere fina, de culoare alb-cenusiu.
Ingrediente: Faina de grau integrald, gluten de grau, faina de soia, fainad de grau fermentata, enzyme.
Mod de ambalare: amelioratorul se ambaleaza in ambalajele de desfacere:

-sac special de hartie cu PE in interior, gramaj 10-25 kg/sac;

Ambalajele de transport folosite sunt: folie termocontractibila (pentru mixul ambalat la punga/bax), folie stretch si
europaleti.

Conditii de depozitare: Amelioratorul se depoziteaza in spatii acoperite, curate, uscate, fara mirosuri straine sau
patrunzatoare, bine aerisite, deratizate, ferite de raerle solare, la temperaturi intre 5-25 °C si umiditate relativa a
aerului 40-65%. A se manipula cu grija sacii si pungile. Inchideti sacul dupa folosinta.

Data durabilitatii minimale: 180 zile.
Aceasta se refera la produsul ambalat, depozitat si transportat in conditiile prevazute de prezenta specificatie si decurge
de la data fabricatiei. Este cea specificata de furnizor pe ambalaj.

Dozaj: 10 kg % faina.
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