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Ameliorator pentru volum

Descriere: Amestec purverulent recomandat pentru obtinerea produselor de panificatie cu volum imbunatatit..

Avantaje:

« Confera toleranta la malaxare aluatului;

» Aluatul devine mai extensibil, mai uscat si mai usor de prelucrat manual si mecanic;
 Scurteaza timpul de framantare;

« Toleranta foarte buna la dospire;

« Culoare brun-aurie si luciu placut al cojii, miez mai moale si pori uniformi;

« Creste durata de mentinere a prospetimii painii.

Aspect: Pulbere fina, de culoare alb-galbui.
Dozaj: 70-100g/100kg faina.

Ingrediente: Faina de grau, emulgator (E472e), dextroza, faina de malt, enzime, agenti de tratare a fainii (E300,
£920).

Mod de ambalare: Sac de hartie de 10kg si 25kg.

Conditii de depozitare: in spatii acoperite, curate, uscate, fara mirosuri striine sau patrunzitoare, bine aerisite,
deratizate, ferite de razele 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: 24 luni. Aceasta se refera la produsul ambalat, depozitat si transportat in conditiile
prevazute de prezenta specificatie si decurge de la data fabricatiei - cea specificata pe ambalaj.
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