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Efficient Baking

CROSTA & MOLLICA

Coadiuvante in polvere Volume e tenuta

Coadiuvante clean label per mantenere il naturale sviluppo degli
impasti favorendo la formazione di crosta croccante e colorata.

COLORE L N X
AROMA @

CROCCANTEZZA o000

+ Per tutti i tipi di pane
e per pasticceria lievitata

+ Ottimizza il colore
e la croccantezza della crosta

CROSTA & MOLLICA Ri™

+ Favorisce lo sviluppo
dell'impasto

Informazioni
pratiche

Istruzioni per l'utilizzo
Incorporare alla farina
prima dell'impasto.

Dose d’impiego
0,5 % sul peso della farina.

Ingredienti

Farina di grano tenero,

farina di frumento maltato,

enzimi: alfa amilasi, amiloglucosidasi.
Prodotto in uno stabilimento

che utilizza soia e latte.

Confezione
Sacco da 25 kg.

Stoccaggio
Conservare in luogo fresco
ed asciutto (max 25°C).




