PANADERIA

Ingredientes de calidad

Mejorante en polvo especial
para procesos de fermentacion
controlada




Efectos en la masa... =

Optimiza la tolerancia de la masa en la fermenta-
cién controlada de 24, 48 o 72h.

Excelente desarrollo en el horno.

Temperatura de la masa [ Temperatura camara

2: Mantenimiento 4: Dorm.ilén' .
Protege las redes de gluten durante el proceso
de fermentacién controlada.

FERMENTACION CONTROLADA

Apto para procesos de fermentacién retardada.

En el pan...
Apto para todo tipo de panes.

Muy buena corteza, sin ampollas.

Se obtienen panes de buen color.

Grefias abiertas y controladas.

Maximo volumen en el elaborado final.

Dosis

8 — 15 g para 1 Kg de harina.
Anadir PANIPAN CONTROL en la amasadora
junto con el resto de ingredientes.
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Receta tipica Cantidad (Kg.)
Harina (fuerza o media fuerza) 100
Levadura fresca 3 =
Panipan Control 0,8 — 1,5 Temperatura de la masa .Temperalura cAmara a8
. 56 — 58 -
r gg:ja 2 1: Retardacion 2: Fermentacion 4 :ﬂ

Presentacion
Saco 25 Kg.



