¢ MEJORANTE ULTIMA
FORBAKER

Ref.: 40340226

Meiorante para Bolleria

Mejorante diseiado para los procesos de bolleria “préts a cuire”, listo para
hornear (sin fermentacion)

Composicion
Gluten
Harina de trigo seleccionada
Levadura de centeno
C.M.C. 466
Carbonato de calcio
Levadura desactivada
Acido ascoérbico
Enzimas

U utilizacién
3% sobre el peso de la harina

® Embalaje

Sacos de 25 kg.

Palet de 600 kg. (24 sacos x 25 kg.)
Dimension palet: 80 cm. x 120 cm.

Palet de 650 kg. (26 sacos x 25 kg.)
Dimension palet: 80 cm. x 120 cm. x 130 cm.

@ Tiempo de conservacion

6 meses

Almacenamiento
Conservar en un lugar fresco y seco

Desarrollo y proceso FORBAKER TECHNOLINE

FORBAKER S.L. Casanova, 159, pral-4* 08036 BARCELONA ESPANA
Tel.: +34933211719 Fax:+3493321 1751 E-mail: info@forbaker.com
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