"¢ 2B CONTROL

PULSO

USTALIGINIZIN GARANTIS]

Kontrolld (dusuk sicakliklarda)
ve uzun suren (gece boyu)
fermantasyonlarin olumsuz

etkilerini 6nlemek icin
Uretilmis hamur gelistirici

BiR LESAFFRE 2 MARKASIDIR



PULSO CONTROL, son fermentasyon toleransini glc¢lendirir ve hamura
dayaniklilk saglar. Bir yandan ekmeginizin hacimini gelistirirken diger
yandan pUrlzsUz bir kabuk saglayarak, mikemmel kalitede ekmekler
elde etmenizi saglar. Kabuk Uzerindeki kabarciklanma (blister) problemi,
ozellikle kontrollt (dUstk sicakliklarda) ve uzun fermentasyonlarda (gece
boyu) siklikla karsilasilan bir durumdur.

GECIKTIRILMIiS VEYA KONTROLLU FERMANTASYON
TEKNIKLERIYLE URETILEN EKMEKLERIN KABARCIK, HACIM,
BICAK ACMA GiBi PROBLEMLERINI ONLEYEN BIR HAMUR
GELISTIRICIDIR.

Hamurup p_L‘JrL'J_ZSUZIL'JgUnU gel‘i;tirerek Hamur e§nek|iginde qrpg i
daha iyi bir gluten agi kolay islenilebilirlik
Hamurda Hamurun son
dayaniklilik artisi fermantasyonunda
tolerans artisi
UrUnlerinizde pisirme Ekmekte altin renkli
sonrasinda bile kayba ugramayan puruzsuz kabuk

benzersiz hacim

Kullanim Sekli: Un adirhiginin % 0,5’i oraninda (100 kg un

icinTkg) L Hamur Gelistirici'yi, yogurmadan BAKING

6nce una karistiriniz. Igindekiler: Stabilizor (Kalsiyum CENTER

Karbonat), Emulgatér (Bitkisel yagd asitlerinin mono ve )

digliseridleri), Antioksidan (Askorbik asit), Un islem Uriinlerimiz ile ilgili daha detayl bilgi icin 0216 508 11 10
maddeleri (Enzimler). Ambalaj sekli: 1 x 20 kg kraft torba. numarali hattimizdan Baking Center uzmanlarimiz ile
Saklama Kosullari: Serin ve kuru bir yerde saklayiniz. Raf iletisime gecebilirsiniz.

Omrii: Uygun saklama kosullarinda Uretim tarihinden
itibaren 1 (bir) yildir.
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