>3 INSTANT
PULSO

USTALIGINIZIN GARANTIS]

Cig donuk Urunler ve
fermente etmeden aninda
pisirim icin 6zel Uretilmis
hamur gelistirici

BiR LESAFFRE 2% MARKASIDIR



Bu pisirim tekniginde c¢ig donuk Grtnler (simit, pizza, vb.) sekil verme
islemi sonrasinda fermente edilmeden soklanir. Soklanmis bu Urtnler
pisirme dncesinde herhangi bir fermantasyon islemi gerektirmeden,
dondurucudan firina alinir ve pisirilir. Iste§e gdre pisirim dncesinde

Urunler cozdlUrme islemine tabi tutulabilir.

OZELLIKLE FERMENTE EDILMEMIS VE
DONUK HALDE PiSiRiM YAPILAN HAMURLAR iCIN

OZEL OLARAK GELISTIRILMISTIR.

Urtnlerinizi fermente etmeden
dondurup saklayabildiginizden
depolamada tasarruf

Urtinlerinizin esnekliginde ve
laminasyon islemi sirasinda

islenilebilirlik artisi

Donuk Urunlerinizin pisirilip
servise hazir hale gelmesi

30 dakika

SUreci ve isciligi azaltip,
anlk Uretim ve satis imkant ile

diistik maliyet

Kullanim Sekli: Un agdirhiginin % 3,5 oraninda (100 kg un
icin 3,5kg) hamur gelistirici’yi, yogurmadan
dnce una karistiriniz. igindekiler: Kabarticl (Sodyum Asit
Pirofosfat, Sodyum Bikarbonat), Deaktif maya, Etlve
Edilmis Bugday Unu, Kivam Arttirici (Ksantam Gam),
Emulgatdr (Bitkisel yag asitlerinin mono ve digliseridlerin
diasetil tartarik asit esteri), Antioksidan (Askorbik asit),
Un islem maddeleri (Enzimler). Ambalaj sekli: 1 x 20 kg
kraft torba. Saklama Kosullari: Serin ve kuru bir yerde
saklayiniz. Raf Omrii: Uygun saklama kosullarinda Uretim
tarininden itibaren 1 (bir) yildir.

@ lesaffre.com.tr I info@lesaffre.com.tr [l /lesaffreturkiye

BAKING

CENTER

Uriinlerimizile ilgili daha detayh bilgi icin 0216 508 11 10
numarali hattimizdan Baking Center uzmanlarimizile
iletisime gecebilirsiniz.
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