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SEKERLI VEYA YAGLI HAMURLARA OZEL

Ozmaya OSMO, 6zellikle seker orani yiiksek (en
az % 10) veya yusek osmotik basi¢ olusturacak
bilesenler iceren hamurlara ézel gelistirilmis
bir mayadir. Ayni zamanda tim ekmek yapim
proseslerinde yiiksek performansa sahiptir. Ozellikle
seker orani fazla olan regetelerde daha iyi bir Grin
rengi elde edilmesini destekler. Sekerin yaninda yag
iceren hamurlarda ¢cok daha iyi sonuc vermektedir.
Briyos, kruvasan gibi donuk unlu mamdllerin
uretiminde de fark edilir bir performansa sahiptir.

KULLANIM SEKLi: Kullanilan formiil, proses ve un kalitesine bagl olarak,
un miktarinin % 5'ine kadar, suda ¢ozerek veya ufalayarak hamura
ilave edilir. AMBALAJ SEKLI: 12 kg'lik koli (24 x 500g) SAKLAMA KOSULLARI:
Urinin kalitesini koruyabilmesi icin O °C ile +4 °C arasinda saklanmasi
tavsiye edilir. Kabul edilebilir Grin sicakligr maksimum 10°C'dir. RAF
OMRU: Ozmaya OSMO uygun saklama kosullarinda, ambalaj izerinde
belirtilen son tiketim tarihine kadar kalitesini korur.
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AVANTAJLARI

Maya izerinde osmotik basincin
bulundugu recetelerde;

f Kisa sirede mayalanma saglar.
% Son iriin hacminde avantaj saglar.

Son iriin ekmek i¢ci gézenek
yapisinda homojenlik saglar.

/ Son irinin daha yumusak ve
parlak olmasini saglar.

BAKING
CENTER
Uriinlerimizile ilgili daha detayh bilgi icin 0216 508 11 10
numarali hattimizdan Baking Center uzmanlarimiz ile
iletisime gecebilirsiniz.
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