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MEJORANTE PLUS PAN

Pluspan

DE LA LINEA MAGIMIX

Mejorante de Panificacion

Fara pan dulce v bollera, para todo tipo de procesa

INGREDIEMNTES

Carbongfo de  calcio.  doide  ascorbico,
azodicarbonamida, amiasa maltogénica, ipasa-
xilanasa bacteriana, hemicelulasa fungica y afa
amilasa fingica. Puede contener frazas de gluten
ylo caja.

CONSERVACION

Almacens el progucto en un lugar fresco, seco y
aislado del sueio.

BEMEFICIOS
= En su Pamn:
- Mayor suavidad,
- Excelents valumen,
- Mayor frescura y vida de anagquel,
- Mejor saoor y olor,
- Mejor textung y coior de g corfeza,
- Miga mas blanca y uniforme.

* Ensu Proceso

- Mayor fuerza de la masag,

- Mayor tolerancia al omasads y o la fermentacian,
- Mayor absorcion de agua,

- Mayor rendimienio.

PRESENTACION

Caja kraft de 8.6 kg con 20 paquetes de 4404,

\

MODO DE EMPLED

Agregue Pluspan® a la harina en seco y desamolle
Ia masa en k1 mezciadora al 100% .

DOSIFICACION

utilice 1% de Pluspa n® en relacion al peso total de
la harina.

CODIFICACION
Las fechas de produccion y de cagucidad ad

como e nimers de lote de fabrcacion estan
impresos en los paguetes v en 1a caja.

ASISTENCIA TECHICA

Un equipo de fécricos se pone 4 su disposicion
para  brndare w0 asesoda técnica
perscnalizoda.

Cornsulte a su disticuidor mas cercano.

. Alimentos




