


MELIOR CHRONO 72h

L’améliorant ultra performant pour corriger

les effets du blocage au froid jusqu’a 72h.

AMELIORANT DE PANIFICATION -

Ingrédients : Farine de blé - Emulsifiant: K %EEL@B

E471 - Agent de traitement de la farine : acide \ { 3
ascorbique - Enzymes¥ : xylanase (blé), lipase W A
(blé), glucose oxydase (blé) et amylase (blé). ey Wl

* Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent
pas étre déclarées dans les produits cuits.

e anq Ul
Allergénes: Conditionnement : * 2t 0 . XYY ﬂ&"fd"’
Céréales contenant  Seau de 10 kg 2922747

du gluten (blé).

Sl > SES AVANTAGES PRODUITS ET DE FABRICATION

LE © PRODUIT FINI LE® POUR LA FABRICATION
e Une tenue de la pate jusqu’a 72h » Gagner en flexibilité dans l'organisation
* Un effet anti-cloques de votre travail
* Une augmentation de la tolérance * Faire du poussé-bloqué jusqu’a 72h
de la pate en toute sécurité
 Du volume supplémentaire * Maitriser et sécuriser votre production
* Un aspect plus qualitatif de vos * Proposer du pain frais a vos clients a
produits finis avec une couleur plus toute heure de la journée
intense et une grigne plus développée

> SON UTILISATION ADAPTEE AUX METHODES DE TRAVAIL DE CHACUN

METHODE DE TRAVAIL

BLOQUE ET POUSSE-BLOQUE BLOQUE ET POUSSE-BLOQUE

24h/48h 48h/72h
Dose d’emploi recommandée o o
en % du poids de la farine 03 % 0,5%
Dose d’emploi recommandée
en gramme par kilo de farine 38 58 J
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