IBIS

Efficient Baking

PANSOFFICE
GRANO ITALIANO

Coadiuvante in polvere Morbidezza

Grazie alla tecnologia “Soft” di Lesaffre, Pansoffice Informazioni
con grano 100% italiano & l'ideale per la produzione pratiche

di pani morbidi e leggeri con mollica soffice ed elastica Istruzioni per Putilizzo
Incorporare alla farina prima

VOLUME (N SOFFICITA e @ @ @ dell'impasto.
Dose d’impiego
TENUTA 00 o 1% sul peso della farina.
Ingredienti

Farina di grano tenero 100% italiano;
Enzimi: alfa amilasi, amilasi maltogenica,

+ ASSicura iI maSSimo eﬁetto lipasi, xylanasi; Agente di trattamento

della farina: acido ascorbico.

a“tl raﬁe rmo al panl Prodotto in uno stabilimento che utilizza

soia e latte.

Confezione

3 + Aumenta la tenuta dell'impasto sz
agli stress di lavorazione Stoccaggio

Conservare in luogo fresco ed asciutto
(max 25°C).

+ Ideale per chi utilizza farine
di cereali 100% italiani




