CODIGO CREMERIA AMERICANA:7503 7692 *
CODIGO BACKALDRIN: 1003 / 1041



MASA MADRE

backaldrin’

Masa de centeno acidificada
mediante un cultivo iniciador vy
acido acético para la elaboracion
de panes rusticos, ciabattas,
baguettes, entre otros.

PRESENTACION VIDA UTIL CONSERVACION
1kgy12 kg 36 Meses Mantenerse en lugar

fresco y seco.

VENTAJAS

Mejora la digestion.

Bajo indice glucemico.

Mejora la biodisponibilidad
de los nutrientes.

Fuente de probidticos.

Menos aditivos y
conservadores.

Sabor y textura superior.

Dosis:
1% - 3% sobre Harina de trigo.
5% sobre Harina de Centeno.




