backaldrin’

CODIGO CREMERIA AMERICANA: 7542
CODIGO BACKALDRIN: 6002

Mejorante en polvo para aplicaciones en pan francés tipo

Baguetle, Bola, Barrita, Bolilte, Bolles, Jelerd yp Pai) Gspaiiol.
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PRESENTACION VIDA UTIL CONSERVACION
Caja con 20 paqguetes 12 Meses. Almacenar a una temperatura
de 440 g. menor a 30°C en un lugar seco

y aislado del suelo.



MEJORANTE PARA PAN FRANCES

backaldrin’

Beneficiog
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enriquece, desarroy,
Yy mejora la estructura dej P:n

CONT. NET.
4409

Mejor capacidad de
retencion de gasen la
mMasa (reforzamiento de
la red de gluten)

Corteza mas crujiente y
dorada (sustituye a la
malta)

Grenado optimo

Genera un mayor
volumen en el pan

@ (debido a la red de gluten

bien desarrollada)
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Facil integracion con el
resto de los ingredientes
(se mezcla directamente
con el resto de los polvos)

Estandariza la calidad de
las harinas (procesos mas
estables)

Mayor tolerancia al
amasado (ideal para
procesos artesanales,
semiy mecanizados)

Miga mas blancay
homogénea (mayor vida
. de anaquel retrasa el
' envejecimiento)

Uso de tecnologia
enzimatica de Ultima
@ generacion (da mayor
estabilidad al producto
durante su vida de anaquel)

Reduccion de
emulsificantes en su
formulacion (no contiene
grasas trans)

5 No se generan grumos
° 4 .
.C durante su almacenamiento
~\ (soporta climas calurosos y

humedos)

Dosificacion

10 g por kg de harina
1 bolsa de 440 g para cada bulto de
44 kg de harina



