Mixuri naturale
de panificatie.
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Integral
Mix Natural

Mix pulverulent pentru prepararea specialitatilor
de panificatie cu un continut ridicat de fibre.

AVANTAJE

« Solutie fara E-uri si fara conservanti.

+ Asigura prospetime de pana la 7 zile,
in ambalajul de polipropilena.

o Continut ridicat de fibre (15.6%).

o Produse finite atractive.

« Calitate constanta.

T Dozaj: 25%.

VRN
Ambalaj: Sac de hartie multistrat cerat, 10 kg.
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APLICATII
paine paine la tava, chifle/
toast feliata batoane

Vine cu un aport mare de
fibre (tarate), asadar este
- - foarte important sa avem o
- ~ hidratare corectd a aluatului,
respectiv un timp mai
indelungat de framantare
la viteza 1 (8-10 minute). in
lipsa unei hidratari corecte,
v exista riscul ca fibrele sa
absoarba umiditatea din
aluat, pe timpul procesului
tehnologic, aspect ce poate
conduce la produse cu miez

TIPS uscat si sfaramicios.
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Multicereal
Mix Natural

Mix pulverulent pentru prepararea
painii multicereale.

AVANTAJE

« Solutie fara E-uri si fara conservanti.

« Asigura prospetime de pana la 7 zile, in
ambalajul de polipropilena.

« Gust bogat datorita continutului de cereale si
seminte.

o Combinatie ideala de seminte si cereale:
seminte de floarea-soarelui, seminte de in,
boabe de soia.

« Produse finite atractive.

« Calitate constanta.

T Dozaj: 30%

£\
Ambalaj: Sac de hartie multistrat cerat, 10 kg.

APLICATII

YO RS

bagheta paine  paine la tava,  chifle/
multicereale  toast feliata batoane

Recomandam sa
=i decorati painea cu
produsul Seed Mix
Avantaj, un amestec
echilibrat de seminte:
orz, seminte de in,
seminte de floarea-
soarelui, seminte de
susan. Acest decor

va mari vizibilitatea
produsului la raft.




Pave
Mix Natural

Mix pulverulent pentru prepararea painii tip pave
si a specialitatilor de panificatie rustice.

AVANTAJE

« Solutie fara E-uri si fara conservanti.

o Gust si aroma placuta, de paine autentica,
datorita continutului de maia deshidratata de
secara.

« Produse de panificatie cu aspect deosebit: coaja
crocanta si miez alveolat.

« Asigura o stabilitate foarte buna a aluatului,
chiar si in cazul fermentatiilor prelungite la
temperaturi scazute.

« Calitate constanta.

ﬁ“ Dozaj: 10%.

£\
Ambalaj: Sac de hartie multistrat cerat, 10 kg.
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paine
pave

APLICATII
R specialitati
rustice

Pentru o alveolare
(porozitate) cat mai
consistenta, se
recomanda o hidratare
intr-un procent mai
mare de 65%, cu apa
adaugata treptat, iar
timpul de fermentare
dupa framantare trebuie
sa fie de minimum
60 de minute.



Potato
Mix Natural

Mix pulverulent pentru prepararea
specialitatilor de panificatie cu cartofi.

AVANTAJE

« Solutie fara E-uri si fara conservanti.

« Paine si specialitati de panificatie cu cartofi de
calitate superioard, cu prospetime de pana la 7
zile in ambalajul de polipropilena.

« Contine 10% fulgi de cartofi si 3% cuburi de
cartofi.

« Contine maia naturala de secara.

« Aroma autentica si gust bogat.

+ Asigurd un volum optim, miez elastic si o
textura usor umeda.

ﬁl Dozaj: 20%.
£\

Ambalaj: Sac de hartie multistrat cerat, 20 kg.

APLICATII

paine cu
cartofi

specialitati
rustice
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