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Denominazione prodotto: SOLESOFT
CODICE PRODOTTO: 03059 (25Kg)

DESCRIZIONE PRODOTTO

Coadiuvante tecnologico in polvere della panificazione.
Ingredienti: farina di grano tenero tipo “0”, complesso enzimatico.

DESTINAZIONE ED IMPIEGO

Indicato per prodotti dolciari e prodotti da forno lievitati, particolarmente indicato nella realizzazione di pan
brioches, morbidoni, dolci da ricorrenza e panini morbidi in genere.

Dose d’impiego panificazione: 1% sulla farina per la produzione di pani morbidi.
Dose d’impiego pasticceria: 1% sull’impasto per la produzione di dolci lievitati (panettone pandoro,
croissaint)

CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE

11 prodotto “Solesoft” ha una particolare formulazione enzimatica anti staling migliorando la sofficita e la
shelf-life dei prodotti.

PACKAGING

Il presente prodotto &€ commercializzato in sacchi idonei all’uso alimentare da 25 Kg (sacchi a doppio strato:
carta - politene).

CONSERVAZIONE E STOCCAGGIO

Il presente prodotto deve essere conservato a temperatura inferiore ai 17°C, in ambiente asciutto (umidita
relativa <65% ) ed al riparo da fonti di calore e dalla luce, integro nella sua confezione.

Per prodotto consegnato in bancali: RIMUOVERE IL CELLOPHANE PROTETTIVO.

La merce deve essere consumata entro 8 mesi dalla data di produzione indicata sulla confezione.

ALLERGENI

Prodotto che contiene glutine. Il prodotto puo contenere tracce di latte, uova, soia, frutta a guscio, semi di
sesamo, lupino.
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