Adjuvant destiné au pain et a la
viennoiserie

Cet adjuvant de panification contribue
efficacement a I’amélioration de la
tolérance des pates et du moelleux, s’utilise
pour des pousses controlées de longue
durée et évite la formation d’inégalités sur
les pates durant la cuisson.

Ingrédients N
farine de blé, émulsifiant : '

mono et diglycérides
d’acides gras, gluten, agent !
de traitement de la farine : /
acide ascorbique, enzymes.

Mélanger de préférence, dans la farine la quantité nécessaire d’améliorant
SemTTTTT - destiné a vos recettes

Conditionnement .
Sac de 10kg \ Dose en g/kg farine
Palette de 72 sacs Y\ Méli’lisse Méli’lisse Méli’lisse
Etiquetage ! MINIMA CONSEILLE MAXIMA
DLUO Date Limite 5 8 10

d’Utilisation Optimale : 5a7
mois apres la fabrication

Condition de Stockage / Dose en g/l liquide
A conserver au frais (20°C) // Méli’lisse Méli’lisse Méli’lisse
. Etalabridel'humidité MINIMA CONSEILLE MAXIMA
IR 7 8 10 17
e o |
] Rendement T
Pour 1 sac de 10 kg :4500 \\\ Controle Qualité /,/'
pidces de 300 g cuits e Analyses réguli¢res N/ Allergenes
— ) o v Sont indiqués en caracteres gras \
« A titre indicatif dans le ,,’ -" Il;lll.yswo-.chlm}ques ! .'I italiqgues dans le pavé ingrédients !
respect du mode SN icro Biologiques F ,’
d’utilisations S \ Recherche contaminants /,/ N /,'
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MELIX '"Tout en permanence s'améliore"



