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conveniente e competitivo: ottimo rapporto 
qualità/prezzo e basso costo ricetta

universale, per tutti i tipi di pane e di prodotto da forno

impasti asciutti e ben lavorabili, anche nei gruppi automatici

migliora la forza degli impasti e ne garantisce un‘ottima 
stabilità in lievitazione

conferisce una gradevole colorazione anche ai prodotti 
ottenuti con la fermalievitazione

conferisce un ottimo volume ai prodotti fi niti

garantisce una crosta friabile e sottile

BASIC+ è il miglioratore universale ideale per 
la produzione quotidiana di pane 
e prodotti da forno. 

BASIC+ migliora la performance delle 
farine deboli garantendo risultati costanti in 
ogni lavorazione.

Dose di impiego: 1 % sulla farina utilizzata

I vantaggi di BASIC+
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