


Farina di malto di grano tenero
» migliora le caratteristiche della crosta
» migliora il colore e il sapore dei prodotti finiti

Malto diastasico

> circa 60 unita SKB

» velocizza i tempi di lievitazione

» migliora il volume dei prodotti finiti

» conferisce ai prodotti finiti qusto e aroma tipico di malto
» aumenta la shelf-life dei prodotti finiti

Dosaggio: 0,7 - 1 % sulla farina
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