
Integratore per pane
È una miscela a base di frumento e cereali  maltati  che permette di  migliorare la
lievitazione e la resa nella preparazione di tutti i tipi di pane. In altre parole permette
di ottenere un pane più voluminoso, lievitato in maniera equilibrata, dalla struttura
alveolare regolare, dall'aspetto dorato e appetitoso, senza alcun retrogusto.

Ingredienti:  Farina di grano tenero tipo "0",  farina di cereali maltati,  agente di
trattamento della farina (acido L-ascorbico), enzimi (alfa amilasi, xylanasi). Allergeni:
Glutine.

Dosaggio:

Integratore per pane 10-15 grammi per ogni Kg di farina utilizzata nell'impasto.

N.B. La quantità esatta dipende dalla qualità della farina utilizzata.

Impiego: Aggiungere  l'integratore  insieme  agli  altri  ingredienti  nella  fase  iniziale
dell'impasto  e  non  modificare  la  quantità  di  lievito  normalmente  utilizzata,  quindi
impastare e procedere come da abitudine.

CONTENUTO NUTRIZIONALE MEDIO
(per g 100 di prodotto)

Valore energetico 337 Kcal 1413 Kj 
Grassi  1,0 g 
- di cui saturi  0,2 g 
Carboidrati 67,2 g 
- di cui zuccheri 0,9 g  
Fibre 3,4 g 
Proteine 12,3 g 
Sale 0,50 g 
Altro -
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