
®

®

®

®

abmauri.fr

AB Mauri France - 40 /42 avenue Georges Pompidou - 69003 Lyon - Tél 04 78 62 32 43 - Fax  04 78 62 30 92 - info.france@abmauri.com

20kg
Sac de 

04
/2

01
9 

- D
oc

um
en

t n
on

 c
on

tra
ct

ue
l -

 S
ug

ge
st

io
n 

de
 p

ré
se

nt
at

io
n 

- ©
 A

B 
M

AU
RI

Code produit : 308366

A conserver dans un endroit frais et sec.

DOSAGES CONSEILLÉS

RECOMMANDATION D’EMPLOI

• Farine de blé  
• Emulsifiants : E471, E472e • Agent de traitement de la farine : E300  
• Enzymes : hemicellulases, alpha-amylases

Cet améliorant est destiné aux pains spéciaux et ne peut pas être utilisé 
pour les pains courants français ni pour les pains de tradition.

INGRÉDIENTS

Traces éventuelles d’œufs, lait, soja et sulfites.

A incorporer en début de pétrissage.

Améliorant pour pains spéciaux qui renforce la tolérance des pâtes,  
assure une belle grigne, une croute sans cloques  

et prolonge la fraîcheur du pain.

Direct 0,8 à 1 % sur le poids de la farine

Pousse contrôlée
24h : 1 à 1,2 % sur le poids de la farine

48h - 72h : 1,2 % à 1,5 % sur le poids de la farine

[AMÉLIORANT POUR PAINS SPÉCIAUX]

PER FORMANCE PLUS 


