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AROFROST

Arofrost ist ein universelles Backmittel in Pulverform, der fiir Teige entwickelt wurde, die zum spateren Backen gekiihlt oder
eingefroren werden sollen. Verleiht auch frisch gebackenem Brot ein erstklassiges Volumen und verhindert das
Austrocknen des Teigs. Arofrost fordert Teige, die weich und elastisch sind und sich gut verarbeiten lassen. Die
Komponenten des Produkts sorgen flr eine stabile Krumenstruktur, indem sie das Gluten starken, was die Rickhaltung des
von der Hefe produzierten Kohlendioxids verbessert. Das fertige Produkt hat eine weiche, gleichméaRige Krume, kombiniert
mit einer Frischhaltequalitét und einem hervorragenden Volumen. Das Produkt ist ideal geeignet fir alle hefegezogenen
Produkte und gekiihlte oder gefrorene Teige.

NUTZUNG

1 % der Mehimenge

: 4%

LAGERUNG HALTBARKEIT BESCHAFFENHEIT

ktihl und trocken 365 Tage Pulver




