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MIGLIORE IMPASTO è un coadiuvante per ogni tipo di produzione di pane e prodotti da forno lievitati
che migliora le caratteristiche chimico-fisiche dell'impasto, favorendo il rapporto ottimale
fra Resistenza ed Elasticità.

La migliore panificabilità dell'impasto ha come effetto una più facile lavorabilità nelle varie
fasi del processo produttivo.

I componenti attivi di MIGLIORE IMPASTO sono le Farine Maltate, insieme all`Acido I-Ascorbico (E 300)
ed alle Alfa Amilasi.

MIGLIORE IMPASTO aumenta notevolmente la tolleranza al tempo di fermentazione, la resistenza
dell'impasto agli “shock” meccanici ed è per questo indicato per prodotti classici e delicati.

Con MIGLIORE IMPASTO si ottiene una mollica morbida e regolare con un incremento del volume del
prodotto finito.

MIGLIORE IMPASTO e utilizzabile con tutti i tipi di farina, e migliora leggermente le capacità
d`idratazione.

Con MIGLIORE IMPASTO si ottiene un'alveolatura della mollica uniforme ed una croccante e sottile
crosta.

La dose di MIGLIORE IMPASTO generalmente consigliata è dell' 1 % sul peso della farina, ma anche
dosaggi inferiori (0,7- 0,8%) possono fornire risultati soddisfacenti, se le farine utilizzate
hanno caratteristiche di panificazione di media qualità.
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