
УЛУЧШИТЕЛЬ
ХЛЕБОПЕКАРНЫЙ БЕЙКЛС
ГРЕЙТ ФРЕШ

Бейклс Грейт Фреш — сухая порошкообразная смесь, предназначенная для использования в
хлебопечении, как улучшитель для замороженных слоеных изделий.

Применение улучшителя позволяет замораживать слоеные дрожжевые и бездрожжевые тестовые
полуфабрикаты и частично выпеченные изделия, с последующим размораживанием, дорасстойкой и
допеканием.

ПРИМЕНЕНИЕ
Рекомендуемая дозировка для изготовления слоеных замороженных изделий составляет от 0,5-2%
от массы муки.

ИНГРЕДИЕНТЫ
Мука пшеничная, Носители, Эмульгаторы, Декстроза, Ферменты, Антиокислитель

www.bakels.ru



УПАКОВКА

Код Размер Тип
Количество
продукции на паллете

- 5 кг Мешок -

- 20 кг -

СВЕДЕНИЯ О ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ
Тип Значение

Энергетическая ценность (кДж) 1,740.00

Энергетическая ценность (ккал) 420.00

Белки (г) 5.00

Жиры (г) 30.00

Углеводы (г) 32.00

ХРАНЕНИЕ
При температуре не выше 25°C и

относительной влажности
воздуха не более 75%

СРОК ГОДНОСТИ
360 дней

ТИП
Порошок

АЛЛЕРГЕНЫ
Глютен, Может содержать следы

молока, сои, яиц

КАТЕГОРИЯ
Улучшители для Хлеба

ГОТОВАЯ
ПРОДУКЦИЯ

Бриошь
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https://www.bakels.ru/product-category/uluchshiteli-dlya-hleba/
https://www.bakels.ru/produktsiya/?finished-products-global[]=5044

