A Puratos, como especialista em Panificacdo e com dominio de mais 50 ‘
anos em tecnologias de melhorantes para pdo, apresenta: D
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DO U B L E BA K E C O LO U R ‘/ Eg?cfall?dzz?%ﬁl com uma boa caramelizacdo

Consisténcia e regularidade do pdo final

Rdpida caramelizagdo,

sem perca de tempo! Vantagens
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‘/ APLICAGCAO DO MELHORANTE

Aplicacdo de 1% em relacdo ao peso da farinha.

‘/ TRANQUILIDADE
Flexibilidade
Ndo é preciso alterar o processo de producdo do pdo

‘/ AUMENTO DAS VENDAS
Frescura ao longo do dia devido a maior rapidez de
cozedura

/ INCREMENTAR A FIDELIZACAO DO CLIENTE
Qualidade consistente nas pecas finais

AUMENTO DA EFICIENCIA E
\/ POUPANCA DE CUSTOS
Reducdo em cerca de 60% dos tempos de cozedura
final
Menos dependente de mdo de obra

REDUCAO DE CUSTOS
\/ Menos desperdicio

INOVACAO E DIFERENCIACAO

‘/ Rapida coloracdo
Evita o descascamento do pdo, que acontece muitas
uUezes nestes processos
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Poupanca de 60% da cozedura final
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