Roggenmalzmehl, aktiv

Anwendung bei enzymschwachen
Mehlen, Dosierung 0,1 bis 1%, bessere

Teigentwicklung, Krustenbraunung und

Frischhaltung.
Getreideart Roggen
Dosierung Von 0.1Bis 0.5%
Geruch Geschmack wenig geeignet
Frischhaltung nicht geeignet
Backvolumen nicht geeignet
Enzymaktivitit (DK) 300
Bio ja
Brétchen Weizenbrot hell nicht geeignet
Spezial/Kérnerbrétchen nicht geeignet
Weizenmischbrot nicht geeignet
Roggenmischbrot nicht geeignet
Spezial/Kérnerbrot nicht geeignet
Dekor geeignet Nein
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