Nossolaboratério desenvolveuumatecnologiainovativa e original paraproduzir o fermento mae
secoempd

Ofermentomae éobtidoatravésdafermentacaoespontaneadamassa, que édeixadafermentar
maisvezes atéquealcance ograude acidez desejado, formando assim asleveduras naturais.

Essafermentacdo éentaointerrompidae aagua é parcialmente extraida damassa, desidratando
oproduto.

Dessa tecnologia nasceu o NATURKRAFT PIZZA, fermento mae seco em pd, que quando
empregadonamassatrazos seguintes beneficios:

- antecipaamaturacdo e fortalece amassa, prolongando
suaresisténcia afermentacao

- facilitaaaberturadamassa

- confereum dourado homogéneo sobre toda asuperficie

- deixa amassamais tolerante aaltas temperaturas

- possibilitao cozimento perfeitodamassa

Obtendo os seguintes resultados:

- consisténciacrocante, fragranciae sabortipicos do
fermentomae

- umapizzaaindacrocante e gostosamesmo depoisde fria

- excelentedigestaodapizza

MNATURKRAFT ndo elimina o uso do levedo de cerveja,
simplesmente reduz a quantidade necessaria, pois ainda serve
paradesencadear o processode fermentacao

INGREDIENTES

Fermento mie seco em po (farinha de trigo especial (tipo “00”
italiana), levedo mae, agua, farinha de frumento maltado, agente
detratamentodafarinha:L-cisteina)

CARACTERISTICAS QUIMICO FISICAS

Umidade: max12,5%
Cinzas: max1,50%
Proteinas: min14%

Embalagem: 0,5Kge 10Kg




