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STABIL & FRISCH 1856

Anwendungsmenge: 1 - 2 % auf Mehl

Fiir gute Stabilitat

» optimiert die Verarbeitungsfahigkeit der Teige Anwendung:

» erhoht die Garstabilitat und -toleranz

» garantiert einen optimalen Ofennachtrieb Zusatz von STABIL & FRISCH 1856

) _ Einsatzbereich
Fiir maximale Frische
N . pro kg Gesamtmehl
» optimiert die Wassereinlagerung
> gewadhrleistet eine deutlich Roggenbrot 150
verlangerte Verzehrsfrische '

Roggenmischbrot 1-2%

Fiir maximale Qualitat Weizenmischbrot 1-1,5%

» ermdglicht ein ansprechendes Volumen WeiBbrot 1%

» erzielt ein arttypisches Porenbild
» garantiert eine saftigere und weichere Krume

Verarbeitungshinwesis:

STABIL & FRISCH 1856 vor der Teigbereitung trocken mit
» gewdhrleistet eine qute Schnittfestigkeit dem Mehl vermischen.

* Die Bezeichnung ,Clean Label” wird bei IREKS fir Produkte verwendet, die keine Zusatzstoffe enthalten oder denen nur Ascorbinséure (E 300) bei Brot- und Kleingebéckprodukten
bzw. nur Backtriebmittel bei Feingebéckprodukten und ausschlieBlich natirliche Aromen zugesetzt werden.
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