СМЕСЬ ДЕРЕВЕНСКАЯ
Применение: смесь для приготовления хлебобулочных изделий повышенной пищевой ценности из пшеничной и смеси ржаной и пшеничной муки.

Дозировка: 25 - 50 %.

Срок хранения:  9 мес.

Упаковка:  Бумажные мешки 25 кг.

Разработана техническая документация на изделия хлебобулочные «Изобилие».
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*Содержание соли (в %) определяется количеством смеси и рассчитывается по формуле:

С=2 - 0,04 х % смеси

Например, при содержании 30,0 % смеси:
 С = 2 – 0,04 х 30 = 0,8 %
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