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LALLEMAND BAKING Application )
PRiicatio KOMPLETT CLEAN-LABEL-BACKLOSUNG

BESCHREIBUNG/VORTEILE

Essential® Total Plus ist cin Clean-Label-Backlosung auf Enzymbasis, der zur Prozessoptimierung, zur Verbesserung der Teigstabilitit und der
Bearbeitbarkeit entwickelt wurde und speziell fiir verzogerte und gefrorene Prozesse entwickelt wurde. Diese Backlosung kann Produktqualititen wie das

Gebiackvolumen und die Krumenstruktur verbessern.
Essential ° Total Plus ist eine Mischung auf Enzymbasis, die sorgfiltig entwickelt wurde und iiber eine eingebaute Toleranz verfiigt, um eine Uberdosierung zu

vermeiden.

VERWENDUNG & ANWENDUNGEN ZUTATEN

Die typische Einsatzmenge betrégt 0,5 % bezogen auf das Weizenmehl, Rapslecithin, Ascorbinsiure, Enzyme.
Gesamtmehlgewicht. Es kann in allen Arten von Backwaren und in den
meisten Teigsystemen eingesetzt werden.
8y ¥ SPEZIFIKATION
VERPACKUNG UND PRODUKTCODE Gesamtbakterien < 50 000 CFU/g
Coliforme < 100 CFU/g
Verpackung | Produktcode :
10 kg Sack | 20000-75-89 E. Coli < 10 CFU/g
Salmonellen Negtiv 25/g
LAGERUNG UND HALTBARKEIT
Bei einer Lagerung zwischen 0 und 25 °C (32 und 77 °F), in einer ungeéffneten
Verpackung, trocken und vor der Sonne geschiitzt, ist das Produkt am besten
innerhalb von 12 Monaten aufzubrauchen.
REGULIERUNGS- UND GVO-STATUS ALLERGENE
Erfiillt die FCC- und FAO/WHO-Lebensmittelspezifikationen.
. In anderen In anderen
Dieses Produkt ist kein gentechnisch veranderter Organismus (GVO) und . d":(t Produkten aufder | produkten in dem
rodul
enthilt keine rekombinante DNA. selben Linie selben Werk
Die Enzyme in diesem Produkt werden durch Fermentation von Milch und Derivate Nein Ja Ja
Mikroorganismen hergestellt, die im Endprodukt nicht vorhanden sind. Der Eier und Derivate Nein Ja Ja
produzierende Mikroorganismus wurde durch moderne biotechnologische Erdniisse und Derivate Nein Nein Nein
Techniken verbessert. Niisse Nein Nein Nein
Glutenhaltiger Weizen und Ja Ja Ja
Dieses Produkt ist geméfl Verordnung (EG) 1829/2003 und 1830/2003 nicht Getreide
kennzeichnungspflichtig. Bei diesem Produkt handelt es sich um einen Sojabohnen und Derivate Nein Ja Ja
Rohstoff fiir Backzwecke, der nicht zum rohen Verzehr und nicht zur direkten . )
Schalentiere Nein Ja Ja
Weitergabe an Endverbraucher vorgesehen ist, sondern im Zuge der i
. . . Fisch Nein Ja Ja
Weiterverarbeitung einer Temperaturbehandlung unterzogen wird.
Sesam und Derivate Nein Nein Nein
TYPISCHE NAHRWERTE PRO 1009 Sulfite Nein Ja Ja
" Senf und Derivate Nein Ja Ja
Kalorien 388 Kohlenhydrate 52,4g roroduk -
Feuchtigkeit 6.4g Komplex 52.0g Maisprodukte Nein Ja Ja
Asche 129¢g Ballaststoffe 3.1g Sellerie Nein Ja Ja
Fett 16g Zucker 04¢g Lupine Nein Nein Nein
Gesattigt 16g hinzugefugter Zucker Og Bienenpollen / Propolis Nein Ja Ja
Ungesattigt 144¢g Vitamin C 3600 mcg Gelee Royale Nein Ja Ja
einfach ungesattigt 9.0g Eisen 0mg
mehrfach ungesattigt 5.4 g Kalzium 0mg
Trans-Fettsauren Og Kalium 1.1mg PRODUKT ZERTIFIKATE
Cholesterin 0mg
Natrium 161.8 mg Kosher zertifiziert
Protein 87g

Die Werte unterliegen den bei Naturprodukten auftretenden Abweichungen und werden durch Berechnung ermittelt.

Die Informationen in diesem Dokument wurden sorgfaltig und nach bestem Wissen zusammengestellt. Der Verkauf unserer Produkte erfolgt unter der Voraussetzung, dass potenielle Kaufer ihre cigenen Bewertungen durchfishren, um die Eignung der Produkte firr ihre Anwendungen festzustellen. Im Hinblick auf

spezifische Anwendungen und erforderliche Deklarationen sollten immer die ortlichen Lebensmittelvorschriften konsultiert werden. Die Gesetzgebung kann von Land zu Land unterschiedlich sein.
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