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Saf-instant

O fermento biolégico seco Aplicagao

!nStant_aneo saf-lns_tant@ eum Saf-instant” Massa Sal - fermento bioldgico
ingrediente essencial para desenvolvido para todos os tipos de péaes e
proporcionar excelente massas panificaveis, sendo mais indicado para
resultado na fermentacdo rapida, paes salgados e pizzas.

conslstente'e padronizada Saf-instant’ Massa Doce - fermento

de paes. Além de atuar na bioldgico desenvolvido para todos os tipos de
fermentacao, real¢ca aromas massas panificaveis, sendo mais indicado para

e sabores dos paes. massas doces (a partir de 3% de acucar sobre
a quantidade total de farinha).

ﬂ Instrucoes de uso

Adicione diretamente na farinha ou no inicio do
processo de mistura. O fermento saf-instant” é

distribuido de forma rapida e uniforme por toda a
massa para os melhores resultados de fermentacéo.

Validade

2 anos a partir da data de producéo.

Recomendacoes parad uso:

Saf-instant” deve ser armazenado em local fresco
t. e seco. Depois de aberto, o pacote deve ser
& usado em 48 horas ou guardado na geladeira
ﬂ " lacrado e usado em até 8 dias. Saf-instant” ndo
_%5 s requer reidratacao ahtes do uso. N&o cologue o
!75 - fermento saf-instant” em contato direto com
Embalagem

gm.-.m; ] Caixa de embarqgue contendo
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Dmm ’;ﬁr’"#;,w—! - 7?:!9"'7-*5 20 pacotes de 500 g.
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Fermentagéio « @» Embalagem Dicase
rapida conectada receitas
Produto com alta Nova embalagem com QR Uma selecdo de dicas e
performance, garantindo Code, que permite acesso receitas para ajuda-lo no
e um excelente resultado e rapido ao novo Website da dia a dia, rdpida e de facil
qualidade do péo. marca para informacoes acesso.
© GR Code sobre o produto e contato

e saiba mais. com a Lesaffre.
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