Tipo de Producto Harina de trigo leudante

Apariencia Polvo Blanco

Solubilidad Soluble en agua fria y caliente

Olory Sabor Inodoro e insipido

Estabilidad Estable al calor y al frio

Granulometria Retencién a través de malla 40:10% Mdx. malla 80:50% Max.

APLICACION:

La harina de frigo leudante es enriquecida, ya sea blanqueada o no, que se utiliza
comunmente para preparar galletas, pasteles, panquecas, tortas, ponquecitos, etc.

COMPOSICION
Harina de trigo, agentes leudantes y esponjadores.
DETALLES:
e EMPAQUE: Disponible en presentacion de bolsa de 12 Kg.

e CADUCIDAD: 45 dias a partir de la fecha de produccién, ver fecha de vencimiento en el
empaque.

e ALMACENAJE: En lugar limpio, fresco y seco.




