SoftPro

Ternura inmediata, textura supenor
PENSADA PARA LOS NEGOCIOS DE Hﬂb




LA TERNURA MARCA LA DIFERENCIA

En bolleria, la calidad no se percibe solo en el primer
momento, sino también durante toda la vida util del
producto.

CONSUMIDORES

Esperan productos tiernos, jugosos y apetecibles en cada
compra y que inviten a repetir.

“Cuando la ternura se m
también

de

Mantener la ternura y una textura agradable sigue siendo uno
de los grandes retos del mercado actual... y una gran
oportunidad para aportar valor.

FABRICANTES

Diferenciarse en un mercado altamente competitivo.
Reducir mermas y devoluciones asociadas a la pérdida de
la frescura.




SoftPro es una solucion versatil que mejora la calidad sensorial del producto final.

SOFTPRO, UNA SOLUCION PARA MEJORAR LA CALIDAD DE LA MIGA

Aporta diferenciacion frente a soluciones estandar, funciona en distintas categorias y se incorpora facilmente en formulaciones
existentes.

Una herramienta eficaz para mejorar la calidad de la miga y aportar valor tanto en pan como en bolleria.

SoftPro es un complemento enzimatico ideal para diferenciarse por su textura
superior, su ternura excepcional y una calidad que se percibe desde el primer dia.

Esta especialmente indicado para bolleria,

CARACTERISTICAS

TECNICAS

Complemento enzimatico para mejorar la
suavidad, ternura y resiliencia de la miga.

Efecto perceptible desde el primer momento.
No genera pegajosidad de miga.
Aplicable tanto en pan como en bolleria.

No es necesario modificar la receta habitual;
solo hay que incorporarlo.

No sustituye al mejorante.

Dosis recomendada: entre 0,2% y 1,0%, segln
receta, proceso y efecto deseado.

aportando valor en distintas
elaboraciones donde la textura de la miga marca la diferencia.

PERFIL TECNICO DEL PRODUCTO

SoftPro aporta una miga mas
tierna, suave y resiliente, con un
efecto apreciable desde el primer
momento y sin generar

pegajosidad.

BENEFICIOS PARA

EL NEGOCIO

Mejora inmediata de la calidad
percibida.

Aporta valor anadido en consumo
directo y en producto envasado.

Mejora la calidad sensorial del
producto final.

Solucién versatil y rentable.

APLICACIONES
RECOMENDADAS

(M Bolleria fermentada.
(M Bolleria envasada.

e Pan precocido.

e Pan comun.
e Panes blandos.

¢ Pan envasado de
larga duracion.



Las tradiciones nos inspiran.
La innovacion nos hace avanzar.
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