
ООО «ПрофЭнзим»
РОССИЙСКИЙ ПРОИЗВОДИТЕЛЬ
ФЕРМЕНТНЫХ КОМПЛЕКСОВ «РУСЭНЗИМ»

ТВС «РусЭнзим
Элит»

ДОЗИРОВКА: СПОСОБ ПРИМЕНЕНИЯ:

против
плесневения

леба

 Технологическое вспомогательное средство
«РусЭнзим Элит» из натурального сырья применяется для 
широкого ассортимента хлебобулочных изделий из пшенич-
ной, ржаной и смеси муки ржаной и пшеничной. Подходит для 
любого способа тестоведения.
 Состав: фермент микробного происхождения (амилаза).
 Этот фермент получен из муки, произведенной из культивированной 
пшеницы с последую ими процессами фильтрации, нейтрализации, 
концентрации и сушки. Продукт помогает увеличить кислотность теста и 
избавиться от патогенных бактерий.
 Данный фермент является продуктом естественной ферментации и разрабо-
тан как альтернатива химическим консервантам, использую имся в пи евой 
отрасли (в частности в хлебопечении).

0,5 – 1,5 
к массе муки

ТВС «РусЭнзим Элит» вносится 
в сухом виде вместе с другими 
сырьевыми компонентами при 
замесе теста.

УПАКОВКА:
Гофрокороб
с полиэтиленовым
вкладышем 20 кг.

ООО «ПРОФЭНЗИМ» г. Рязань, тел.: 8 (4912) 42-73-42, 8 (910) 508-14-12,
Email: rus.enzyme@yandex.ru

НАЗНА ЕНИЕ: преиму ествО:

 Облегчается обработка теста,
связанная с определенными особенностями.

 Замедляет процесс черствения, продлевает свежесть готовых изделий.

 Сохранение мягкости изделия на всем сроке годности.

 истая этикетка без содержания Е–кодов.
Технологическое вспомогательное средство (не выносится на этикетку).

Предотвращает плесневение
хлебобулочных изделий и используется 
для борьбы с картофельной болезнью.

100 % натуральный продукт
(«чистая этикетка»).

Позволяет увеличить сроки годности 
готового продукта.


