
Maltmjöl av råg för tillverkning av bröd med aromatisk malt-karaktär
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ROGGEN-MALZ

RUCKDESCHEL‘S ROGGEN-MALZ avspeglar en 150-årig 
malttradition från IREKS. It‘s simply the malt!

RUCKDESCHEL´S

Maltmjöl av råg för tillverkning av bröd med aromatisk malt-karaktär
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Aromprofi l

Rekomenderad dosering
1 – 3 %

• variationsrikt användnings område 
• förbättring av skorpans egenskaper 
• angenäm röd-brun färg på inkråmet 
• malt-aromatisk smak med en lätt rostad ton
•  enkel återdeklaration (Clean Label)

Produktfördelar

Ingrediens
Maltmjöl av råg

Hållbarhet

Förpackning

12 månader; förvaras svalt, torrt och mörkt

12,5 kg
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