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Zwiekszenie
objetosci

Informacje
praktyczne

Sposoéb stosowania

0,1-0,2% w stosunku do maki, czyli 0,1-

0,2 kg polepszacza na 100 kg maki (bez-

posrednio do maki przed miesieniem).

Skladniki

Stabilizator: weglan wapnia; emulgator:

. , o o vy o E472e; srodki do przetwarzania maki:

przedl'u za Swiezos¢ pieczywa kwas askorbinowy, enzymy* (no¢nik:

maka pszenna).

*Enzymy w procesie obrobki termicznej zo-
staja dezaktywowane, dlatego tez nie petnig

Magimix Zétty — jest szczegdlnie polecany do pieczywa pszennego oraz pszenno- sadnej funkgji technologicznej w gotowym,

zytniego, a takze do cukierniczego. Zapewnia duzy i rOwnomierny rozrost ciasta. wypieczonym wyrobie. W zwiazku z tym nie
podlegaja obowigzkowi dalszego znakowa-
nia.

Warunki przechowywania

Produkt przechowywac w szczelnie
zamknietym opakowaniu, w suchym

i przewiewnym miejscu, bez dostepu
Swiatfa stonecznego (maksymalna tem-
peratura 25 °C).

Opakowanie

‘ Karton 17,5 kg

‘ wysoki niski

XV

rozwigzania magimix

W celu ograniczenia czerstwienia pieczywa i zwigzanej z nim retro-
gradacji skrobi, mozna uzy¢ kilku aktywnych skfadnikow, do ktorych
nalezg enzymy, emulgatory, hydrokoloidy oraz substancje utrzymuja-
ce wilgo¢. Mogg one by¢ stosowane pojedynczo, jednak to ich pota-

czenie w odpowiednich proporcjach jest najlepszym rozwigzaniem. PR
P propordjacn | jiepszy q maglmlx®

WITH CONFIDENCE. DEFINITELY.
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Magimix zapewnia szeroka game polepszaczy do pieczywa

Magimix to niezwykle szeroka oraz innowacyjna oferta produktowa, bedaca wynikiem pracy wielu zespotow formulatoréw
i technologdw piekarstwa na wszystkich kontynentach. Nasz produkt nieustannie ewoluuje aby dotrzymywac kroku wszelkim
zmianom oraz rozwojom procesow, ktdre zachodzg w przemysle: proces bezposredni, powolna lub odroczona fermentacja, techniki
mrozenia, itp.

Receptura utozona przy zastosowaniu sktadnikéw najwyzszej jakosci
Dzieki oryginalnemu doborowi sktadnikéw Magimix Zotty przy ekonomicznym dozowaniu:
—zapewnia maksymalny rozrost kesow ciasta,

— gwarantuje dobrej jakosci pieczywo,

—zapewnia optymalne wartosci wypiekowe,

—jest polecany do kazdego rodzaju pieczywa.

Utrzymanie stabilnosci na wszystkich etapach produkgji pieczywa
Dodatek polepszacza Magimix Zétty wptywa na:

—  wyraziste naciecia po fermentacji i wypieku,

—  usprawnienie recznej i maszynowej obrébki ciasta.

Produkt finalny najwyzszej jakosci

Pozytywne dziafanie polepszacza Magimix Z6tty jest szczegélnie widoczne w:
— Zlotej i chrupiacej skorce,

—optymalnej objetosc,

— plastycznym i rownomiernym miekiszu,

— Wwyrazistym smaku i zapachu.

Wszystkie nasze produkty
mozna znalez¢ na stronie:
lesaffre.pl
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WITH CONFIDENCE. DEFINITELY.

30 lat doswiadczenia w rozwijaniu polepszaczy
do pieczywa firmy Lesaffre.

Magimix to najlepszy partner w codziennej pracy,
ktoremu mozna zaufac, aby uzyskac w petni
bezpieczne oraz zdrowe produkty.
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Lesaffre Polska S.A.
46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, www.lesaffre.pl
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