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OPTIMIX V

POLEPSZACZ DO PRODUKCIJI
PIECZYWA PSZENNEGO | MIESZANEGO

ekonomiczne stosowanie
O gwarantujace duza objetos¢

o poprawia tolerancje na obrobke

Optimix V

Odkryj tajemnice doskonatego pieczywa dzieki naszej
zaawansowanej formule! Gwarantujemy duza objetos¢

i rownomierny miekisz, ktéry z pewnoscig zachwyci Twoich klientéw.
Nasz produkt jest uniwersalny - doskonale sprawdzi sie zaréwno
w pieczywie pszennym, jak i mieszanym, otwierajac przed Toba
nowe mozliwosci. Dzieki ekonomicznemu zastosowaniu zwieksza
wodochtonnos¢ ciasta, co przektada sie na doskonata wilgotnosc

i Swiezos¢ wypiekdw. Ponadto, poprawia tolerancje na obréobke

i stabilizuje ciasto, utatwiajac prace w piekarni. Postaw na jako$¢

i innowacyjnos¢ - z naszym produktem stworzysz pieczywo, ktére
zachwyci zaréwno smakiem, jak i wygladem. Dotacz do grona
zadowolonych piekarzy i zainwestuj w sukces swojego biznesu!

Informacje praktyczne

Sposéb stosowania

0,5 - 1 % w stosunku do maki, czyli 0,5 - 1 kg polepszacza na
100 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).

Sktadniki

Stabilizator: weglan wapnia; emulgator: E472e; maka Zytnia; sSrodki
do przetwarzania maki: enzymy* (no$nik: maka pszenna), kwas
askorbinowy.

*Enzymy w procesie obrobki termicznej zostaja dezaktywowane, dlatego
tez nie petnia zadnej funkcji technologicznej w gotowym, wypieczonym
wyrobie. W zwiazku z tym nie podlegaja obowiazkowi dalszego znakowania.

Warunki przechowywania

Produkt przechowywaé w szczelnie zamknietym opakowaniu,
w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu swiatta
stonecznego (maksymalna temperatura 25 °C).




Rozwigzania OPTIMIX

Optimix to sposéb na ekonomiczne podejscie do pracy w piekarni.

Woydajny polepszacz do pieczywa pozwala uzyska¢ zadowalajaca objetos¢ oraz
Swiezos¢ produktu gotowego. Optymalnie dobrana formuta opracowana przez
ekspertow utatwia mechaniczng obrébke ciasta, czego efektem sg powtarzalne
wypieki o wysokiej jakosci. Dzieki jego zwiekszonej wydajnosci stosowanie
polepszacza Optimix niesie ze sobg wiele korzysci dla produktu przy nizszych
kosztach produkgji.

Polepszacz Optimix V doskonale sprawdazi sie

w kazdej piekarni.
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gwarantuje duza objetosc i rownomierny miekisz
uniwersalny - do pieczywa pszennego i mieszanego
ekonomiczny w stosowaniu

zwieksza wodochtonnos¢ ciasta

poprawia tolerancje na obrébke

stabilizuje ciasto podczas obrébki

neutralny smakowo i zapachowo

Optimix

OPTIMIX V

POLEPSZACZ DO PRODUKCJI
PIECZYWA PSZENNEGO | MIESZANEGO
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