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POILEPSAANEA

BRAZOWY

przedtuza swiezos¢ pieczywa

zapewnia przyrost objetosci produktu
gotowego

Magimix Bragzowy to polepszacz do pieczywa mieszanego z przewaga mak pszennych.

rozwigzania magimix

W celu ograniczenia czerstwienia pieczywa i zwigzanej z nim retro-
gradacji skrobi, mozna uzyc kilku aktywnych sktadnikéw, do ktérych
nalezg enzymy, emulgatory, hydrokoloidy oraz substancje utrzymuja-
ce wilgo¢. Moga one by¢ stosowane pojedynczo, jednak to ich pota-
czenie w odpowiednich proporcjach jest najlepszym rozwigzaniem.

Informacje
praktyczne

Sposob stosowania

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

Skladniki

Stabilizator: weglan wapnia; maka
pszenna; srodki do przetwarzania maki:
kwas askorbinowy, enzymy* (nosnik:
maka pszenna).

*Enzymy w procesie obrébki termicznej zo-
staja dezaktywowane, dlatego tez nie petnig
zadnej funkgji technologicznej w gotowym,
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
$wiatfa stonecznego (maksymalna tem-
peratura 25 °Q).

Opakowanie
Worek 20 kg.
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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 technologow 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.

Zapewnia rGwnomierne pory i elastyczny miekisz

¢ Oryginalna receptura zawierajaca sktadniki o najwyzszej jakosci
Dzieki kompozycji odpowiednio dobranych sktadnikéw magimix brazowy:
— Usprawnia reczng i maszynowa obrobke ciasta (dzielenie, formowanie, nacinanie),
—zapewnia maksymalny rozrost keséw ciasta,
— — —  Ufatwia krajalnos¢ gotowych bochenkdw,
. — przedtuza swiezos¢ konsumpcyjng chleba.

v Stabilno$¢ pracy na wszystkich etapach produkgji pieczywa
Stosujac magimix brazowy uzyskujemy:
— jednakowy i wysoki poziom jakosci wyrobow koricowych niezaleznie od zmiennej jakosci surowcow,
- zdolnos¢ kesow do zachowania nadanego ksztattu podczas formowania,
—niskg kleistos¢ ciasta.

v’ Najwyzsza jakos¢ produktu koricowego
Stosujac magimix brazowy uzyskujemy:

bochenki chleba o optymalnej objetosci i ksztatcie,

naturalny aromat i smak wyrobdw,

— elastyczny migkisz o rownomiernej porowatosd,

smaczna, delikatng i chrupiaca skorke.

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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