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produktu gotowego

przedtuza swiezos¢ pieczywa

Magimix Grafitowy to polepszacz przeznaczony do pieczywa pszennego. Szczegdlnie
polecany do wszelkiego rodzaju butek, zwtaszcza kajzerek, w ktérych Magimix
Grafitowy gwarantuje wyrazny znak. Duzym atutem polepszacza Magimix Grafitowy
jest jego naturalny sktad. Jego zastosowanie powoduje dobrg tolerancje ciasta na
obrobke oraz réwnomierny rozrost. Jego uzycie pomaga uzyskac jasny i rownomierny
miekisz. Magimix Grafitowy zapewnia produkty o naturalnym smaku, zapachu
i rbwnomiernym miekiszu.

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¢. Mogga 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

Maka zytnia; maka pszenna; srodki do
przetwarzania maki: kwas askorbinowy,
enzymy*.

*Enzymy w procesie obrébki termicznej zo-
stajg dezaktywowane, dlatego tez nie petnig
zadnej funkgji technologicznej w gotowym,
wypieczonym wyrobie. W zwigzku z tym nie
podlegajg 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
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.

Magimix Grafitowy - wyrazisty smak
wypiekanych butek

v/ dedykowany do produkcji pieczywa w warunkach rzemiesIniczych
jak i na liniach technologicznych

v/ poprawia tolerancje ciasta podczas catego procesu produkcji
pieczywa
v/ zapobiega szybkiemu starzeniu sie ciasta podczas fermentagji

¢/ pomaga uzyskac rownomierny i jasny migekisz
¢/ pomaga utrzymac wyrazne naciecia
v jest polepszaczem naturalnym, bez dodatku emulgatordw.

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

maglmlx

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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