POLEPSZACZ

SREBRNY

POLEPSZACZ

DO PIECZYWA

pszennego
i pszenno-zytniego

UWAGA: Produkt zawiera gluten. Moze zawierac sladowe ilosci:
mleka i pochodnych, jaj i pochodnych, soi i pochodnych, sezamu.

v/ ekonomiczny w stosowaniu

v/ poprawia objetosc i stabilizuje
ciasto podczas catego procesu
wytwarzania pieczywa

Magimix Srebrny to polepszacz przeznaczony do pieczywa pszenne-
go i pszenno-zytniego z przewagq mak pszennych. Szczegélnie pole-
cany do tradycyjnych butek pszennych. Uzycie polepszacza Srebrego
gwarantuje réwnomierny rozrost kesow oraz gwarancje stabilnosci
ciasta na kazdym etapie produkcji. Zapewnia wysoka jakos¢ produk-
tu gotowego wytwarzanego zaréwno metodami tradycyjnymi, jak
i nowoczesnymi. Doskonate pofaczenie jakosci wypieku z ekonomicz-
noscia oraz uniwersalnoscia stosowania.

SPOSOB STOSOWANIA
0,3 — 0,5% w stosunku do maki, czyli 0,3 — 0,5 kg polepszacza na
100 kg maki (bezposrednio przed miesieniem).

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywa¢ w szczelnie zamknietym opakowaniu,
w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego
(maksymalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
Karton 17,5 kg
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Doskonate potaczenie
jakosci z uniwersalnoscia
stosowania.

v/ usprawnia obrobke recznq i maszynowq
ciasta

v/ zapewnia wysokq jakos¢ produktu
gotowego wytwarzanego zaréwno
metodami tradycyjnym, jak
i nowoczesnymi.

v/ ekonomiczny w uzyciu
v/ gwarantuje rownomierny rozrost
v naturalny sktad

v/ zapewnia réwnomierny wypiek
i rownomierny miekisz

BAKING
CENTER

Nasi technicy z Baking Center ™ sg do Twojej dyspozycji,
aby poméc Ci w petni korzystac z naszych produktow.
Nie wahaj sie zadzwoni¢ do nich.

Lesaffre Polska S.A.

46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl
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POLEPSZACZ
RECEPTURY
pieczywo pszenne pieczywo pszenno-zytnie
Makapszenna 10009 Maka pszenne 750 7009
Woda 500-550g  Maka zytnia 720 3009
Drozdze 409 Woda 600-650¢
Sl 209 Drozdze 309
Margaryna 10g Sdl 209
Cukier 10g  Srebry 3-5¢
Srebrny 3-5¢
Wytwarzanie: Wytwarzanie:

(iasto wymieszac do normalnej konsystengj.
Pozostawi¢ do wstepnej fermentacji na sto-
le — 15 minut. Podzieli¢ ciasto do zadanej
gramatury, uformowac. Fermentowac przez
okoto 45-60 minut w 35° Ci wilgotnosci po-
wietrza 70-80%. Wypiekac przez 12-15 minut
w 180-200° C z zaparowaniem.
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Ciasto wymieszac do normalnej konsystengji.
Pozostawi¢ do wstepnej fermentagji na stole
— 15-30 minut. Podzieli¢ ciasto do zadanej
gramatury, uformowac. Fermentowac przez
okoto 40-50 minut w 35°C i wilgotnosci po-
wietrza 70-80%. Wypiekac przez 30-40 minut
w220° (z zaparowaniem.
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