ST/ eliminuje proces starzenia sie
; ciasta przed obrobkq mechanicznq

v zapewnia duzq objetosc¢ i ztocistq,
chrupiqcq skorke

POLEPSZACZ

Magimix Ztoty to znakomity polepszacz do pieczywa mieszanego,
pszennego i zytniego. Sprawdza sie zaréwno na liniach technologicz-
nych, jak i w aplikacjach rzemiesiniczych. Szczegdlnie polecany do
produkgji pieczywa mieszanego.

15/M/301704

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

POLEPSZACZ WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywa¢ w szczelnie zamknigtym opakowaniu,
D 0 P I E CZYWA w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu Swiatfa stonecznego
(maksymalna temperatura 25°C).

3 . OPAKOWANIE
Pszenno Zytnlego Karton 17,5 kg.

UWAGA: Produkt moze zawiera sladowe ilosci: glutenu, mleka i pochodnych, %

jaj i pochodnych, soi i pochodnych, sezamu. LESAFFRE



ZAOTY

POLEPSZACZ DO PIECZYWA

pszenno-zytniego

Wypieki odznaczajq sie
naturalnym smakiem

i zapachem.

POLEPSZACZ

v Oryginalna receptura zawierajqca sktadniki
o najwyzszej jakosci
Dzieki nowoczesnej kompozycji sktadnikéw Magimix ztoty:

— zwieksza objetos¢ produktu koricowego,

— polepsza obrébke reczng i maszynowa ciasta,

— jest wydajny w dozowaniu oraz zapewnia doskonate efekty nie
tylko w przypadku pieczywa mieszanego, pszenno-zytniego, ale
réwniez pszennego.
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v/ Zapewnienie stabilnosci w trakcie catego procesu

produkcji pieczywa
Zastosowanie polepszacza Magimix ztoty pozwala na:
— zapewnienie elastycznego i rbwnomiernego miekiszu

v Najwyzsza jakos¢ produktu koricowego
Stosujac polepszacz Magimix ztoty uzyskuje sie:
— gwarancje stabilnego wypieku

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.com.pl LESAFFRE



