7 7

Funkcjonalnos¢

POILEPSAANEA

CONTROL

zapewnhia przyrost objetosci produktu
gotowego

pomaga w obrébce maszynowej

Magimix Control to unikalny polepszacz przeznaczony do produkcji drobnego
pieczywa pszennego zarébwno metoda fermentacji kontrolowanej, jak i mrozenia
kesow ciasta. Idealny rowniez do produkgcji bezposredniej. Magimix Control jest
wielofunkcyjny: mozna go uzywac do procesu fermentacji odroczonej-kontrolowane;
(ciasto schfodzone do temp. 0-2 °C) lub zablokowanej (ciasto zamrozone). Polepszacz
moze by¢ takze stosowany do produkcji pieczywa
metodag bezposrednia, klasyczna. Magimix Cotrol to nowoczesne rozwigzanie,

pszennego i mieszanego

rekomendowane dla piekar, ktére chca zaoferowac swoim klientom $wieze pieczywo
przez caty dzien.

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

2-3% w stosunku do maki, czyli 2-3 kg
polepszacza na 100 kg maki (bezposred-
nio do maki przed miesieniem).

Skladniki

Maka pszenna; glukoza; emulgatory:
E472e, E471; gluten pszenny; stabiliza-
tory: E450i, E341; substancja zageszcza-
jaca: guma guar; stod pszenny; drozdze
dezaktywowane; ttuszcz w proszku (olej
palmowy, syrop glukozowy, biatka mle-
ka); srodki do przetwarzania maki: kwas
askorbinowy, enzymy*.

*Enzymy w procesie obrobki termicznej zo-
stajg dezaktywowane, dlatego tez nie petnig
zadnej funkcji technologicznej w gotowym,
wypieczonym wyrobie. W zwigzku z tym nie
podlegaja obowiazkowi 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.
Nowoczesne rozwigzanie,
rekomendowane piekarniom, ktére
chca oferowac swoim klientom swieze
pieczywo przez caty dzien
T e — v Wielofunkcyjny: mozna go uzywac do procesu fermentacji odro-
S czonej-kontrolowanej (ciasto schtodzone do temp.
0-2 °C) lub zablokowanej (ciasto zamrozone).
v Stabilizuje ciasto w catym procesie produkcyjnym

v Reguluje aktywnos¢ fermentacyjng drozdzy podczas koricowego
rozrostu

v Gwarantuje duza objeto$¢ finalnego produktu

v/ Zapewnia wyrazne nacigcia

v/ Zapobiega powstawaniu pecherzykéw na skorce podczas wypieku
v/ Wptywa na ztocistq i chrupiaca skdrke gotowych wyrobéw

v/ Zapewnia swiezo$¢ wyrobéw po wypieku

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