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Zwiekszenie

objetosci

GRANATOWY  paoen
Sposéb stosowania

0,3-0,5% w stosunku do maki, czyli 0,3-
0,5 kg polepszacza na 100 kg maki (bez-

pomaga w obré bce maszyn owej posrednio do maki przed miesieniem).

Sktadniki
Stabilizator: weglan wapnia; emulgator:
o 7 e e s s _ e E472e; srodki do przetwarzania maki:
prZEdI'uza SWIiezoSscC pleczywa kwas askorbinowy, enzymy* (no$nik:
maka pszenna).

*Enzymy w procesie obrobki termicznej zo-
staja dezaktywowane, dlatego tez nie petnig

Magimix Granatowy jest polecany do pieczywa pszennego, mieszanego oraz sadnej funkcji technologicznej w gotowym,

cukierniczego. wypieczonym wyrobie. W zwigzku z tym nie
podlegaja 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

‘ Karton 17,5 kg

‘ wysoki ‘ niski

XV

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. -
P propordjacn | jiepszy q maglmlx®
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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 technologdw 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 rownomierne pory i elastyczny miekisz

v’ Receptura wzbogacona o sktadniki najwyzszej skutecznosci w po-

prawianiu wiasciwosci wypiekowych ciasta

Sktadniki, ktdre zawiera Magimix Granatowy wptywaja wyjatkowo korzystnie na:
— usprawnienie recznej i maszynowej obrébki ciasta,

— zwiekszenie tolerandji ciasta na wszystkie parametry techniczno-produkcyjne,
—zapewnienie maksymalnego rozrostu kesow ciasta,

- zwiekszenie wodochtonnosci ciasta.

v/ Wysoka skutecznos¢ na wszystkich etapach produkcji pieczywa
Stosujac Magimix Granatowy uzyskujemy:
—wyroby o jednakowej jakosci z mak o roznej wartosci wypiekowej,
— wyraziste naciecia po fermentadji i po wypieku,
—ciasto nieklejace sie do rak i do roboczych powierzchni maszyn.

v’ Najwyzsza jako$¢ produktu koricowego
Pozytywne dziafanie polepszacza Magimix Granatowy jest szczegdlnie widoczne w:
— 7nacznie zwiekszonej objetosci wypiekdw,
—gfadkiej oraz chrupiacej skorce,
—migkiszu o rownomiernych porach,
—doskonatym aromacie i smaku wyrobow.

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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