
MAGIMIX FRESCURA. PAN DE MOLDE, BOLLERÍA, PANES ESPECIALES Y PAN DULCE.

Aporta frescura en la fabricación de productos de panificación 
de larga duración, retrasando el envejecimiento y mejorando 
el “softness” (frescura/suavidad) de sus productos. 
Gracias a su acertada combinación de enzimas y emulsionantes, 
permite retrasar el envejecimiento y la miga permanece blanda 
durante más tiempo. 
 
Flexibilidad, elasticidad y sensación en boca, son elementos de 
apreciación de la frescura que se ven claramente mejorados.

Más beneficios 
• Ralentiza la retrogradación del almidón: 

que es la causa principal del envejecimiento 
de los productos.

• Mejora el “softness”: mejora la ternura 
del pan de molde y de los productos 
de panificación fina (brioche), disminuyendo 
la firmeza al tacto y en boca.

• Intensifica la elasticidad de la miga.

• Evita tanto el desprendimiento de la corteza 
como el desmigado de los productos.

Información 
práctica
 
Dosis 
De 0,3% a 0,6% del peso de la 
harina, es decir 150 g. a 300 g. por 
cada bolsa de harina.
 
Procedimiento 
Se incorpora sobre la harina al 
comienzo del amasado.
 
Empaque 
Bolsas de papel Kraft de 5 kg, 
con paquete interior de polietileno.
 
Almacenamiento 
Conservar en lugar fresco, seco 
y aislado del suelo. Cerrar bien el 
saco después de la utilización.
 
Ingredientes 
Almidón de maiz; Emulsionantes y 
Mejoradores de la harina.

Complemento de frescura
para pan de molde,
bollería, panes especiales 
y pan dulce.Fu
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                   FRESCURA® 
No actúa como conservante. Se deberá incorporar a las masas, como 
es habitual, agentes conservantes clásicos (por ejemplo: propionato 
de calcio) con el fin de evitar la aparición de colonias microbianas y 
conforme a las exigencias de cada producto.

The appearance of mould affects moist, packaged products 
in particular, such as sandwich bread, brioche, and pitta bread, 
thereby minimising their shelf-life and sales potential. 
To avoid this type of contamination, Magimix has developed 
a range of high-tech formulations aimed at better controlled 
production and minimising bacterial and mould growth in bread.

Healthier
Our formulations help keep the crumb 
creamier, moister and softer for longer 
by delaying mould development.

Longer-lasting
The anti-staling properties of our improvers 
guarantee exceptional softness even after 
several days of shelf storage. 

Practical 
information
Level of use 
1% to 3% of flour weight 
(1 to 3 kg for every 100 kg of flour), 
depending on the weight 
of the manufactured product 
and the estimated number 
of days between the production 
and consumption 
of the finished products.

Instructions for use 
Incorporate Magimix 
Anti-mould directly into the flour 
prior to mixing.

Packaging 
10 and 20 kg Kraft paper bags, 
with inner blue polyethylene pack. 

Storage 
Keep in a cool, dry place 
(25°C max.). N.B.: remember 
to seal the inner pack after use.

Ingredients 
Depending on the formulation: 
wheat flour, emulsifiers, flour 
treatment agents, enzymes, 
processing aids.
* As enzymes are deactivated 
in baked products, they no longer play 
a technological role in said products 
and as a result do not feature 
in the list of ingredients. 

Anti-mould 
bread
improversFu
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	        solutions 
Lesaffre formulates bread improvers based on preservatives 
(bacteriostatic or fungistatic agents), at once optimising 
their efficiency but reducing their negative organoleptic impact. 
Backed by its in-depth knowledge of fermentation, 
Lesaffre also proposes devitalised sourdough, live sourdough 
or micro-organism cocktails aimed at improving the shelf-life 
of finished products without altering their taste. 



Magimix ofrece una amplia gama de mejoradores de panificación
Magimix tiene una oferta de productos amplia e innovadora, que es el resultado del trabajo 
de los equipos de formulación y técnicos de panificación en los 5 continentes. Además está 
en constante evolución, en línea con los desarrollos y cambios en los procesos de la industria: 
proceso directo, pruebas lentas o controladas, técnicas de congelación, etc.

Magimix Rojo / Procesos directos o esponja - masa 
Para la elaboración de panes de miga, bollería, y panes dulces, que se adap-
ta a todo tipo de procesos, ya sean directos o esponja-masa.

Magimix Naranja / Mejorador de panificación para fermentación larga y corta 
Desarrollado para la elaboración de panes de corteza en tabla.

Magimix Relax / Mejorador de panificación para pan francés, pan de molde, 
bollería y pizzas. Fermentación corta y larga. 
Otorga volumen y tolerancia a sus productos, contiene además un agente 
reductor natural: la levadura desactivada.

Saf Pro® Relax 100 / Acondicionador de la harina. Levadura seca inactiva. 
Acondicionador de harina que potencia el volumen, mejora la extensibili-
dad y evita desgarros de las masas.

Magimix Croustilis / Mejorador de panificación anti ampollas 
Elimina las ampollas y presta volumen excepcional.

Magimix C / Mejorador concentrado para todo tipo de panificación 
Mezcla de ingredientes para panificación, especialmente formulado para 
favorecer las condiciones de las harinas.

Magimix XtendLife / Complemento de panificación anti moho 
Para conservación de productos panificados envasados.

Congelix® / Mejorador de panificación para panes y masas dulces precoci-
das congeladas o crudas congeladas 
Refuerza la red de gluten y reduciendo el daño provocado por la congelación.

Magimix Pan Minuto / Mejorador de panificación para pan precocido de 
finalización rápida 
Previene el fenómeno de liofilización en la superficie del pan y una corteza 
descascarada.

Magimix FTO / Mejorador para masas laminadas crudas congeladas 
Para la elaboración de panificados que pasen directamente del freezer al hor-
no sin fermentación previa o después de un corto período de descongelado.

30 años de experiencia en el desarrollo
de mejoradores de panificación de Lesaffre.

Magimix, su socio confiable, lo acompaña todos los días con productos 
saludables y seguros, brindándole esa tranquilidad necesaria.

Puede encontrar todos 
nuestros productos en
lesaffreargentina.com.ar

 lesaffreargentina.com.ar   info.ar@lesaffre.com
 lesaffreargentina   lesaffreargentina   lesaffrearg   

30 years’ experience and expertise 
in developing Lesaffre bread improvers.
Magimix, your trusted partner, accompanies you 
everyday with healthy and safe products, bringing  
you serenity at work. 

LESAFFRE International 
77, rue de Menin 

59520 Marquette-lez-Lille - France
www.lesaffre.com

You can find all 
our products at
magimix-lesaffre.com

Magimix provides a comprehensive range of bread improvers
Magimix has a wide and innovative product offering, representing the results of the work  
of teams of formulators and baking technicians on all 5 continents. It is constantly evolving 
in line with developments and changes in process in the industry: straight process, slow or 
controlled proofing, freezing techniques, etc.

Magimix Tolerance & Volume 
Excellent oven spring, regardless of the fermentation process.

Magimix Extensibility & Machinability 
Improves dough extensibility, makes it easier to shape.

Magimix Softness 
Improves and extends the crumb’s softness properties.

Magimix Anti-blistering 
Eliminates blistering and lends exceptional volume.

Magimix Anti-flaking 
Prevents the freeze-drying phenomenon on the loaf’s surface 
and a flaking crust.

Magimix Frozen 
Helps to reduce specific problems caused by freezing techniques.


