Funcionalidades

Mejorador de panificaciéon
para panes y masas dulces

precocidas congeladas
o crudas congeladas

La caracteristica principal de Magimix® Congelix consiste en
permitir la elaboracion de panificados crudos y precocidos
congelado, reforzando la red de gluten y reduciendo el dafio
provocado por la congelacion.

Durante el congelado y en el tiempo de almacenamiento,

garantiza las cualidades del producto elaborado por mas tiempo.

Reduce el descascarillado en panes precocidos, da un buen
desarrollo al momento de hornear, ayuda a retener humedad
en los panes.

e Favorece un excelente desarrollo.

* Reduce la deshidratacion durante
la coccion.

* Mantiene un excelente volumen después
de varios meses de conservacion.

magimix Congelix®

Es un mejorador que mantiene las cualidades del producto
elaborado por mas tiempo, ya sean panificados crudos o
precocidos congelados; reduciendo los problemas o los
danos ocasionados en los procesos de congelacion.

Informacion
practica

Dosis y usos segtin legislaciéon
vigente:

Para panes crudos congelados,
0,5% en base a la harina.

Para panes precocidos congelados
entre 0,25 a 0,5% en base a la
harina.

Procedimiento

Agregue Congelix a la harina en
seco y desarrolle la masa al 100%
en la mezcladora.

Empadque
Bolsas de papel Kraft de 10 kg,
con paquete interior de polietileno.

Almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco
y aislado del suelo. Cerrar bien el
saco después de la utilizacion.

Ingredientes

Carbonato de Calcio,
Emulsionante: Esteres de mono vy
diglicéridos de acidos grasos con
acido diacetil-tartarico (INS 472e),
Espesante: Goma Xantica (INS
415), Mejoradores de la harina:
Acido Ascérbico (INS 300),
Amilasas.
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Magimix ofrece una amplia gama de mejoradores de panificacion

Magimix tiene una oferta de productos amplia e innovadora, que es el resultado del trabajo
de los equipos de formulacion y técnicos de panificacion en los 5 continentes. Ademas esta
en constante evolucion, en linea con los desarrollos y cambios en los procesos de la industria:
proceso directo, pruebas lentas o controladas, técnicas de congelacion, etc.

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

/ Mejorador de panificacion para fermentacion larga y corta
Desarrollado para la elaboracion de panes de corteza en tabla.

Magimix Verde / Complemento de frescura
Para la fabricaciéon de panificados de larga duracion (retrasa el envejeci-
miento y mejora el “softness” (frescura/suavidad) de sus productos).

/ Mejorador de panificacion para pan francés, pan de molde,
bolleria y pizzas. Fermentacion corta y larga.
Otorga volumen vy tolerancia a sus productos, contiene ademas 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.

/ Mejorador de panificacion anti ampollas
Elimina las ampollas y presta volumen excepcional.

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

Magimix XtendLife / Complemento de panificacion anti moho
Para conservacion de productos panificados envasados.

Magimix Pan Minuto / Mejorador de panificacion para pan precocido de
finalizacion rapida

Previene el fendmeno de liofilizacion en la superficie del pan y una corteza
descascarada.

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

Puede encontrar todos
nuestros productos en
lesaffreargentina.com.ar

magimix
30 anos de experiencia en el desarrollo
de mejoradores de panificacion de Lesaffre.

Magimix, su socio confiable, lo acompafa todos los dias con productos
saludables y seguros, brinddndole esa tranquilidad necesaria.
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