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Mejorantes para panificacion para todo tipo de panes y procesos.

MEJORANTES PAN UP
LECITINADOS

PAN UP ART. 5 Kg. PAN UP LECI. 15 Kg.

Mejorante en polvo para elaboracién de panes Mejorante en polvo para elaboracion de panes
artesanos. Para masas altamente hidratadas artesanos.
(70% a 100% de agua). Procesos no
mecanizados. RESULTADO: Pan de miga blanda con alto
RESULTADO: Pan de miga blanda y corteza contenido de agua. Sabor y aroma
caramelizada crujiente. Sabor a cereal tostado. caracteristicos a lecitina.

APLICACION APLICACION

Lecitinay del 0,5% al 1% de la harina Lecitinay del 0,8 al 1%de la harina.

enzimas. (Mezclar con la harina al enzimas.

inicio del amasado)

PAN UP SUPER. 15 Kg.

Mejorante en polvo para la elaboracidn de panes artesanos, directo y/o pre-cocido, en procesos
manuales y mecanizados
RESULTADO: Pan de volumen intermedio, corteza fina y crujiente.

APLICACION

Data, lecitina y enzimas. del 0,3 al 1%de la harina. (Mezclar con la harina al inicio del
amasado)
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MEJORANTES PAN UP

PROCESO PRECOCIDO CONGELADO

PAN UP OPTIMUS. 15 Kg.

Mejorante en polvo para elaboracion de todo tipo de pan. Buen comportamiento con harinas flojas.
Procesos automatizados con poco reposo. Directo, precocido y congelado
RESULTADO: Pan de buen volumen, corteza fina, evita descascarillado de la corteza.

APLICACION

Data y enzimas. 0,3-0,5 % de la harina.

PROCESO DE FERMENTACION CONTROLADA

PAN UP FRIO 24h. 5/15 Kg. PAN UP CONTROL 48h. 15 Kg.
Mejorante de fermentacién controlada para Mejorante de fermentacion controlada. Evita
panaderia y bolleria en polvo para elaboracién el enrojecimiento de la masa.

de pan refrigerado.

RESULTADO: Gran volumen, pan sin burbujas.
RESULTADO: Gran volumen.

APLICACION APLICACION
Lecitina y al 1% en la harina para pan Lecitinay del 1 al 1,5% de la harina.
enzimas. pequeiio. 0,5% para pan enzimas.

grande.
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MEJORANTES PAN UP
PROCESO PRECOCIDO CONGELADO

PAN UP OPTIMUS. 15 Kg.
Mejorante en polvo para elaboracion de todo tipo de pan. Buen comportamiento con
harinas flojas. Procesos automatizados con poco reposo. Directo, precocido y congelado.

RESULTADO: Pan de buen volumen, corteza fina, evita descascarillado de la corteza.

APLICACION

Data y enzimas. 0,3-0,5% de la harina.

PROCESOS DE FERMENTACION CONTROLADA

PAN UP FRIO 24h. 5/15 Kg.
Mejorante para proceso directo o fermentacion controlada hasta
24h para panaderia y bolleria en polvo para elaboracion de pan

refrigerado.

RESULTADO: Gran volumen.

APLICACION

Lecitinay enzimas. | 0,3 -0,5 % de la harina.

PAN UP CONTROL 48h. 15 Kg.
Mejorante para proceso directo o fermentacion controlada
hasta 48 h. Evita el enrojecimiento de la masa.

RESULTADO: Gran volumen, pan sin burbujas.

APLICACION

Lecitinay enzimas. | al 1,5% de la harina.
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MEJORANTES PAN UP
ESPECIALES Y ENTERNECEDOR GRASO

CROISSANT FROST. 15 Kg.

Mejorante para croissant y bolleria congelada

APLICACION

4% de la harina

GORMAX. 10 Kg.

Emulsién grasa 100% vegetal sin grasas hidrogenadas. También se utiliza para mejorar la

estructura de la miga de pan.
RESULTADO: Panes de corteza blanda.

APLICACION

del 1 al4 % de la harina.
Este producto se utiliza ademas del mejorante.

Emulsién grasa

Los mejorantes de pan consiguen

Fan p

Muestra marca de mejorantes tiene
una solida reputacion de calidad
y regularidad, lo gue nos permite

establecer relaciones a largo plazo

con nuestros clientes.

reducir los efectos de las variables

externas, como las imperfecciones
de la harina vy la temperatura, al

tiempo gue contribuyen de forma

decisiva a la formacién de la masa
y al aspecto del producto final.
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