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Annapurna-B

Annapurna-B is a supplement to a typical
Polish bread made of wheat and rye flo-
ur. This product makes machine and hand
treatment of dough (dividing, forming,inci-
sion) more efficient. The dough with Anna-
purna-B has low adhesion, portions of do-
ugh characterises with maximum volume,
cutting ready loafs is simplified and bread
has an extended shelf life. Due to using this
supplement we obtain repeatedly high qu-
ality products, irrespective of changeable
ingredients quality. Completed product
has optimum volume and shape, smooth
and crunchy crust, flexible and regular po-
rously crumb and excellent smell and taste
values.

During dosage of loose components of bre-
ad use Annapurna-B in quantity of 0,5% in
relation to used quantity of flour.

Mansalu-S

Mansalu-S is a supplement to rolls,
buns and different wheat baking pro-
ducts charakterized with good effecti-
veness in both artisan conditions and in
industrial bakery. Mansalu-S increases
baking capacity of flour, reduces adhe-
sion of dough, increases its tolerance
and water absorption, ensures the ma-
ximum growth of the dough portions,
improves its stability and contributes to
the proper colour of bread. This supple-
ment increases uniformity of baking go-
ods, causes flexible crumb with regular
and delicate porous and increases the
taste values in a ready product .

During dosage of loose components
of bread use Mansalu-S in quantity of
0,5% in relation to used quantity of flo-
ur.
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Makalu-7

Makalu-Z is a supplement to produc-
tion basic rolls and small bakery pro-
ducts made of light kind of wheat flour.
Thanks to this supplement the dough
tolerance for every technical and manu-
facturing parameters is improved and
maximum growth of dough portions is
ensured. Using Makalu-Z increases ba-
king capacity of flour, stabilizes the do-
ugh and makes more efficient machi-
ne and hand treatment more efficient
. Ready bread characterises with high
volume, regular texture of crumb and
excellent taste and smell.

Dosing Makalu-Z in quantity of 0,3-
0,5% in relation to used wheat flour
makes it economical in using.
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Annapurna- B ist ein Backmittel fir polnisches
Geback aus Weizen- und Roggenmehl. Das Pro-
dukt erleichtert Maschinelle und Handverarbe-
itung (Teilen, Formen, Einschneiden) des Teiges.
Ein Teig mit Zusatz von Annapurna- B zeichnet
sich durch niedrige Klebrigkeit aus, die Teiglinge
erreichen maximales Wachstum, die fertige Le-
ibe sind leichter zu schneiden, und die Backwa-
ren halten langer Frische. Anwendung dieses
Backmittels lasst von der wechselnden Qualitat
der Zutaten unabhdngig maximale Wiederhol-
barkeit der fertigen Produkte erreichen. Das Fer-
tigprodukt charakterisiert sich durch optimales
Volumen und Form, glatte und knusprige Kru-
ste, elastische und gleichmafBig porése Krume
sowie durch ausgezeichnete Aroma- und Ge-
schmackeigenschaften.

Wahrend Dosierung der pulverigen Gebackzu-
taten Annapurna- B in der Menge von 0,5% in
Verhéltnis zu gebrauchter Mehimenge anwen-
den.

Aunanypua-B

AHHanypHa-B sBnsetca fob6aBkoi K Nonbckom
Bbineuyke  xne606YnouHbIX  mM3penumn  u3
NWEHUYHON W PXKaHOM MYKW. DTOT MPOAYKT
ynyJlaeT MalWHHYI0O U PyYHylo 06paboTky
TecTa (@eneHue, bopmoBKa, peska). MpoayKTbl
¢ AHHanypHa-B nmeloT Mmanyto BA3KOCTb, KYCKU
TecTa UMelT MaKCMMasbHbI POCT, Hapeska
roToBbIx 6yxaHOK xnieba obnerueHa, a npoayKTbI
umetoT H6onee ANVHHBIA Nepuog noTpebneHuns.
Wcnonb3oBaHne 3Toli Ao6GaBKM CMoOco6CTBYET
noBTOPAEMOCT rotoBou npoayKuumn
He3aBMCMMO OT M3MeHALWeroca KayecTBa
CbipbA. KOHeUHbI MpoAyKT XapaKkTepusyetca
ONTUManbHbIM 06bemMoM 1 GOPMONA, FNafKon un
XPYCTALWEN KOPOUYKOWN, TMOKMM U paBHOMEPHO
NOPUCTbIM MAKULIEM W OT/IMYHBIMY BKYCOBbIMM
KauyecTBamu 11 apOMaToM.

Bo BpemsA [031POBKM UHIPEAUEHTOB M3fennii,
ucnonb3osatb AHHanypHa-B B Konuuectse B
0,5% Mo OTHOLWEHUN K WCMOoNb3yemMoMy Becy
MYyKWN.

Mansalu-S

Mansalu-S ist ein Backmittel fir Kaiser-
brotchen, Warschauer -Brotchen und an-
deres Weizengeback. Das Backmittel cha-
rakterisiert sich durch gute Wirksamkeit in
Handwerkbedingungen und Industriebe-
trieben. Mansalu-S erhéht Ausbeute des
Mehls, senkt die Teigklebrigkeit, erhoht die
Teigtoleranz und Wasseraufnahme, sichert
maximales Wachstum der Teiglinge, verbes-
sert Stabilitat und beeinflusst richtige Farbe
des Gebackes. Dieser Zusatz in fertigem Pro-
dukt tragt zu Erhéhung der Einheitlichkeit
der Finalerzeugnisse bei, sichert elastische
Krume mit regelmafiger und feiner Porosi-
tat und erhoht organoleptische Eigenscha-
ften des Produktes.

Wahrend Dosierung der pulverigen Geback-
zutaten Mansalu-S in der Menge von 0,5%
in Verhaltnis zu gebrauchter Mehimenge
anwenden.

Mamncany-$

MaHcany-S  aBnsetcA  pgobaBkoii K
BbiMeYKe  Kaii3epoK, BaplIaBAHOK U
Apyrnx  xnebobynoyHblX — uspenuii 13
NWEHNYHON  MYKMU, XapakTepusyetca

xopotuen 3GPeKTUBHOCTBIO C TOUKMN 3pEHIs

HebonblMX, a TakXKe MPOMbILLIEHHbIX
nekapeH. MaHcany-S yBenuumeaeT
30 PEKTMBHOCTb BbIMEYKM MyKH,

YMEHbLIAEeT BA3KOCTb TECTa, YBEMYUBAET
€ro TONePAHTHOCTb W MOr/OLEHNe BOfbl,
obecneunBaeT MakcMManbHbIl POCT TecTa,
yNyJylWwaeT ero yCTONYMBOCTb W BAVSIET Ha
HOpManbHbIl LBeT xneba. DTa Aobaeka
B KOHEYHOM MpojyKTe crocobcTeyeT
OLHOPOAHOCTM  TOTOBOM  MpOAyKuuY,
3M1aCTUYHOMY MAKWWY C PaBHOMEPHbIMU

n MeNknumn nopammn n ynyJuwaet
opraHonenTnyeckmne Kayecrtsa.
Bo BpemAa AO03NPOBKN cbiny4ynx

WHIrpeAVeHTOB 13feNnunii Cnonb3oBaTb
MaHcany-S B konuuectBe 0,5% no
OTHOLLEHNMN UCMONb30BaHHOTO Beca.
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Makalu-7

Makalu-Z ist ein Backmittel fur Brotchen-
und Kleingebackproduktion aus hellen We-
izenmehltypen. Steigert die Teigtoleranz ge-
genallen technischen Parameter und sichert
maximales Wachstum der Teiglinge. Anwen-
dung von Makalu-Z erhéht Ausbeute des
Mehls, stabilisiert den Teig und verbessert
Maschinelle- und Handverarbeitung des
Teiges. Das fertige Geback charakterisiert
sich durch groBes Volumen, gleichmaBige
Krumestruktur und richtige Geschmack und
Aroma.

Dosierung Makalu-Z in der Menge von
0,3-0,5% in Verhaltnis zu gebrauchter Mehl-
menge schafft, dass das Mittel in Anwen-
dung sparsam ist.

Maxany-Z

Makany-Z agnaetca fo6aBKow A BbINeyKn
6ynouek U Menkux  xnebo6ynouHbIX
U3pennini 13 CBETNIbIX COPTOB MLIEHUYHOMN
MyKW. YnyJlleHHas TonepaHTHOCTb TecTa
Mo BCeM TEeXHONOrMYecknM mnapameTpam
ANIA MaKCMMaJIbHOro pocTa KycKOB TecTa.
MNpumeHenne Makany-Z yBenuunBaeT
NPOU3BOAUTENIbHOCTL  BbINEYKN  MYKMU,
cTabunusmpyer Tecto W ynydwaeTr ero
PpyYyHylO U  MalWWHHYyl 06pabotky. B
pe3ynbtate xne6 umeet 6onbloN 06beM,
paBHOMEPHYIO  CTPYKTYpy  MAKWWA 1
COOTBETCTBYIOLLMIA BKYC U 3anax.

Jo3snposka Makany-Z B KonunyecTBe
0.3-0.5% no OTHOWEHUN K NCNOosb3yeMomn
MWeHNYHON MyKe AenaeT ee SKOHOMUYHOMN
B UCMOMb30BaHUN.
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