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para un pan inigualable

Los mejorantes basados en
DATA se caracterizan por
tener una aplicacién
universal adaptdndose a todo
tipo de procesos artesanales
y automatizados y aportar
gran volumen al pan. Las
masas realizadas con
mejorantes con Data son
secas, con buen cuerpo y con
buena tolerancia a la
fermentacién. Los panes se
caracterizan por tener una
miga blanca y suave.



Concentrados
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A / Gb Compacto Plus

ldeales para procesos Permite obtener panes de I"T'Ilgﬂ blanca en
automatizados y muy exigentes. procesos rdpidos. Adecuado para la
Gran rentabilidad, si se controla elaboracién de pan precocido y pan de
el peso. Muy utiles cuando existen molde.
problemas de harina. Todos ellos . _
son adecuados para la elaboracién Dosis Pan: 3 - 5 g para 1 Kg de harina
de barras y baguettes tanto Dosis Bolleria: 6 - 8 g para 1 Kg de harina |
artesanales como industriales, Envase: Saco 25 Kg y caja 10 Kg
todo tipo de panes refinados,

panes de alta hidratacién e incluso

bolleria. Son aptos para P
fermentacidn controlada. .' Gb T‘-'-"P

El Rey de los mejorantes! El complejo
Fermizyme le aporta mayor versatilidad,
regularidad, volumen de pan, textura de
la masa y estructura de la miga.

Dosis: 3 - 4 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 20 Kg

' Mega Top
Especialmente tolerante en procesos muy

exigentes, incluso con harinas flojas o
tenaces.

Dosis: 2,5 - 3,5 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 20 Kg '
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Pivot Comet
Mejorante altamente ﬁ!‘ ante agoda tipo
de procesos e incluso pafﬁ ha‘nmas 'ﬂpjkas

o tenaces. *\m‘is. i~
: s .\
Dosis: 3 -5 g para 1 l{g de""!i_ rina

Envase: Caja 25 Kg (5 sacos
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Son todo terrenos que se adecuan
perfectamente a las exigencias de
los procesos mecanizados. Todos
son adecuados para la elaboracién
de barras y baguettes tanto
artesanales como industriales.

Gb Flash Plus

Especialmente recomendado para
situaciones de degradacién de harinas y en
procesos donde sea necesario reforzar la
proteccién del gluten como son la
fermentacién controlada, procesos de masa
congelada y de elaboracién de panes con
alta hidratacién.

Dosis: 4 - 7 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

Gb Top Master

El complejo Fermizyme le aporta mayor
versatilidad, regularidad, volumen de pan,
textura de la masa y estructura de la miga.
Adecuado también para la elaboracién de
panes refinados, panes de alta hidratacién y
procesos de fermentacién controlada. Los
panes se caracterizan por una corteza dorada
y un exquisito sabor.

Dosis: 5 - 8 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

*'.Maxipan Premium

Enriquecido con el complejo enzimético
Maxizyme! Alta tolerancia, aporta un
excelente volumen. Muy adecuado para la
elaboracion de panes de alta hidratacién y
barras y baguettes en procesos mecanizados.
Aplicable en fermentacién controlada. Muy
recomendado con harinas flojas.

Dosis: 4 - 7 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg




_M.edia dosis

Maxipan X2 Pivot Comet M

Permite obtener panes de miga blanca en
procesos lentos. Especialmente indicado para
bolleria y fermentaciones largas. Adecuado
para la elaboracién de todo tipo de panes,
incluso precocido y molde.

Enriquecido con el complejo enzimatico
Maxizyme! Muy adecuado para panes
refinados, de masa dura y precocidos.
Optimos resultados en fermentaciones
cortas. Muy tolerante a las harinas
tenaces.

- Dosis: 4 - 6 g para1 Kg de harina
Dosis: 5 - 8 g para 1 Kg de harina |\ Envase: Caja 25 Kg (5 sacos de 5 Kg)
Envase: Saco 25 Kg

' Mega 2000
Adecuado también para la elaboracién de
panes refinados, panes de alta hidratacién y
procesos de fermentaciéon controlada. Los
panes se caracterizan por una corteza dorada
y un exquisito sabor. |

Dosis: 4 - 6 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

Mega 2010

Gran tolerancia y versatilidad a todo tipo de l il
procesos y calidades de harina. Excelente ‘f
desarrollo en el horno. Adecuado también
para la elaboracidn de panes refinados, panes
de alta hidratacién, procesos de fermentacion
controlada y bollerfa. Los panes se
caracterizan por una corteza dorada y un
exquisito sabor.

Dosis: 4 - 6 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg




Diluidos

Diluidos / Gb Top 1000

El complejo Fermizyme le aporta mayor
versatilidad, regularidad, volumen de pan,
textura de la masa y estructura de la miga.
Adecuado para la elaboracién de barras y

Adecuados para procesos més
artesanales. Productos muy
suaves. Alta tolerancia a |la

sobredosificacién. _P"ECEGS de baguettes artesanales, todo tipo de panes
coste muy econémicos. refinados y masa dura, asi como pan
precocido.

Dosis: 8 - 12 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg a‘




para un pan inigualable

Se caracterizan por el sabory
aroma tradicional que aportan a
los elaborados. Especialmente
indicados en procesos
artesanales de elaboracién de
barras y baguettes, todo tipo de
pan refinado y pan precocido,
aportando un volumen
adecuado. Indicados para la
elaboracién de panes hidratados.
Son mejorantes muy tolerantes
a la sobredosificacién. Las masas
obtenidas no son tenaces y
tienen una buena textura. Se
obtienen panes de corteza
dorada y color de miga natural.
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Media dosis

L ad OS /" Gb Leci Top

‘ Se obtiene un pan de aspecto artesanal y
rustico. Adaptable a todo tipo de harinas. Es
el Top de los mejorantes lecitinados.

Dosis: 3 - 5 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

Me fﬂ ﬁ d T,H OS [ S [ ;’"'I_\_Il_ega Leci

( Permite elaborar un pan de altisima calidad
en cuanto a volumen, sabor y aroma.

Dosis: 6 - 8 g para 1 Kg de harina /
Envase: Saco 25 Kg

i.eyenda Vv

| Calidad artesana de los elaborados. Excelentes
resultados en la elaboracién de pan precocido.

Dosis: 6 - 10 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg




para un pan inigualable

Son mejorantes sin emulgentes,
son productos mds naturales
que potencian el sabor, el aroma
y la conservacién del pan,
mejorando enormemente la
calidad de pan obtenido. Son
muy adecuados para la
elaboracién de panes crujientes
y precocidos. Se obtienen
masas con buena elasticidad y
maquinabilidad y de tacto
caracteristico.
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Tableta

Gb Tablet:

El primer mejorante en
tabletas del mercadol!!
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Gb Tablet

« Alta concentracién: 1 tableta para 10 Kg. de
harina.

e Gran tolerancia.

» Exacta dosificacién, ajustdndose a cantidades
pequenas.

» Cémoda manipulacién.

» Fécil almacenamiento.

« No hace polvo.

o Larga caducidad: 18 meses.

» Aplicable para bolleria, utilizdndolo a la
misma dosificacién.

Dosis: 10 g por cada 10 Kg de harina ~ /
Envase: Cubo 2 Kg d
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Gb Tablet
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" Granada

Muy tolerante y flexible a su dosificacién.
Muy adecuado para elaborar pan refinado. .'

Dosis: 8 - 12 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

 Pivot Trial

| "ﬁi.__e_yenda S

Optimos resultados para procesos artesanos
con fermentaciones cortas y medias. Ideal
para la elaboracién de barras y baguettes en

directo o precocido. |

Dosis: 4 - 6 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

Altamente tolerante a la sobredosificacion, a
las harinas flojas y todo tipo de procesos
mecanizados y artesanales. Optimos resultados
en fermentaciones largas. Gran volumen de

los elaborados. Recomendado en la fabricacidn
de panes crujientes, pan refinado, panes
hidratados y fermentaciones controladas. ,'I

Dosis: 4 - 6 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg
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Liquidos

Liquidos

No contienen ni grasas ni [ Megapan Crust

Emulg‘entfij‘. T'E”?” fide”:"és Especialmente recomendado para la
‘FE’TT_&JHE adicionales: Mejoran y elaboracién de pan crujiente y pan precocido.
aci I_tat_1 el amasado, el Muy adaptable a todo tipo de procesos
rendimiento de sus procesos, la

industriales.
higiene y salud en los obradores y

permiten la posibilidad de ser Dosis: 5 - 6 g por Kg de harina
automatizados (industria) de Envase: Bidén 20 Kg

forma econémica.

Las masas obtenidas son
ligeramente mas himedas

El pan obtenido es de corteza fina y

y de color dorado, una grena limpia / Megapan-L

y bien definida y una miga irregular Especialmente recomendado para la

y consistente. Resultados 6ptimos elaboracién de pan crujiente y panes de alta
en la fabricacién de panes el paetan

crujientes y precocido.

Dosis: 3 - 4 g por 1 Kg de harina
Envase: Bidén 20 Kg
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Granulado

i
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Granulado ' Gb Arte

Gran volumen de los elaborados. Adecuado

Mejorante de aspecto muy también para todo tipo de panes, incluso

diferente: color tostado y textura los refinados. |

rni;:rﬂgrgnuc:ada 9”’[‘:_”13?””3 Dosis: 4 - 6 g para 1 Kg de harina /'
polvo, siendo mas higiénico y ;
saludable. Muy tolerante a la Envase: Sacoi25 Ke o

sobredosificacién. Recomendado
en la fabricacién de panes
crujientes, panes hidratados y
fermentaciones controladas.




para un pan inigualable

Son mejorantes o
complementos tradicionales que
pueden enriquecer cualquier
elaborado y que por su forma
grasa aportan suavidad a la
miga y a la corteza.




Grasas

.Gb Luxe

Es un complemento graso que puede
utilizarse como mix (afiadiendo algo de
sal y mejorante) o como complemento.
|deal para vienas, pan de molde y
hamburguesa y como reforzante de sabor
a las baguettes. Enriquece cualquier
elaborado donde se afiade. Se obtienen
piezas de miga blanca y mds jugosas.

Dosis: 10 a 30 g como complemento
Dosis: 30 a 150 g uso unico
Envase: Cubo 25 Kg

hutrigras:

Mejorante tradicional adecuado para
procesos artesanales de amasados no
intensivos. Aumenta ligeramente el color
de la corteza. Adecuados para pan de
molde y bollerfa. b

| fl
Dosis Pan: § - 10 g para 1 Kg na

Dosis Bolleria: 5-20gparal Kg h+arina

Envase: Cubo 25 Kg




para un pan inigualable

Para trabajar con cualquier proceso
de frio es indispensable utilizar un
mejorante especifico. Los procesos
de frio son muy exigentes y castigan
duramente las masas, por tanto los
mejorantes son altamente
tecnoldgicos a fin de proporcionar
calidad en los elaborados y
regularidad y seguridad en los
procesos.

En funcién del momento del proceso
de la elaboracién del pan en que
apliquemos el frio, estaremos
aplicando distintas tecnologias de
frio y precisaremos de un mejorante
especifico para cada una de ellas.



Congelacion
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Frioplus Congelado

Aporta total seguridad al proceso.

Refuerza las redes de gluten de las harinas.
Reactiva las levaduras tras la congelacién.
Asegura un resultado éptimo en proceso de
descongelacién fermentacién y coccidn,
Aporta mayor volumen.

Adecuado para pan y bolleria.

Fermentacion
Controlada 'y
P_ tar 1| d]

Frioplus Control
Frioplus Control Max

Se caracterizan por:

Optimizar la tolerancia de las masas en
fermentacién controlada.

Garantizar una corteza sin ampollas.
Proteger las redes de gluten durante los
procesos de enfriamiento y calentamiento.
Madximo rendimiento.

Muy buen desarrollo en el horno y
volumen de las piezas.

" Frioplus Congelado

Dosis Pan: 10 - 15 g para 1 Kg de harina
Dosis Bolleria: 10 - 30 g para 1 Kg de harina |
Envase: Saco 15 Kg ’
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Frioplus Control

Recomendado para fermentaciones
controladas de 24 hasta 72h.

Dosis: 8 - 15 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

"

'J Frioplus Control Max

Adecuado para procesos de
fermentacién controlada muy
exigentes y para procesos de
fermentacién retardada.

Dosis: 8 - 15 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg



Pan precocido

Ponemos a su disposicién una
amplia gama de mejorantes que
se adapta perfectamente a las
necesidades de su proceso
productivo.

—

( Frioplus Precocido Industrial

Para procesos altamente
mecanizados. Totalmente enzimético,
libre de emulgentes, asegurando la
obtencién de panes de buen sabor,
aroma y conservacién, Facilita
durante todo el proceso la
maquinabilidad de las masas, siendo
mds extensibles sin detrimento de su
tolerancia. Garantiza un buen
desarrollo en el horno. Muy adecuado
para la elaboracién de baguettes,.

Dosis: 5 - 8 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 kg

|
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Frioplus Precocido Extra

Para procesos artesanales o poco
mecanizados. Asegura consistencia y
esponjosidad de miga y una corteza bien
estructurada. Adaptable a harinas poco
tenaces. Buen sabor y aroma

Dosis: 8 - 10 g para 1 Kg de harina
Envase: saco 25 Kg

g""JFrioplus Fresh

|deal para elaboraciones precocidas en
zonas de baja humedad ambiental y
elaboraciones de pan precocido que puedan
ser almacenadas, evitando que se seque
con facilidad. Especialmente indicado para
aumentar la frescura en el pan precocido.
Buen comportamiento en procesos
mecanizados . Se adapta perfectamente a
todo tipo de harinas. Asegura consistencia
y esponjosidad de miga y una corteza bien
estructurada en el precocido. Buen sabor
y aroma. Buen desarrollo en el horno

Dosis: 10 - 20 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg




M axipan Top

Mejorante completo que puede utilizarse en
un amplio nimero de procesos de panificacién:
pan precocido, fermentacién controlada y
retardada, bolleria congelada, pan congelado
y en pan directo. Puede utilizarse con cualquier
tipo de harinas. Se caracteriza por dar una
masa pldstica, extensible, de gran absorcion y
sin pegajosidad. Se obtienen panes de gran
volumen y con una corteza muy fina.

Dosis:
Pan precocido congelado:
6 -10 g para 1 Kg de harina

Masas congeladas:
10 -15 g para 1 Kg de harina

Fermentacion controlada:
8 -12 g para 1 Kg de harina

Fermentacién retardada:
8 -12 g para 1 Kg de harina

Pan fermentado congelado:
8 -15 g para 1 Kg de harina

Envase: Saco 25 Kg

/' Lecicontrol

Mejorante con lecitina todoterreno: pan
directo, precocido... Excelentes resultados
en procesos de precocido congelado. Alta
rentabilidad. Buena extensibilidad de las
masas. Pan de corteza fina, buen volumen

y grena. Ayuda a alargar la vida del elaborado
final.

Dosis: 5 - 7 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg




Frioplus Coccién Total

Pan precocido primera coccién reducida.
Se reduce el tiempo de la primera coccidn
para obtener un pan con mejores
propiedades de frescura. El pan obtenido
es mas jugoso y aguanta fresco durante
mds tiempo. Al congelarlo, el pan no se
descascarilla, ni se reseca.

Dosis: 15 - 25 g por 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

."’--

/

Total B

Pan precocido para segunda coccién
reducida y precocido total (consumo
directo). Su especial composicién favorece
la formacion de la corteza més rdpido de lo
habitual. Acelera la toma de color de |a
corteza, permitiendo con el mismo tiempo
obtener un pan de un aspecto finalizado.
Su corteza ademads de de fina y brillante, es
mads resistente al descascarillado. Miga con
mayor jugosidad y con ligera sensacién de
humedad, aportando frescura.

Dosis: 15 - 20 g por 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg




para un pan inigualable

Aumentar la ternura y alargar la
conservacién del pany la boller(a
siempre han sido objetivos para
los productos frescos v,
especialmente, para los
elaborados envasados.




Gb Bollopan
Para pan y bolleria
fresca

Softplus

Para pan y bolleria
envasados

 Gb Bollopan

Especialmente indicado para bolleria
fermentada y para masas de pan ricas en
grasas y azucares.

Dosis Pan: 10 - 15 g para 1 Kg de harina
Dosis Bolleria: 20 - 25 g para 1 Kg de harina /
Envase: Saco 10 Kg

—-'-.-

[ Softplus

Aporta gran ternura a la miga. Se obtiene
una miga blanca, de alveolo cerrado, con
una estructura consistente que evita
hundimientos y se recupera perfectamente
tras presionar. Es ideal para utilizarlo en
panes envasados de larga duracién y para
elaboraciones ricas en grasa y aztcar de
duracién indeterminada. Puede
perfectamente aplicarse en elaborados de
corta vida y en bolleria congelada aportando
mayor ternura a los elaborados.

Dosis: 10 - 20 g para 1 Kg de harina /
Envase: Saco 10 Kg :




para un pan inigualable

Masas Madres

Los sustitutos de masas madres
permiten elaborar pan de alta calidad,
aportando todas las ventajas de una
masa madre natural sin sus
Inconvenientes. Se caracterizan por su
gran tolerancia que aportan a
temperaturas altas, garantizando
seguridad y regularidad en los
elaborados, aportando mayor desarrollo
a los elaborados y resaltando el aroma
y el sabor del pan.




Polvo
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/ Base Blanca Total

También actia como corrector de las
harinas. Muy conveniente en caso de
problemas de degradacion de harina. Su
contenido en lecitina, le aporta un bouquet

artesano a los elaborados.

Dosis: 10 - 15 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 25 Kg

a—

Base Blanca

Es el sustituto de masa madre por
excelencia. Es muy versétil en todo tipo
de procesos: automatizados,
fermentacién controlada y congelacién.
Amplio abanico de aplicaciones,
pudiéndose utilizar en bollerfa y en pan
precocido.

Dosis: 8 - 10 g para 1 Kg de harina
Envase: saco 25 Kg

Pivot Final

Gran seguridad y economia. Bueno contra
la degradacién. Aplicable a harinas flojas.

Dosis: 10 - 20 g para 1 Kg de harina
Envase: saco 25 Kg
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Masaferm-L

Es un preparado de masa madre con todas sus
cualidades. Al ser liquido facilita la mezcla de
ingredientes. Mejora el rendimiento de los
procesos. Al no generar polvo es mds
higiénico y saludable. Confiere un excelente
sabor y aroma al pan y alarga la conservacién
de los elaborados.

Dosis: 0,5 - 1% para 1 Kg de harina
Envase: Bidén 10 Kg

"}Energie-5 "

" Gb Savouring

Mejorante potenciador del sabor con masa
madre natural que aporta al pan todas las
cualidades del pan tradicional. Mejora el
aroma, las caracter(sticas de la corteza y la
miga y aumenta la conservacién de los
elaborados.

Dosis: 15 - 20 g para 1 Kg de harina
Envase: Saco 20 Kg

- V-

Corrector de harinas concentrado. Corrige
las deficiencias de las hETInES. Aumenita
la fuerza de las masas. A Ecuada’pﬂra‘
Elabnraclén de masas. tﬁ,_ ,I

Dosis: 0,15 - 0,50 g para 1 fg’de h ln

)
Envase: Cubo 2 Kg ,R ﬁ




para un pan inigualable

vivVvO

El respeto por el pan

Recuperar sabores casi olvidados...
disfrutando del placer de degustar un buen pan,
de sus aromas... lentamente, en companfa...

Valoramos nuestras rafces y preservamos nuestras

tradiciones, combinandolas con técnicas actuales,
asi es como nace...

WEIV O : nuestro secreto mejor guardado.




VIVO Il Lievito Naturale

Un pan que recuerda a los
panes de antaiio y que se
elabora artesanalmente

Para mayor informacion
Solicitar catdlogo especifico Vivo

[
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Vivo Il Lievito Naturale

Es un producto en polvo obtenido a
partir de una madre que lleva
refrescdndose diariamente durante mds
de 100 afios. Sus ingredientes
seleccionados permiten sustituir la masa
madre tradicional, con resultados
espectaculares. Permite elaborar
delicioso pan SIN mejorante, con
minima cantidad de levadura y mediante
un proceso tradicional. Se obtiene un
pan de altisima calidad tanto a nivel de
crujencia como de sabor. Se puede
utilizar en todo tipo de panes. Un pan
que recuerda a los panes de antafio y
que se elabora artesanalmente.

Dosis: 5 -10 % sobre la harina /’
Envase: Saco 10 Kg /
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Gb Universo Biga

-

Permite elaborar pan de
calidad suprema de una
forma agil

Para mayor informacién
Solicitar catdlogo especifico Vivo

i
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Gb Universo Biga

Mejorante en polvo para pan artesano
tradicional que incorpora VIVO || Lievito
Naturale en su interior. Permite elaborar
pan de calidad suprema de una forma
agil. Se obtiene pan con el mejor sabor
y aroma. Gran desarrollo. Se consigue
un elaborado final con un aspecto muy
atractivo.

Dosis: 2 -3 % sobre el peso de la harina /
Envase: Saco 15 Kg
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