Los mejorantes permiten mantener constante la
calidad del producto final, optimizando
las caracteristicas sensoriales
Ccolor, aroma, textura y sabor),

aumentando la frescura y la vida de anaquel,
al tiempo que facilitan la manipulacion
de la masa e incrementan el volumen del pan.
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Ultrapan C+

Mejorante para pan blanco.

Primer mejorante
libre de bromato de potasio.
Ideal para uso en pan francés (masas
saladas) en procesos artesanales.

Ultrapan 10,000

Mejorante de alto rendimiento
para pan blanco.

Ideal para pan francés (masas
saladas) en procesos artesanales e
industriales.

Beneficios:

.2

- Estandarizacion del pan.

- Permite optimiaar el
manejo de inventarios.

* Mejora la calidad de la
textura del pan.

- Ideal para uso en pan francés.

- Adecuado para procesos con tiempo
de reposo corto o directos.

Presentacion: caja con 100 sobres
de 10 g cada uno.
Almacenamiento: a temperatura
ambiente y en un lugar seco.

Beneficios:

« Mayor tolerancia al proceso
(amasado y fermentacion).

+ Excelente relacion
precio / rendimiento.

- Alarga la vida de anagquel.

* No reguiere cambios en el
proceso de elaboracién.

- Se obtiene un mayor volumen del
producto final.

Presentacion: caja con 25 sobres
de 132 g cada uno.
Almacenamiento: a temperatura
ambiente y en un lugar seco.

Dosis: un sobre de 10 g de Ultrapan C+ por
cada bulto de harina de 25 kg.

Modo de empleo:

Mezclar Ultrapan C+
con la harina y los 1
demas ingredientes
SEcos.

Posteriormente 2
hidratar y desarrollar

la masa

completamente.

Finalmente, forjar el 3
ﬁan y dejar reposar

asta que la masa
doble su tamafo.

Contéctanos

ventas@enziquim.com

www.enziquim.com

ENZIQUIM

Av. Insurgentes Sur 1647, Pisos 1y 2, Colonia San José Insurgentes,
Alcaldia Benito Juarez, C.P. 03900, CDMX

Dosis: 3 g de Ultrapan 10,000 por cada kg
de harina.

Modo de empleo:

1 Mezclar Ultrapan 1

10,000 con la harina 'y
los demas
ingredientes secos.

2 Posteriormente 2

hidratar
desarrollar la masa
completamente.

3 Finalmente, forjar

el pany dejar 3
reposar hasta que

la masa doble su

tamafio.

Contéctanos

ventas@enziquim.com

www.enziquim.com

ENZIQUIM

Av. Insurgentes Sur 1647, Pisos 1y 2, Colonia San José Insurgentes,
Alcaldia Benito Judrez, C.P. 03900, CDMX



Ulirapan Emulsoft Plus y
Ultrapan Emulsoft Extender

Mejorantes para masas dulces y bolleria.

Beneficios:

- Mayor tolerancia al mezclado.
- Mejoran la uniformidad

de la miga.
- Mayor volumen y rendimiento.

Disefiados para brindar mayor
suavidad, frescura vy resiliencia, asi
como mayor volumen, sin cambiar

los procesos de elaboracion.

Ademas,
Ultrapan Emulsoft Extender
alarga la vida de anaquel.

Presentacion: saco de 25 kg
Almacenamiento: a temperatura
ambiente y en un lugar seco.

Ideale§ para proceso

artesanales e industriales.

SERVICIOS

LABORATORIO
DE PANIFICACION

Para pruebas funcionales
estandarizadas.

Acompaiiamiento

360

Soluciones inteligentes
a la puerta de tu negocio.

CAPACITACION
PERSONALIZADA

Dosis: se recomienda una dosis del 0.5 al 1%
(equivalente de 5a 10 gi por cada kg de harina
de Ultrapan Emulsoft Plus o Ultrapan Emulso
Extender, y a partir de los resultados obtenidos,
ajustar segun las caracteristicas deseadas.

Modo de empleo:

1 Mezclar Ultrapan
Emulsoft Plus o Ultrapan
Emulsoft Extender con la
harina y los demas
ingredientes secos.
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Posteriormente hidratar
y desarrollar la masa
completamente.

3 Finalmente, forjar el pan
dejar reposar hasta que

a masa doble su

tamano.

Contéactanos
ventas@enziquim.com

www.enziquim.com

Av. Insurgentes Sur 1647, Pisos 1y 2, Colonia San José Insurgentes,
Alcaldia Benito Juérez, C.P. 03900, CDMX

SOPORTE
TECNICO

Para implementar mejores
practicas de elaboracion a
nivel proceso y receta.

ESTANDARIZACION DEL
PRODUCTO FINAL



