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Компания CHIMAB 

Концентрат «Маджик Рай» – на-
туральный улучшитель хлеба, 
который предназначен для ржа-
ных и ржано-пшеничных сор-
тов хлеба (содержащих более 
70% ржаной муки). Продукт 
представляет собой смесь фер-
ментов с минимальной дози-
ровкой использования: 20 г на 
100 кг муки. 

Ржаная мука содержит лишь 
незначительное количество 
клейковины, поэтому процесс 
брожения обычно проходит 
медленнее, чем в тесте из пше-
ничной муки. В большинстве 
случаев для ускорения процес-
са используют закваски, опары, 
но в большинстве случаев этого 
недостаточно. 

Концентрат «Маджик Рай» 
имеет в составе уникальные 
ферменты, что позволяет ре-
шить основные проблемы, 
встречающиеся при изготовле-
нии ржаных и ржано-пшенич-
ных хлебов. Концентрат «Мад-
жик Рай» обеспечит «хороший» 
объем продукту, формоустой-
чивость, отличную нарезае-
мость, равномерно пористый 
мякиш и, главное, хлеб полу-
чится с тонкой хрустящей ко-

рочкой со стойким ароматом 
свежевыпеченного хлеба. 

Концентрат «Маджик Рай» 
является технологическим вспо-
могательным средством и не 
требует вынесения на этикетку.

ООО «КПФ «МИЛОРАДА»  

Sherex (Шерекс) RM 6629  – ста-
билизатор ирландского произ-
водителя KERRY Inc., универ-
сальное решение для сливочных 
сыров. 

После того как сыр «Фила-
дельфия» исчез с полок магази-
нов, многие отечественные про-
изводители пытаются повто-
рить его уникальный вкус и кон-
систенцию, но для этого прежде 
всего необходим правильный 
подбор сырья и  стабилизато-
ров. Sherex RM 6629 – комплекс 
структурообразующих и  ста-
билизирующих компонентов, 
позволяющий в зависимости от 
дозировки получить нежную 
сливочную или плотную кон-
систенцию для разных областей 
применения готового продукта. 
Крем-сыр, изготовленный с по-
мощью Sherex RM 6629, кроме 
гладкой блестящей структуры 
и  устойчивости к  синерезису 
в  процессе хранения имеет та-

кое дополнительное преимуще-
ство, как повышенная стабиль-
ность при термообработке, что 
незаменимо при использовании 
классической «Филадельфии» 
в сегменте HoReCa и домашней 
кулинарии.

Компания «Маком РУС»

Fresh Brewed Coffee (Свежесва-
ренный кофе)  – ароматизатор 
производства компании Inter-
national Bakers Services (IBS).

Все знают, что для выпечки 
нелегко подобрать ароматиза-
тор, ведь при высоких темпе-
ратурах они часто теряют вкус 
и аромат. Это касается и арома-
тизаторов кофе. 

Основатель компании IBS  – 
специалист по производству 
выпечных изделий, и  поэтому 
все ароматизаторы компании 
отвечают главному требова-
нию, предъявляемому к арома-
тизаторам при производстве 
выпечки,  – они термостабиль-
ны. Можете быть уверены, вкус 
и аромат не покинут ваши изде-
лия даже после долгой выпечки 
при высоких температурах!

Ароматизатор «Свежесва-
ренный кофе» IBS выпускает-
ся в  порошкообразной форме, 

а его дозировка невысока – все-
го 0,5% к массе теста.

Наш ароматизатор придаст 
выпечке такой манящий аромат 
свежесваренного кофе, который 
наполняет дом уютом, когда за-
вариваешь чашечку бодрящего 
напитка!

ГК «СОЮЗСНАБ»

DENFAI 11.02 Экопшеничный – 
улучшитель для массовых сор-
тов хлеба, сочетающий 2 важ-
ных преимущества: конкурент-
ная цена и натуральность. Это 
эксклюзивная разработка спе-
циалистов ГК «СОЮЗСНАБ» 
на основе специально подо-
бранных ферментных препа-
ратов. Улучшитель – натураль-
ный, не содержит ингредиенты 
с индексом «Е». Он увеличива-
ет объем изделий, способству-
ет формированию мягкого эла-
стичного мякиша. 

Препарат оказывает положи-
тельный эффект – продлевает 
срок свежести изделий. Важное 
преимущество препарата –це-
на, сегодня это один из самых 
бюджетных улучшителей на 
российском рынке, поэтому он 
подходит, как для массовых бато-
нов, так и для сдобных изделий.


