o 3
i @ d
=0 .E
= m 5
=




Pro Direct HP

MIGLIORATORE IN POLVERE PER PANIFICAZIONE
—~— AD ALTE PRESTAZIONI.
Consente le p|u elevate prestazioni in termini di volume e tolleranza. Si adatta a tutti i tipi di produzione
e garantisce risultati eccellenti nelle piu diverse condizioni di lavorazione.
Dose d’'impiego consigliata: 1%sulla farina.

VANTAGGI ' VANTAGGI
~ NELLA LAVORAZIONE , NEL PRODOTTO FINITO o

ECCELLENTE LAVORABILITA 0 VOLUME ECCELLENTE

¥ impasti plastici, ideali sia per
lavorazioni manuali che meccaniche.

CROSTA SOTTILE
ECCELLENTE TOLLERANZA ¥ e dal colore dorato

" in lievitazione

Q MOLLICA SOFFICE

 IDEALE PER LAVORAZIONI
’ IN DIRETTA
Q FRIABILITA ECCELLENTE

 CONSENTE ECCELLENTI ‘
’ PRESTAZIONI

in processo di ferma lievitazione 0 FRAGRANZA ECCELLENTE
 INDICATO PER TUTTI | TIPI SPACCATURA DEL PANE

DI FARINA ¥ ECCELLENTE

AREE DI POTENZIAMENTO : B o3 Progress . Pro Direct HP

ADATTO A TUTTI I TIPI DI FARINA

v FARINA DI FRUMENTO FORTE
v FARINA DI FRUMENTO DEBOLE
v FARINA DI GRANO DURO
v FARINA INTEGRALE

VOLUME TOLLERANZA COMPORTAMENTO CARATTERISTICHE

in lievitazione in processo di FISICHE
fermalievitazione e organolettiche

del prodotto finito

POTENZIAMENTO TOLLERANZA IN LIEVITAZIONE IS p—
E VOLUME DEL PRODOTTO FINITO WoPgmss - FrObieeiiP
PROCESSO DIRETTO PROCESSO FERMALIEVITAZIONE

" f‘\\

VO3 Progress Pro Direct HP

* Incremento medio % del volume specifico calcolato
su prove applicative interne in processo di lavorazione diretto.

40 min 90 min 120 min
TEMPI LIEVITAZIONE



Pro Direct PLUS

4/ MIGLIORATORE IN POLVERE PER PANIFICAZIONE.
" 4 Offre ottime prestazioni in tutte le produzioni,
sia nelle lavorazioni tradizionali con tempi di riposo e lievitazione lunghi
sia nelle lavorazioni rapide con tempi di riposo minimi.
Dose d'impiego consigliata: 1%sulla farina.

VANTAGGI VANTAGGI
NELLA LAVORAZIONE NEL PRODOTTO FINITO

. ECCELLENTE LAVORABILITA «
¥ impasti plastici, ideali sia per 0 VOLUME 0OTTIMO
lavorazioni manuali che meccaniche.

. CROSTA SOTTILE
. OTTIMA TOLLERANZA e dal colore dorato

"~ in lievitazione

@ MOLLICA SOFFICE

 IDEALE PER LAVORAZIONI
* IN DIRETTA
@ FRIABILITA ECCELLENTE
3 CONSENTE OTTIME '
" PRESTAZIONI ~
in processo di ferma lievitazione 0 FRAGRANZA ECCELLENTE
. INDICATO PER TUTTI I TIPI . SPACCATURA DEL PANE
" DI FARINA » ECCELLENTE

AREE DI POTENZIAMENTO B vo3Super-vx2 [ Pro Direct PLUS

|

ADATTO A TUTTI | TIPI DI FARINA

v FARINA DI FRUMENTO FORTE

v FARINA DI FRUMENTO DEBOLE
v FARINA DI GRANO DURO

v FARINA INTEGRALE

VOLUME TOLLERANZA COMPORTAMENTO CARATTERISTICHE

in lievitazione in processo di FISICHE
fermalievitazione e organolettiche

del prodotto finito

| POTENZIAMENTO TOLLERANZA IN LIEVITAZIONE
E VOLUME DEL PRODOTTO FINITO

VO3 Super - VX2 Pro Direct PLUS

PROCESSO DIRETTO PROCESSO FERMALIEVITAZIONE

VOLUME
VOLUME

VO3 Super - VX2 Pro Direct PLUS

** Incremento medio % del volume specifico ottenuto
dalla media matematica degli incrementi % del volume

60 min 90 min 120 min 60 min 90 min 120 min specifico di VX2 e VO3 S calcolati su prove applicative interne
in processo di lavorazione diretto.
TEMPI LIEVITAZIONE TEMPI LIEVITAZIONE




Pro Direct

MIGLIORATORE IN POLVERE PER PANIFICAZIONE.
Consente di ottimizzare la produzione garantendo sicurezza
nelle lavorazioni e qualita nei risultati.
Dose d'impiego consigliata: 1%sulla farina. F

VANTAGGI
NELLA LAVORAZIONE

. ECCELLENTE LAVORABILITA
N4V impasti plastici, ideali sia per
lavorazioni manuali che meccaniche.

VANTAGGI

NEL PRODOTTO FINITO

Q VOLUME BUONO

CROSTA SOTTILE
. BUONA TOLLERANZA & e dal colore dorato

¥ in lievitazione

, MOLLICA SOFFICE

IDEALE PER LAVORAZIONI Q
IN DIRETTA AR
utilizzabile anche in processo @ FRIABILITA ECCELLENTE

di ferma lievitazione

INDICATO PER TUTTI | TIPI @ rFracrANZA ECCELLENTE .+ &/
' DI FARINA E

| SPACCATURA DEL PANE. ; el
# ECCELLENTE o

(T

AREE DI POTENZIAMENTO Bl Olympial Super B ProDirect

' |
ADATTO A TUTTI I TIPI DI FARINA !

. I
v FARINA DI FRUMENTO FORTE |
v FARINA DI FRUMENTO DEBOLE |
v FARINA DI GRANO DURO
v FARINA INTEGRALE

VOLUME TOLLERANZA COMPORTAMENTO CARATTERISTICHE
in lievitazione in processo di FISICHE
fermalievitazione e organolettiche
del prodotto finito

POTENZIAMENTO TOLLERANZA IN LIEVITAZIONE — —
E VOLUME DEL PRODOTTO FINITO Olympial Super ~ Pro Direct
PROCESSO DIRETTO PROCESSO FERMALIEVITAZIONE
g ]
B s Olympial Super Pro Direct
* Incremento medio % del volume specifico calcolato
- su prove applicative interne in processo di lavorazione diretto.
60 min 90 min 120 min 60 min 90 min 120 min
TEMPI LIEVITAZIONE TEMPI LIEVITAZIONE




ay

La gamma di miglioratori Agivega comprende prodotti storici
e di consolidata presenza nel mercato della panificazione.
Grazie alla continua ricerca sulle materie prime e sulle loro interazioni,
e al know-how nel campo delle nuove tecnologie,
Agivega @ in grado di offrire prodotti all'avanguardia,
adatti a rispondere alle esigenze dei panificatori in un mercato in costante evoluzione.

Dalla decennale esperienza, dall'attenzione all'innovazione
e dalla ricerca tecnologica nasce
LA NUOVA GAMMA DEI MIGLIORATORI CLASSICI AGIVEGA,
completamente rinnovata e razionalizzata.

I nuovi miglioratori Agivega, grazie a tecnologie innovative e al perfetto bilanciamento
degli ingredienti, consentono di offrire prodotti di nuova generazione dalle prestazioni superiori,
che supportano i panificatori in tutte le applicazioni, permettendo di:

a MINIMIZZARE LA VARIABILITA DELLA QUALITA DELLA FARINA
} MIGLIORARE LE CARATTERISTICHE DELL'IMPASTO

in termini di lavorabilita, elasticita e tenuta in lievitazione

Q PRODURRE UN PANE PIU SVILUPPATO E DI ASPETTO PIU GRADEVOLE

. GARANTIRE TRANQUILLITA NELLA LAVORAZIONE
* E SICUREZZA NEL RISULTATO FINALE.

LA NUOVA GAMMA SOSTITUISCE | PRODOTTI ATTUALMENTE IN ASSORTIMENTO.
VO3 Progress VO3 Super - VX2 Olympial Super

ProDirectHP [ ProDirectPLUS [ ProDirect

Miglioratore in polvere per Miglioratore in polvere Miglioratore in polvere

panificazione ad alte prestazioni. per panificazione. per panificazione.
Consente le pil elevate prestazioni Offre ottime prestazioni in tutte le Consente di ottimizzare
in termini di volume e tolleranza. produzioni, sia nelle lavorazioni la produzione garantendo sicurezza
tradizionali con tempi di riposo nelle lavorazioni e qualita nei

Si adatta a tutti i tipi di produzione
e garantisce risultati eccellenti
nelle piu diverse condizioni
di lavorazione.

e lievitazione lunghi sia nelle risultati.
lavorazioni rapide con tempi
di riposo minimi.






