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Flexizym

Linea de productos para

Tortilla, Pan Arabe, Wraps y Flat Bread

Leader in flour applications.



Uso de linea Flexiyzm @

Miihlenchemie

makes good flours even better

@ Tortillas industriales

» Pizza precocida

o Wraps



http://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiK8KyUxoTZAhWLalAKHfL9D18QjRwIBw&url=http://www.arkhyz.spb.ru/shop/naturalnye-produkty/lavash-azerbaydzhanskiy/&psig=AOvVaw1v_CvMWo7C5Gt3hJSOhXwN&ust=1517568699063553
http://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj33ubzxoTZAhUKYVAKHWM-CZEQjRwIBw&url=http://www.kraftrecipes.com/recipes/chicken-caesar-wraps-114117.aspx&psig=AOvVaw3kYAPmt95yGE5rhloCNCxD&ust=1517568909626954
https://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjwvNbjxoTZAhVSJ1AKHXBTBkwQjRwIBw&url=https://biotrendies.com/cereales/pan-de-pita&psig=AOvVaw2MA6hwa725e0bVvIBJsnGe&ust=1517568873102555
https://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjx98rxzoTZAhXSZ1AKHWp3A_QQjRwIBw&url=https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Supreme_pizza.png&psig=AOvVaw3pr4IZWfi2vjugmXic-4V6&ust=1517571038213463

ﬂ

Propiedades de Flexizym Miihlenchemie

makes good flours even better

¢« Maxima flexibilidad y suavidad
& Menos retrogradacion de almidén - mas frescura
» Reduccion del tiempo de reposo
» Mejor inflado

» Reduce la adherencia del producto final
» Mejor extensibilidad y mejor forma
» Mejores caracteristicas sensoriales
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Efecto de Flexizym Miihlenchemie

makes good flours even better
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Miihlenchemie

makes good flours even better

—Sin Aditivo

Producto de Referencia

—Flexizym
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Miihlenchemie

makes good flours even better

—Control

—=Producto de referencia

—Flexizym




Aplicacidon y beneficios de @

s . Miihlenchemie
linea Flexizym

@Vida de anaquel hasta 6 semanas
@Diferentes rangos de dosificacion

@Aptos para molinos y panaderias
@Linea de productos personalizada :

@ Segun receta y caracteristicas del product final
@ Clean Label

@ Con o sin conservantes
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Bienvenidos a México &

Miihlenchemie

makes good flours even better
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Miihlenchemie

makes good flours even better

www.muehlenchemie.de

Leader in flour applications.
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