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ANTIBAC

gwarantuje duza objetos¢
i regularna strukture miekiszu

pomaga w obrébce maszynowej

Antibac to polepszacz, ktéry przeciwdziata rozwojowi tzw. choroby ziemniaczanej
(nitkowatos¢ pieczywa) czyli psuciu sie pieczywa na skutek rozwoju bakterii tlenowych
zgrupy Bacillus. Antibac nie tylko reguluje kwasowos¢ pieczywa, lecz réwniez wptywa
dodatnio na objetos¢ ciasta oraz poprawia jego stabilno$¢ podczas obrébki.
Stosowanie polepszacza Antibac zapewnia bezpieczeristwo twoim wypiekom
zwilaszcza w okresie letnim, kiedy namnazanie bakterii nastepuje szybciej.
Dodatkowg zaleta polepszacza Antibac jest fakt, Ze jego uzycie nie powoduje
wprowadzania zmian w procesie technologicznym.

polepszacze LESAFFRE
W celu ograniczenia czerstwienia pieczywa i zwigzanej z nim retro-
gradagji skrobi, mozna uzyc kilku aktywnych skfadnikéw, do ktérych

nalezg enzymy, emulgatory, hydrokoloidy oraz substancje utrzymuja-
ce wilgo¢. Moga one by¢ stosowane pojedynczo, jednak to ich pota-
czenie w odpowiednich proporcjach jest najlepszym rozwigzaniem.

Informacje
praktyczne

Sposob stosowania

0,5% w stosunku do maki, czyli 0,5 kg
polepszacza na 100 kg maki (bezposred-
nio do maki przed miesieniem).
Skladniki

Stabilizator: weglan wapnia; regulator
kwasowosci: dioctan sodu; srodek do
przetwarzania maki: kwas askorbinowy.

Warunki przechowywania

Produkt przechowywac w szczelnie
zamknietym opakowaniu, w suchym

i przewiewnym miejscu, bez dostepu
Swiatha stonecznego (maksymalna tem-
peratura 25 °C).

Opakowanie
Worek 20 kg.
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Lesaffre zapewnia szeroka game polepszaczy do pieczywa

Polepszacze Lesaffre to niezwykle szeroka orazinnowacyjna oferta produktowa, bedaca wynikiem pracy wielu zespotéw formulatorow
i technologow piekarstwa na wszystkich kontynentach. Nasz produkt nieustannie ewoluuje aby dotrzymywac kroku wszelkim
zmianom oraz rozwojom procesow, ktdre zachodzg w przemysle: proces bezposredni, powolna lub odroczona fermentacja, techniki
mrozenia, itp.

Zalety:
— — v/ pomaga w zachowaniu bezpieczenstwa
mikrobiologicznego pieczywa

v przedtuza swiezos¢ wyrobéw gotowych
v’ zapewnia optymalng objetos¢ pieczywa
¢’ usprawnia maszynowa obrdébke ciasta

v/ pomaga zachowa¢ regularng strukture
miekiszu

Wszystkie nasze produkty
mozna znalez¢ na stronie:
lesaffre.pl

30 lat doswiadczenia
w rozwijaniu polepszaczy
do pieczywa firmy Lesaffre
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