...Z GAMA ODPOWIEDNICHPRODUKTOW

Safmill —korektory mtynarskie

SﬁFM".L@ Skoncentrowaneformuty funkcjonalnych dodatkéw przeznaczonychdo
standaryzowaniai regulowania jako$cimgki do poziomu oczekiwanego przez
piekarza.

Safizym—preparaty enzymatyczne
®
SGFILL[? Formuty enzymatyczne odpowiadajgce roznym potrzebom technologicznym,

pozwalajgce na petng kontrole jakosci maki.

Baker’'sbonus —drozdze nieaktywne

Drozdze nieaktywne o wiasciwosciach redukujgcych: gamadrozdzy,
ktére przeszly proces dezaktywacji wysokg temperatura:

* zapewniajg szybszyrozrost i gladkos¢ ciasta

* regulujg plastyczno$c ciasta, zapewniajgc dobrg rozciggliwos¢ podczas

formowania
Gustal —do redukcji soli: gamadrozdzy piekarskich (Saccharomyces
“ Cerevisiee)poddanych procesowi dezaktywacji termicznej. Pozwalato
QUSta|® obnizy¢ poziom soli azdo 30% przy zachowaniu waloréw smakowych chleba

i zapewnieniu wiasciwego przebiegu procesuwypieku.

Yeast-In—drozdze do bezposredniego dodania

Yeast-Into drozdze stworzone specjalnie do bezposredniego dodania
do mikséw i premiksow.

Yeasté.@

Dodatki smakowe

<g;fme .
e [ evain® .. L
52 Smakowagama do wypiekdw:

Aréme S, £ » cremedelevain: wyjagtkowy zakwaso réznorodnym zastosowaniu
Leg@zﬁ{{{g quigj‘j.‘ig + arbmelevain: praktyczne w uzyciu aromaty zbozowe
» saflevain: zaczynychlebowe, ktére utatwig przygotowanie zakwasu

GRUPAO SWIATOWYM ZASIEGU,
LUDZKIM WYMIARZE, BLISKOCIEBIE. ...

Obecny w ponad 180 krajach Lesaffre jest
Swiatowym liderem w dodatkach piekarskich
i ekstraktach drozdzowych.

Grupa stworzyta 24 Baking Center™(centra pie-
karnicze) na catym Swiecie, posiada 48 zaktaddw
produkcyjnych na pieciu kontynentach.

Od 1853 roku Lesaffretgczy zawodowy profe- Marki stworzone przez Grupe sgwskaznikami
sjonalizm z bliskimi relacjami wsréd piekarzy w dziedzinie wydajnosci, jakosci i regularno-
i miynarzy. Sci produkcii.

PONIEWAZ ZADOWOLENIE KLIENTA JESTNASZA POWINNOSCIA, LESAFFREZOBOWIAZUJE
SIEZAPEWNIC INDYWIDUALNA OBStUGEKAZDEGO Z KLIENTOW.

BAKING"
CENTER

Lesaffre Polska SA

46-250 Wotczyn * ul. Dworcowa 36

LESAFFRE tel.: +48 77 418 82 80- fax: +48 77 41882 99 - www.lesaffre.pl
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...Z WYKORZYSTANIEMSPECJALISTYCZNEJWIEDZY

é | - s - Technologicznej
é / ’ ] g * kontrola efektu synergii pomiedzy dodatkami

powstatymi w procesiebiotechnologicznym
od prawie 160 lat
 know-how i srodki do zarzgdzaniacatoscig

procesu zboze-magka-chleb

.. .DZIEKI ODPOWIEDNIM SRODKOM

Ludzie Technicznej

Lesaffreobejmuje catosciowo kompetencje zwigzane z:
* badaniami i rozwojem

« formutami

* produkcja

* mlynarze z wyksztatcenia, z doswiadczeniem

* specjalisciz dziatu badan i rozwoju poszukujgcy
rozwigzan biotechnologicznych

« formulatorzy czuwajgcynad doborem réznorodnych

sktadnikow
* piekarze majgcy roznorodne doswiadczeniaw pracy =2
. 7
w terenie ‘

SAFMILL:  SAFIZYM'

ery / baker's bonus7 gusta |®

Piekarskiej | sensoryczne]

Y m Sdf ) Aréme Naszwielokulturowy zespdtpiekarzy oferuje:
eGSt o 1f Sy . : .
. . e Levain = e Levain c‘,"’,,,; * rozwigzania szyte na miare
Wyposazenle T e &  pomoc techniczng
* pokazy organizowane w Baking Center™
» zaawansowanetechnologicznie laboratoria analityczne (centrach piekarniczych)
dedykowane wytgcznie produktom zbozowym
i dodatkom piekarskim L Aby oceni¢ niezbedne kryteria jakosci chleba
* 22 zaktady produkujgce korektory i dodatki piekarskie £, m;:""t-a-:h,L - (tekstura, aromat, smak),organizowane sgregularnie
na pieciu kontynentach e aa panele eksperckie.

» 24 Baking Center™ (centra piekarnicze) na catlym $wiecie

~ ROZWIAZANIA DEDYKOWANE MEYNARSTWU

s Grupa Lesaffredziata w oparciu o procesy jakosciowe i certyfikaty
e Ty

(ISO,HALAL, Kasher, HACCP...),ktére sagwarancja bezpieczenstwa na co dzien.
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