
BREAD IMPROVER

for all kinds of bread

BREAD 
IMPROVER

�� universal and cost-effective 
application
�� increases dough tolerance during 
processing

ECRU

Dynamil ECRU is an improver dedicated for wheat and mix bread. Re-
commended for both industrial lines and for use in craft applications. 
It significantly improves the dough tolerance during both mechanical 
and manual processing, guarantees an even dough rise and increases 
the volume of the final product. Ecru improver helps to obtain a bright 
crumb with even pores, raises the visual aspect of bread. It is efficient 
in dosing. It perfectly combines the baking quality with cost-effective-
ness and versatility of use.

USAGE
0.3% of used flour weight, i.e.  0.3 kg improver for 100 kg flour (directly 
into flour before kneading).

STORAGE
Store the product in tightly closed container, in a dry and ventilated 
place, without sunlight (maximum temperature 25°C).

PACKAGING
Bag 25 kg

CAUTION: The product may contain: milk and derivatives, eggs 
and derivatives, soya and derivatives, sesame.
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for all kinds of bread
BREAD IMPROVER
ECRU

Lesaffre Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl

IMPROVER

Our technologists in Baking Center ™ are at your disposal to 
help you take full advantage of our products.

Do not hesitate to call them.

Perfectly combines 
bread quality with 
cost-effectiveness and 
versatility in use

� � facilitates manual and machine processing 
of dough

� � ensures high quality of the finished 
product produced by both traditional and 
modern methods

� � cost-effective in use

� � ensures even dough rise
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Lesaffre Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

POLEPSZACZ DO PIECZYWA
każdego rodzaju

�� uniwersalne i ekonomiczne 
zastosowanie 
�� zwiększa tolerancję ciasta 
podczas obróbki

Wartość odżywcza  w 100g produktu 
Wartość energetyczna                  1625 kJ / 386 kcal
Tłuszcz 11 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 9,6 g
Węglowodany 62 g
w tym cukry 1 g
Błonnik 1,9 g
Białko 9,5 g
Sól* 0,01 g

SPOSÓB STOSOWANIA
0,3% w stosunku do mąki, czyli 0,3 kg polepszacza na 100 kg mąki 
(bezpośrednio do mąki przed miesieniem).

SKŁADNIKI
Mąka pszenna; emulgator: E472e; środki do przetwarzania mąki: 
enzymy*, kwas askorbinowy.
*Enzymy w procesie obróbki termicznej zostają dezaktywowane, dlatego też nie pełnią 
żadnej funkcji technologicznej w gotowym, wypieczonym wyrobie. W związku z tym nie 
podlegają obowiązkowi dalszego znakowania. 

ALERGENY
Może zawierać: mleko i pochodne, jaja i pochodne, soję i pochodne, 
sezam.

NAJLEPIEJ SPOŻYĆ PRZED / NR PARTII:  z boku opakowania

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowaniu, w suchym 
i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła słonecznego (maksymalna 
temperatura 25°C).
Zawiera ksylanazę, alfa-amylazę, amyloglukozydazę, lipazę, glukozo-
oksydazę, amylazę maltogenną. Może powodować wystąpienie reakcji 
alergicznej. Karta charakterystyki dostępna na żądanie.

*zawartość soli wynika wyłącznie z obecności 
naturalnie występującego sodu
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Ecru


