
УЛУЧШИТЕЛЬ

стабилизирует 
выпечку, подвергаемую 
естественной 
ферментации

УЛУЧШИТЕЛЬ 
ДЛЯ ВЫПЕЧКИ

�� натуральный стабилизатор теста
�� продлевает свежесть выпечки

MASTER

MASTER – это улучшитель, стабилизирующий выпечку, 
подвергаемую естественной ферментации. Лучше всего подходит 
для промышленного применения. Имеет универсальное 
применение для пшеничной, смешанной и ржаной выпечки. 
Master существенно улучшает и стабилизирует обработку теста при 
длительной ферментации, а также гарантирует равномерность 
его роста. Улучшитель Master предотвращает быстрое старение 
теста и поэтому продлевает потребительную свежесть конечного 
продукта, одновременно повышая визуальное и вкусовое 
качество. Он гарантирует стабильность выпечки. На 100% 
натуральный продукт. Максимальный эффект достигается при 
использовании с жидкой закваской Creme de Levain.

СПОСОБ ПРИМЕНЕНИЯ
5% к муке, т. е. 1 кг улучшителя на 100 кг муки (непосредственно 
в муку перед замешиванием).

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
Продукт хранить в плотно закрытой упаковке, в сухом и 
хорошо вентилируемом месте, без доступа солнечного света 
(максимальная температура 25°С).

УПАКОВКА
Мешок 25 кг

ПРИМЕЧАНИЕ: Продукт может содержать: молоко и производные от него 
продукты, яйца и производные от них продукты, сою и производные от нее 
продукты, а также кунжут.
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Lesaffre Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Польша 
тел. +48 (77) 418 82 80, факс +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl

Натуральный 
стабилизатор теста

Наши технологи из Baking Center ™ готовы помочь вам 
в максимально эффективном использовании нашей 

продукции. Обращайтесь к ним без колебаний!

УЛУЧШИТЕЛЬ

cтабилизирует выпечку, подвергаемую 
естественной ферментации

УЛУЧШИТЕЛЬ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ
MASTER

Master позволяет профессиональным 
пекарям:

��� обеспечивать исключительную 
мягкость и свежесть изделий 

��� получать натуральный состав (без E)

��� стабилизировать процесс и повысить 
устойчивость

��� улучшать рост выпечки и 
однородность мякиша

��� максимальный эффект достигается 
при использовании с жидкой закваской 
Creme de Levain

kgMasa netto:  25
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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
stabilizujący pieczywo poddawane naturalnej fermentacji

SPOSÓB STOSOWANIA
5% w stosunku do mąki, czyli 5 kg polepszacza na 100 kg mąki 
(bezpośrednio do mąki przed miesieniem).

SKŁADNIKI
Mąka pszenna wysokobiałkowa; gluten pszenny; 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).

��  naturalny stabilizator ciasta
�� wydłuża świeżość pieczywa

Wartość odżywcza  w 100g produktu 
Wartość energetyczna                  1588 kJ / 375 kcal
Tłuszcz 3,6 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,9 g
Węglowodany 41 g
w tym cukry 1,3 g
Błonnik 3,5 g
Białko 42 g
Sól* 0,07 g

5 900269 430752

*zawartość soli wynika wyłącznie z obecności naturalnie 
występującego sodu
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