.Z GAMA ODPOWIEDNICH PRODUKTOW

Safmill - korektory miynarskie

[
SEFM"_L@ Skoncentrowane formuty funkcjonalnych dodatkéw przeznaczonych do

standaryzowania i regulowania jakosci maki do poziomu oczekiwanego przez
piekarza.

Safizym - preparaty enzymatyczne

Sarizym

ery Formuty enzymatyczne odpowiadajgce réznym potrzebom technologicznym,
pozwalajgce na petna kontrole jakosci maki.

Baker’s bonus — drozdze nieaktywne

Drozdze nieaktywne o wlasciwosciach redukujacych: gama drozdzy,
ktére przeszty proces dezaktywacji wysoka temperatura:

hukr's honus
« zapewniajq szybszy rozrost i gtadkos¢ ciasta

+ reguluja plastycznosc ciasta, zapewniajgc dobra rozciggliwos¢ podczas
formowania

Gustal - do redukgji soli: gama drozdzy piekarskich (Saccharomyces

Cerevisize) poddanych procesowi dezaktywacji termicznej. Pozwala to

obnizy¢ poziom soli az do 30% przy zachowaniu waloréw smakowych chleba
i zapewnieniu wiasciwego przebiegu procesu wypieku.

Yeast-In - drozdze do bezposredniego dodania

Yeast-In to drozdze stworzone specjalnie do bezposredniego dodania
do miksow i premiksow.

Dodatki smakowe

Smakowa gama do wypiekow:

Ars S + créme de levain: wyjatkowy zakwas o réznorodnym zastosowaniu
rome af p ; ) o .
Levain'¥,. Levam Lo « aréme levain: praktyczne w uzyciu aromaty zbozowe
vampy
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« saf levain: zaczyny chlebowe, ktére utatwia przygotowanie zakwasu

GRUPA O SWIATOWYM ZASIEGU,
LUDZKIM WYMIARZE, BLISKO CIEBIE....

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

Od 1853 roku Lesaffre faczy zawodowy profe-
sjonalizm z bliskimi relacjami wsréd piekarzy
i mtynarzy.

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

Marki stworzone przez Grupe s wskaznikami
w dziedzinie wydajnosci, jakosci i regularno-
$ci produkgji.

PONIEWAZ ZADOWOLENIE KLIENTA JEST NASZA POWINNOSCIA, LESAFFRE ZOBOWIAZUJE

SIE ZAPEWNIC INDYWIDUALNA OBStUGE KAZDEGO Z KLIENTOW.

LESAFFRE

BAKING"
CENTER

Lesaffre Polska SA
46-250 Wotczyn * ul. Dworcowa 36
tel.: +48 77 418 82 80 * fax: +48 77 418 82 99 - www.lesaffre.pl
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LESAFFRE:
DOSWIADCZENIE MLYNARSKIE,
KTORYM CHCEMY SIE

Z TOBA PODZIELIC
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LESAFFRE



! Technologicznej

...DZIEKI ODPOWIEDNIM SRODKOM

Ludzie

« miynarze z wyksztatcenia, z doswiadczeniem
« specjalisci z dziatu badan i rozwoju poszukujacy
rozwigzan biotechnologicznych

+ kontrola efektu synergii pomiedzy dodatkami
powstatymi w procesie biotechnologicznym
od prawie 160 lat

« know-how i $rodki do zarzadzania catoscia

procesu zboze-maka-chleb

Technicznej

Lesaffre obejmuje catosciowo kompetencje zwigzane z:
« badaniami i rozwojem

« formutami

« produkcja

« formulatorzy czuwajacy nad doborem réznorodnych
sktadnikéw
« piekarze majacy ré6znorodne doswiadczenia w pracy
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ery beaker's bonus

w terenie

gustal

- Piekarskiej i sensorycznej

Aréme Nasz wielokulturowy zespét piekarzy oferuje:
s

SOy . . .
Levain = e + rozwigzania szyte na miare
= . pomoc techniczna

+ pokazy organizowane w Baking Center™
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Wyposazenie

« zaawansowane technologicznie laboratoria analityczne (centrach piekarniczych)

dedykowane wytgcznie produktom zbozowym
i dodatkom piekarskim g
« 22 zaktady produkujace korektory i dodatki piekarskie -
na pieciu kontynentach
« 24 Baking Center™ (centra piekarnicze) na catym swiecie

Aby oceni¢ niezbedne kryteria jakosci chleba
(tekstura, aromat, smak), organizowane s3 regularnie

¥ = o
o panele eksperckie.

A—Z_'ANIA DEDYKOWANE MtYNARSTWU
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i v " ﬁ “_'E x Grupa Lesaffre dziata w oparciu o procesy jakosciowe i certyfikaty
o "Iai ™a (ISO, HALAL, Kasher, HACCP...), ktére sa gwarancjg bezpieczenstwa na co dzien.
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