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En Masterpan reside un profundo amor y pasion por el pan, que han sido cultivados alo largo de
incontables décadas. Es un placer ser testigo de esta perdurable tradicion que ha sido trasmitida a
través de generacion en generacion. Es por eso que estamos aqui, con deseo de compartir nuestra

experiencia, para que pueda experimentar nuevamente el verdadero placer del pan recién
horneado y saborear su irresistible encanto.

Es realmente extraordinario como una simple mezcla de agua, harina, sal y levadura, combinada

con elarte de hornear, da como resultado un producto que incita a las papilas gustativas con
sabores excepcionales y texturas satisfactorias. Nuestra mision como productores de levadura es

prop(,)r(f,ionarl(‘ un ingr()di()nt() esencial de este sencillo proceso de horneado: LEVADURA.






\lasl(‘l'pall JINI Caracteristicas Principales

Adéntrese en el futuro de la panificacion con * Multifuncional: Perfecta para pan de tostadas, panes
MASTERPAN 3INI. crujientes, pizzas, pan de hamburguesas XXL, panecillos

. L . s bollos, v pan de sandwiches.
Experimente resultados extraordinarios, gracias a nuestra Y Y1

innovadora mezcla de levadura seca, mejorador de pan'y
* No necesita mejoradores adicionales: Solucion todo en

una formulacion tnica.

uno para todas sus necesidades de panificacion.

Vida Util: 24 meses.

Condiciones de almacenamiento: iCon MASTERPAN 3IN1, eleve su creatividad y libere su
Lugar fresco y seco. Refrigerar después

de brir potencial culinario hoy mismo!

Presentaciones:
“550g

www.masterfnb.es







\|('1Sl(‘|‘|)zl|l 2IN| Caracteristicas Principales

Descubra MASTERPAN 2INT, jsu solucién integral para * Fermentacién potente: Consigue un proceso de

hornear! fermentacion mas fuerte y rapido.

Con su mezela tnica de levadura seca instantanea de

V + Mayor volumen: Aumenta el volumen de la masa v del
primera calidad y mejorador de pan, MASTERPAN 2IN1 : ‘

producto final.
transforma la rutina del horneado.

T * Uso variable: Baguettes, panes artesanales, bagels, tortillas,
masas de pizza, panecillos y bollos.

B\

+ Facil de cortar: Corte de masa sin esfuerzo para una

experiencia de horneado agradable.

* Textura excepeional: Garantiza una masa suave, lisa y
bien amasada.

Eleve su experiencia de horneado con la calidad
Vida Ctil: 24 meses. excepeional de MASTERPAN 2IN1.

Condiciones de almacenamiento:
Lugar fresco v seco. I{ofrig(‘rar (|(‘spu(‘s
de abrir.

Presenlaciones:

+500g

www.masterfnb.es







Maslerpan Levadura Seca Instantanea Caracleristicas Principales

MASTERPAN  Levadura Seca Instantanea, un * Fermentacion fuerte y répida.
producto cuidadosamente formulado y disenado para

ofrecer tanto a los panaderos profesionales como a los + Calidad consistente.
aficionados en casa una experiencia de panificacion

incomparable. * Amplia aplicacion.

Nuestra levadura garantiza un proceso de fermentacion
* Mejora el sabory color del pan.

mas rapido y fuerte, que culmina en productos

-

consistentesy deliciosos.
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Vida Util: 24 meses. ) ) . »
Aumente el nivel de su imaginacion con nuestra
Condiciones de almacenamiento: calidad excepcional y disfrute el arte de hornear en
Lugar fresco yseco. Rofrlg(‘,rar dospu(‘s '

de abrir su forma mas refinada.

Presentaciones:
Envases sellados al vacio:
500g  +450g - 400g
*125¢ - 100g  +90g

Sachels:
o | |g . |Og

www.masterfnb.es







Bread improver

ant de panification
'mmd*l“r » Methos gdor e pho
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Vida Util: 18 meses.

Condiciones de almacenamiento:
Lugar fresco y seco. Refrigerar después
de abrir.

Masterpan Mejorador de Pan

Descubra el poder del horneado profesional con el

mejorador de pan MASTERPAN.

Podra satisfacer las demandas locales gracias a nuestras
soluciones especificas para cada regién, elaboradas por
nuestro equipo de 1+D especializado.
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Alcance nuevos horizontes de panificacién con el
mejorador de pan MASTERPAN.

Presentaciones:
Sachels:
+500g  +50g
Sacos kralt:

“10kg  +20kg

Caraclerislicas I’rin('il)al(‘s

+ Aumenta la tolerancia en la fermentacién controlada,
perfecto para panes especiales crudos, congelados

y precocinados.

* Alisa la masa sin esfuerzo con una aplicacion rapida y

facil.
* Mejora la maquinabilidad de la masa enun 33%.

* Aumenta el rendimiento en un impresionante 19%.




9 Calle Cister 1, 24, 29015 Mdlaga, Espana
B info @masterfinb.com

L +37608937376
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www.masterfnb.es
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