MORE

O NAS

Polser to firma z wieloletnim doSwiadczeniem w dziedzinie produkcji komponentéw mlecznych w proszku otrzy-
mywanych w procesie suchego mieszania. Wysokie standardy produkcji umozliwity wdrozenie i utrzymanie
certyfikatu FSSC 22000 uznanego przez GFSI. Produkcje prowadzimy zgodnie z zasadami GMP, GHP, HACCP
oraz HALAL i KOSHER, a nasze produkty spetniajg wymagania polskiego i europejskiego prawa zywnosciowego.

Linie produkcyjne posiadajg nowoczesne rozwiqzania technologiczne, ktére obstugiwane sq przez wykwalifiko-
wang kadre techniczng. Nasze produkty znajdujg zastosowanie w produkcji m. in. wyrobéw mleczarskich, lodziar-
skich, piekarniczych i cukierniczych oraz odzywek i innych preparatéw specjalnego przeznaczenia. Produkowane
przez nas wyroby trafiajg do odbiorcéw polskich, europejskich i z innych czesci $wiata.

PRODUKT MORE

Lata praktyki i doswiadczenia przy produkcji masla-
nek pozwolity nam wyselekcjonowaé odpowiednie
surowce pod kgtem oczekiwan klientéw. W zalezno-
$ci od dedykowanej branzy wyboér odpowiedniego
sktadnika w kierunku zaktadanych wartosci odzyw-
czych oraz waloréw sensorycznych jest najistotniej-
szy, co przektada sie na cechy produktu gotowego
i jego przeznaczenie. Majgc to na uwadze, wykorzy-
stujemy naszq wiedze tworzgc produkty idealnie do-
pasowane do przetworstwa mieszanek mlecznych.
Nasza nowa propozycja MORE BAKERY jest staran-
nie wyselekcjonowanq mieszankqg maslanek i surow-
coéw mlecznych, ktére przeznaczone sq szczegdlnie
do wyrobéw piekarniczych w celu uwypuklenia sma-
ku kwasnego i maslanego. Dzieki odpowiednim ce-
chom fizykochemicznym i organoleptycznym pro-
dukt zapewnia stabilno$é w docelowej aplikacji.

LABORATORIA ZAKLADOWE

* Nowoczesny sprzet analityczny.

* Badania fizykochemiczne.

* Badania mikrobiologiczne.

* Wykwalifikowania kadra Dziatu Kontroli Jakosci.

* Wspobtpraca z jednostkami naukowymi.

CERTYFIKATY PRODUCENTA

e FSSC 22000
e Kosher
e Halal

CECHY PROSZKU MLECZNEGO
MORE

* Wyréb dedykowany do piekarnictwa.
* Maslano-kwasna sensoryka.

* Regulowany poziom kwasowosci.

* Zawartos¢ biatka - min. 22%.

» Zawartos¢ ttuszczu - min. 4,5%.

* Zawarto$¢ wody - max. 4%.

KLUCZOWE APLIKACJE

* Wyroby mleczne.
* Produkty fermentowane.
* Piekarnictwo.

ZNAKOWANIE

Etykieta zawiera: - Data produkgji

* Dane producenta z WNI « Data min. frwatosci

* Nazwa produktu
* Kod produktu

* Waga netto
* Waga brutto
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BAKERY

PARAMETRY MIKROBIOLOGICZNE

Ogodlna liczba bakterii [w 1g] <30 000 jtk/g

Liczba E. coli [w 1g] <10 jtk/g

Liczba Enterobacteriaceae [w 1g] <10 jtk/g

Liczba plesni i drozdzy [w 1g] <100 jtk/g

Liczba Gronkowcéw koagulazododatnich [w 1g] <10 jtk/g

Salmonella [w 259] Nieobecne /Absent

Listeria monocytogenes [w 25g] Nieobecne/Absent
OPAKOWANIE

Opakowanie bezposrednie: worek 25kg - papierowy
z wktadkq foliowq LDPE; worek BIG BAG 600-1200kg
z tkaning PP.

Produkt pakowany jest na palety z przektadkg z fo-
lii PE oddzielajgcq palete od produktu. Paleta z pro-
duktem przed uszkodzeniem jest zabezpieczona folig
typu stretch.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA Polser’

Produkt powinien by¢ przechowywany w czystym,
suchym, przewiewnym magazynie przeznaczonym
do przechowywania zywnosci w temperaturze po- 7 5
nizej 25°C oraz maksymalnej 75% wilgotnosci powie- ; MORERAIKER

trza w oryginalnym opakowaniu. \
Y9 ym op 25KGN

REALIZACJA ZAMOWIEN

Zaméwienia realizujemy zgodnie z indywidualny-
mi ustaleniami z klientem. Proszek mleczny MORE
BAKERY produkujemy zgodnie z zaakceptowang
przez klienta specyfikacjq jako$ciowq.

Wizualizacja opakowania produktu.
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