
Tout frais, après deux jours ou même après que le 

pain ait été congelé, le client se régale toujours de 

tartines aussi délicieusement tendres.

Une tendreté constante

Le client est roi et il le sait. Lorsqu’il choisit 

un pain il se laisse guider par la qualité. 

Saviez-vous que l’odeur du pain figurait 

parmi les odeurs les plus appréciées au 

monde ? Une enquête révèle que le goût 

d’un délicieux pain tout frais est quasi 

inégalable. 

Le maestro, le professionnel, c’est vous. 

Chaque jour, vous panifiez avec passion, 

vous placez la barre toujours plus haut et 

vous ne tolérez que le meilleur. Vos clients 

bénéficient de votre savoir-faire artisanal, 

de votre connaissance du métier et d’un 

assortiment de pains frais et savoureux, 

d’une qualité supérieur.

Zeelandia a beaucoup d’expérience dans la panification, partout dans 

le monde. Grâce à ces connaissances, nous essayons en continu de 

traduire les besoins des boulangers et des consommateurs en produits 

d’excellence. C’est ainsi que nous avons développé Maestro Crème. Un 

bel améliorant en forme de pâte qui bénéficie de toutes les 

technologies que nous avons développées. 

Des pâtes souples

La garantie d’une manipulation souple 

dans toutes les phases du processus.



Maestro Crème pour le pain garantit 

d’excellentes prestations dans 3 domaines :  

un travail souple de la pâte, une tendreté 

longue durée constante et une odeur et un 

goût irrésistibles du pétrisseur jusqu’à la table 

du consommateur.

Un pain qui séduit 
par son goût et son odeur

QUALITE  SUPERIEURE

AMELIORANT DE PANIFICATION
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AMELIORANT DE PANIFICATION

Maestro Crème est développée en exclusivité 
pour la boulangerie artisanale. 
Maestro est une marque de Zeelandia sa  
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