
Maestro Luxe levert topprestaties op drie gebieden: een 

soepele deegverwerking, een lange, constante malsheid 

en die verleidelijke geur en smaak van in de kneder tot 

bij de consument op tafel. Ontdek hoe Maestro Luxe niet 

alleen de kunst van de productie verbetert, maar ook een 

onmiskenbaar en authentiek aroma toevoegt aan elk 

luxeproduct dat u bakt. Zo maakt u van elke klant een 

loyale fijnproever van uw ambacht.

Verleidelijk lekkers 
door geur en smaak
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LUXE VERBE TERA AR
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LUXE VERBE TERA AR

Maestro is een merk van Zeelandia nv exclusief 
ontwikkeld voor de ambachtelijke bakkerij. 
Nijverheidsstraat 58-60, 2160 Wommelgem.
Tel. +32 3 354 20 68 - Whatsapp +32 475 49 62 12. 
info@zeelandia.be  -  www.zeelandia.be

M E E S T E R L I J K 
VA K M A N S C H A P



De klant is koning en weet wat hij wil. In zijn keuze 

laat hij zich meer dan ooit leiden door kwaliteit. 

Om aan die behoefte te voldoen rekent u steeds op 

een echte ster: Maestro Luxe. Deze kwaliteitsvolle 

luxeverbeteraar in pastavorm garandeert een 

soepele verwerking in alle processen en belooft 

zelfs na het invriezen een kraakvers product. 

Daarbij zorgt het ambachtelijke aroma voor een 

totaalbeleving qua geur & smaak. Geniet van een 

soepel en rendabel productieproces terwijl de klant 

de ambacht proeft in elke hap.

Maestro Luxe, een meesterwerk dat zowel bakker 

als consument laat genieten van sublieme kwaliteit. 

Dit staaltje vakmanschap is het resultaat van 

jarenlang diepgaand onderzoek en ongeëvenaarde 

expertise bij Zeelandia. Onze schat aan ervaring is nu 

samengebracht en geïntegreerd in Maestro Luxe, onder 

de noemer van E2-technologie. Deze unieke cocktail 

van enzymen en emulgatoren, zorgvuldig op elkaar 

afgestemd, waarborgt dat elk eindproduct consistent 

en altijd van het hoogste niveau is. Deze innovatieve 

technologie is volledig in-house ontwikkeld, een bewijs 

van onze toewijding aan perfectie.

 Maestro Luxe ondersteunt de ambacht van de bakker 

als geen ander. Het stelt u in staat om op een efficiënte 

en winstgevende manier te creëren. Het biedt ruimte 

voor creatieve verrassingen, zonder compromissen 

te sluiten met de authentieke smaken van de 

ambachtelijke bakkerij. Want creëren op topniveau 

begint met Maestro.
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