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BAKING WITH LESAFFRE

lhre Garantie, dass Sie die leistungsstarken

Produkte, die Sie brauchen, gemeinsam mit

der Unterstlitzung unserer Experten er-
- halten, um lhr Geschaft zuversichtlich in die
 Zukunft zu fihren

.............................................

FERMENTATION TRIFFT
INNOVATION

Wir bundeln unser gesamtes Know-how und unsere
Erfahrung im Bereich Hefe, Sauerteige, Backmittel
und Backmischungen.

In spannenden Live-Vorfihrungen prasentieren wir
unsere leistungsstarken Produkte & Innovationen.
Profitieren Sie von interessanten Fachgesprachen
und der Unterstitzung unserer Experten, um ihr
Geschaft sicher in die Zukunft zu fahren.

Gemeinsam mit Ihnen gehen wir auf Verbraucher-
trends ein und unterstUtzen Sie dabei, auf die
tdglichen Bedurfnisse zu reagieren.

Wir freuen uns auf lhr Kommen!
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+++ B[REJAKING NEWS +++

PROGRAMM 24. & 25.03.2025

09% - 16% Uhr

HEFE IST NICHT GLEICHHEFE ~ :  SAUER MACHT GLUCKLICH

Fermentation in hochster Perfektion - Von der Tradition zur Innovation

von flUssig bis fest - Natursauerteige & Sauerteig - Starter
DAHOAM IST DAHOAM : DIE GLORREICHEN 7 &

Wo Hoamat! draufsteht ist Osterreichdrin  ©  WEITERE STARS

Die Produktlinie mit ausgewahlten - Innovative Losungen am Backmittel-
Zutaten aus Osterreich . sektor, um lhnen das Backen zu erleichtern

REGISTRIERUNG

Bitte registrieren Sie sich bis 07.03.2025

Online unter:
lesaffre.at/expertentage

Achtung! Begrenzte Teilnehmerzahl !
Fur weitere Informationen wenden Sie sich bitte an Ihren zustdndigen
Fachberater oder senden eine E-Mail an expertentage.at@lesaffre.com

Mittels QR - Code:
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VERANSTALTUNGSORT

LESAFFRE INDUSTRIAL
BAKING CENTER

Industriezentrum NO-Siid
StraBe 7, Objekt 58C
A-2355 Wr. Neudorf

GPS: 48.067880, 16.333692

KONTAKT

LESAFFRE AUSTRIA AG
Industriezentrum NO StraRe 7, Objekt 588
A- eudorf



