




ЛЮКС 4

Против картофельной болезни и микробной порчи.

• эффективно замедляет рост плесени
и микробиологической порчи, особенно у нарезанных
и упакованных изделий;

• продлевает срок свежести готовых изделий;
• повышает объем и формоустойчивость х/б изделий;
• снижает крошковатость мякиша при хранении;
• не изменяет вкус и аромат готовых изделий.

• 0,1-0,5% от массы всех компонентов.

Описание

Преиму-
щества

Дозировка

ЛЮКС 3

Значительно продлевает срок хранения хлеба.

• увеличивает сроки хранения;
• легкость внесения в тесто;
• не влияет на затягивание теста, вкус и цвет изделия;
• универсальность использования.

• 0,3-0,5% от массы всех компонентов.

Описание

Преиму-
щества

Дозировка

КОНСЕРВАНТЫ
Продление свежести – защита вашего качества.

Натуральные и эффективные решения для увеличения сроков хранения, 
предотвращения порчи, плесени и прогоркания.



ЛЮКС 5/2 (ЭКСТРАКТ)

Природная защита от плесени.
Натуральный ингредиент против микробиологической порчи, 
на основе экстракта рябины, чистая этикетка, без индексов Е 
для предотвращения роста плесеней и развития микробных 
болезней в хлебобулочных и кондитерских изделиях, а также
для продления срока сохранения свежести изделий.

• 0,3-1,3% от общей массы сырья.

Описание

Дозировка

ЛЮКС 5/4

Натуральный консервант на основе
ферментированной глюкозы.

• натуральный консервант;
• позволяет выпускать продукты с «чистой этикеткой»,

не содержит добавок с индексом Е;
• термостабильна;
• не влияет на вкус готовых изделий; 
• обеспечивает готовой продукции длительный срок годности.

• 0,2-0,4% от общей массы сырья.

Описание

Преиму-
щества

Дозировка

КОНСЕРВАНТЫ
Продление свежести – защита вашего качества.

Натуральные и эффективные решения для увеличения сроков хранения, 
предотвращения порчи, плесени и прогоркания.



ЛОТОС 2

Против прогоркания в изделиях с жиром.

• в качестве антиокислителя в смеси Лотос 2 используется 
винная кислота (пищевой антиоксидант E334), которая 
помогает существенно увеличить сроки хранения
и проявляет свойства как кислоты, так и спирта;

• винная кислота относится кантиокислительным
и антиоксидантным соединениям, которые помогают 
существенно увеличить сроки хранения, годности;

• для предотвращения микробиологической порчи продуктов 
в состав Лотос 2 также введена смесь консервантов, 
которые подавляютразвитие широкого спектра 
микроорганизмов, тем самым увеличивая срок годности 
готового продукта.

Описание

Преиму-
щества

ЛОТОС 1

Значительно продлевает срок хранения хлеба.

• увеличивает срок годности, контролируя порчу по причине 
наличия дрожжей и плесени;

• уменьшает возврат продукта из-за порчи, защищая 
репутацию производителя и экономя значительные 
средства;

• отвечает требованиям, предъявляемым потребителями
к натуральным продуктам;

• не отражается на конечном вкусе продукта в отличие
от сорбатов, которые зачастую придают горький вкус

• эффективно убивает дрожжи и плесень в отличие
от сорбатов, которые лишь замедляют их рост.

• 0,1-0,5% от массы всех компонентов.

Описание

Преиму-
щества

Дозировка

• десерт на молочной основе ‒ 0,1%-0,2%;
• для фруктовых начинок, желе, джемов ‒ 0,2%-0,3%;
• для мучных кондитерских изделий с низким содержанием 

жира ‒ 0,3%-0,4%;
• для мучных кондитерских изделий с высоким 

содержанием жира ‒ 0,4%-0,5%.

Дозировка

КОНСЕРВАНТЫ
Продление свежести – защита вашего качества.

Натуральные и эффективные решения для увеличения сроков хранения, 
предотвращения порчи, плесени и прогоркания.



ЛОТОС 4 (СЕМЕЧКИ)

Консервант-антиоксидант для изделий с большим содержанием 
жира. Подходит, в том числе и для жировых начинок, семечек и т.д.

• эффективно подавляет образование плесеней
и размножение дрожжей;

• подавляет развитие широкого спектра микроорганизмов;
• не вызывает изменения питательной ценности, внешнего 

вида, вкуса и структуры пищевых продуктов;
• продлевает сроки свежести; увеличивая срок годности 

готового продукт.
• увеличивает сроки хранения;
• препятствует «прогорканию» изделий с высоким 

содержанием жира.

Описание

Преиму-
щества

ЛОТОС 3

Широкий спектр защиты, безопасный и универсальный.

• эффективно подавляет образование плесеней
и размножение дрожжей;

• подавляет развитие широкого спектра микроорганизмов;
• не вызывает изменения питательной ценности, внешнего 

вида, вкуса и структуры пищевых продуктов;
• увеличивает срок годности готового продукта.

• 0,1-0,5% от массы всех компонентов.

Описание

Преиму-
щества

Дозировка

• 1-2% к общей массе продукты.Дозировка

КОНСЕРВАНТЫ
Продление свежести – защита вашего качества.

Натуральные и эффективные решения для увеличения сроков хранения, 
предотвращения порчи, плесени и прогоркания.



КОНТАКТЫ
Офис СПБ: 197022, г. Санкт-Петербург,
ул. Инструментальная, д.3

Офис МСК: 105066, Россия, г. Москва, ул. Нижняя 
Красносельская, д.40/12, к.20, офис 918

Производство: 196645, Ленинградская обл.,
пос. им. Свердлова, Овцинская ул. д.89

info@nordspb.ru, msk@nordspb.ru

+7(812)702-11-77 (СпБ)
+7(499)678-01-63 (МСК)

www. nordspb.ru


