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Allergénes : Céréales contenant ee I’YLQO@@&.UL en t&u,te A?JL?J’UIZQ .
s glten (56} AMELIORANTS

Ingrédients : Emulsifiants : E471 et E472e - Farine de blé - Gluten de blé - Agent de

traitement de la farine : acide ascorbique - Enzymes* : xylanase (blé), amylase (blé) ARG R ETRS

et transglutaminase (blé). Sac de 10 kg

* Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées dans les produits cuits. MELl@R
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LES AVANTAGES > POUR QUEL TYPE DE PRODUIT ? I [AvEroRANTS
VIENNOISERIE

Améliore le fondant en bouche I PR z:,’-‘
de la viennoiserie > SON UTILISATION ADAPTEE AUX METHODES DE TRAVAIL DE CHACUN

Augmente le volume des produits

. . R Durée de blocage = 24 3 48h

Améliore la tolérance des pates
Améliore la régularité des produits Dose d’emploi

. recommandée o o
Permet une meilleure tenue du SRS 1% 1%
produi_t fini de la farine
Développe une bonne élasticité

Dose d’emploi

en bouche recommandée en

10 10

, N gramme par kilo
\iadapte a tous types de recettes e faby J

FABIEII\(IQUES .
FRANCE

IL favorise le développement des produits finis et supprime le cloquage de la crolite des pains ~ Allergénes: Céréales contenant *
en pousse controlée du gluten (blé).
Conditionnement :
Sac de 20 kg
Ingrédients : Farine de blé - Emulsifiant: E471 - Levure désactivée - Agent de traitement
de la farine : acide ascorbique - Enzymes® : xynalase (blé), lipase (blé) et amylase (blé) MELl@R
*Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées dans les produits cuits. e el s alite senbras
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MELIORANTS

Decowwnes netne gamme qui répend,

AMELIORANTS

DETENTE

LES AVANTAGES > POUR QUEL TYPE DE PRODUIT ?

Améliore le développement

CEDRIEL Tt > SON UTILISATION ADAPTEE AUX METHODES DE TRAVAIL DE CHACUN
Evite la formation de cloques

en pousse controlée

 teud vab bedains et nethe neuvelle

népenence, Mélion Détente.

Durée de blocage - 2sh

Améliore la tolérance et la
machinabilité de la pate

Favorise le lissage et l'allongement
des patons Dosage au kg

de farine 58 7gat0g /

Pour plus d’informations, contactez votre commercial Moulins Soufflet.

’Y’Y/\’ ,' /wr/ 14

Dose d’emploi 0,5% 0,731%

Moulins Soufflet - RCS 543 780 449 Evry / NOVEMBRE 2023 VISUELS ET MENTIONS NON CONTRACTUELS




y} MELIOR CHRONO 72h

L’améliorant ultra performant pour corriger les effets du blocage au froid jusqu’a 72h.

AMELIORANT DE PANIFICATION

Ingrédients : Farine de blé - Emulsifiant : E471 - Agent de traitement de la farine : acide
ascorbique - Enzymes* : xylanase (blé), lipase (blé), glucose oxydase (blé) et amylase (blé).

* Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées dans les produits cuits.

LES AVANTAGES

LES © PRODUIT FINI

* Une tenue de la pate jusqu’a 72h

* Un effet anti-cloques

» Augmente la tolérance de la pate

 Du volume supplémentaire

* Un aspect plus qualitatif de vos
produits finis avec une couleur plus
intense et une grigne plus développée

LES © POUR LA FABRICATION

* Permet de gagner en flexibilité dans
l'organisation de votre travail

* Permet de faire du poussé-bloqué
jusqu’a 72h en toute sécurité

 Maitriser et sécuriser votre production

* Proposer du pain frais a vos clients a

\gute heure de la journée

> POUR QUEL TYPE DE PRODUIT ?

Tous pains

Non adapté a la viennoiserie

Allergénes: Céréales contenant
du gluten (blé).

Conditionnement:
Seau de 10 kg

> SON UTILISATION ADAPTEE AUX METHODES DE TRAVAIL DE CHACUN

METHODE
DE TRAVAIL

Dose d’emploi

recommandée

en % du poids
de la farine

0,3 %

BLOQUE ET POUSSE-BLOQUE 24h/48h

BLOQUE ET POUSSE-BLOQUE 48h/72h

0,5%

Dose d’emploi
recommandée en 3
gramme par kilo
de farine

-~

4%, MELIOR DIRECT § FROID

Le Mélior Direct & Froid assure le meilleur compromis entre la qualité de la pate, la tolérance, le volume et l'aspect du produit fini.

AMELIORANT DE PANIFICATION

Ingrédients : Farine de blé - Emulsifiant : E471 -Agent de traitement de la farine:

acide ascorbique - Enzyme® : xylanase (blé) et lipase (blé).

* Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées dans les produits cuits.

LES AVANTAGES

LES © PRODUIT FINI

* Une action anti-cloques renforcée
* Une meilleure régularité des produits
* Un gain de volume de 15 % en

moyenne versus une farine standard

LES © POUR LA FABRICATION

 Permet une meilleure machinabilité
de la pate avec un rapport élasticité/
extensibilité optimal

o Assure la régularité et la sécurité
de votre production

e Améliore la tolérance ala
fermentation et la tenue a la mise

\S four de vos patons

> POUR QUEL TYPE DE PRODUIT ?

Pain Courant Frangais / Pains Spéciaux

Allergénes : Céréales contenant
du gluten (blé).

Conditionnement :
Sac de 20 kg

MELI®R
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> SON UTILISATION ADAPTEE AUX METHODES DE TRAVAIL DE CHACUN

METHODE POUSSE
DE TRAVAIL RIEEC] BLOQUE

Durée de blocage - 43a8h

POUSSE CONTROLEE

24h

POUSSE

LENTE FROID

48h 12h 24h + 4h

Dose d’emploi

recommandée s % s o

en % du poids 0,33 0,5 % 0,4a0,8 %
de la farine

0,531%

131,5% 0,530,8% 0,531%

Dose d’emploi
recommandée en
gramme par kilo
de farine

5310

10315 5a8 5310

Dose d’emploi
recommandée en
gramme par litre . .
d’eau de coulage 4,5a7,5 6312
(Base de 65 %
d’hydratation)

7,5315

14a25 7,5812,5 7,5 a15/

/

Ingrédients : Farine de blé - Farine de blé malté - Enzyme* : amylase (blé).

* Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées dans les produits cuits.

Allergénes : Céréales contenant
du gluten (blé).

Conditionnement : Sac de 10 kg

LES AVANTAGES

Augmente le volume des pains
Assure une belle coloration
de la croite

Régule la fermentation

Réduit d’environ 10 % la durée
du pointage en direct

Assure la régularité de vos

\ioductions

> POUR QUEL TYPE DE PRODUIT ?

> SON UTILISATION ADAPTEE AUX METHODES DE TRAVAIL DE CHACUN

Durée de blocage -

Dose d’emploi

recommandée

en % du poids
de la farine

0,531%

Dose d’emploi
recommandée en
gramme par kilo

de farine

5310

Dose d’emploi
recommandée en
gramme par litre .
d’eau de coulage 7,5a15
(Base de 65 %
d’hydratation)

24 3 48h

0,330,8%

43,5312 J

Ingrédients : Farine de blé - Levain de seigle dévitalisé déshydraté - Farine de blé

malté toasté - Germes de blé

* Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées dans les produits cuits.

Allergénes : Céréales contenant
du gluten (blé, seigle).

LES AVANTAGES

Donne une belle couleur a la crolite

\itune mie légérement creme

= W -

Conditionnement : Sac de 10 kg

RECOMMANDATION DE DOSAGE :
DE 3 A 5% DU POIDS DE LA FARINE
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