REF. 11312 / 10KG

AMELIORANTS - LES SECUR’

=S SECUR'

VIENNOISERIE ET

PAINS SPECIAUX

Améliorant de viennoiserie

LES + PRODUITS

Pour des produits volumineux et réguliers.
Tenue et tolérance des pates.

Régularité de vos productions de viennoiseries, pains
spéciaux, brioches et pain de mie.

Gain de volume sur produit fini.

Dosage : 1 %
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AMELIORANTS - LES SECUR'

Améliorant de viennoiserie

Viennoiserie
Tolérance | Détente Direct & Pains | Extra Froid | Saveur Tradition

Spéciaux

Utilisation par type de produit

Pain courant francais x x x Interdit Interdit
Pains spéciaux X X
Viennoiserie X X
Pain de Tradition francaise Interdit Interdit Interdit Interdit Interdit Interdit X
Brioche et pain de mie X X

Méthode de fabrication

Direct 0,5% 0,5% 0,5% 1% 1a3% 1,5%
Pousse Lente 0,5% 0,5% 1% 1% 1a3% 1,5%
Pousse controlée jusqu'a 72h 0,5% 0,5% 1% 1% 1a3% 1,5%
Poussé Bloqué jusqu'a 72h 0,7% 0,7% 1% 1% 1a3%
Surgélation 1%
Tenue / Tolérance X X x X X X X
Allongement / Souplesse X
Lissage X

Résultats sur produit fini

Anti-cloques X X X
Volume X X x X X X
Régularité des produits X X x X X X
Go0t / couleur X

Ingrédients

Déclaration nutritionnelle

pour 100 g de mélange

Energie (kJ)

Farine de l?lé - Emulsifiont.: E472e — Energie (kcal) 447

Agent de traitement de la farine : E300 — Matie

Enzymes* (a-amylase — Xylanase). atieres grasses (g) 248

dont acides gras saturés (g) 24,1

Glucides (g) 47,5

Présence éventuelle : ceut, soja, lait, dont sucres (g) 0,5

fruits & coque, graines de sésame. Fibres alimentaires (g) 2,7

N . . Protéi 71
Les enzymes sont des auxiliaires technologiques rotéines (g)

qui ne figurent pas sur I'étiquetage du produit final. Sel (g) 0,04

www.grandsmoulinsdeparis.com

Visuel non contractuel - Suggestion de présentation -

MOYOO

Grands Moulins de Paris SA au capital de 37 232 832 € - Siége social : 99 rue Mirabeau 94200 Ivry sur Seine - 351 466 495 RCS Créteil



