LES ESSENTIELS  B2&

INGREDIENTS & SOLUTIONS

Une sélection des références indispensables en panification

&t

NSV
GUSTAIN : gamme compléte d’'améliorants de panification ﬁa_\)

GustaiN

VIENNOISERIE
CRU SURGELE PRECUIT POUSSE CONTROLEE MOELLEUX DIRECT OU
CRU SURGELE

Applications : pains courants, pains spéciaux, viennoiseries




ALPHA AMYLASE . b . N - , .
Alphase 50000 Stimule l'activité fermentaire de la pate, améliore le volume et ['aspect des pains
i:(LI:::aIIE:Z Enzymes adaptées a toutes les qualités de farine : permet une grande stabilité des pétes,

P limite le collant, forte production gazeuse,
Alphase HAC 3 - y .

limite la porosité, excellente tolérance et excellent volume

Alphase HB
GLUCOSE OXYDASE
Alphase GOX
LIPASE
Alphase LP
PROTEASE Réduit la viscosité de la pate lors du mélange, celle-ci restant constante méme si le temps de repos
Alphase PN 40 est prolongé. Permet une détente du gluten et une amélioration de la qualité des produits
REDUCTEURS

L-Cystéine

Ingrédients de correction:

MANITO
gluten vital de blé

MALTOGERM
farine de blé malté
enzymatique

Active la fermentation, le développement du pain au four
et augmente la coloration de la crodite

ASCOGERM P
Acide Ascorbique

Solution de correction:

ALPHASE EGMA SUPER fermentaire, la tolérance de la pate, le volume et ['aspect du pain
ALPHASE PA 50 Baisse le P/L, diminue l’élasticité des pates, augmente l'extensibilité et la vitesse de lissage
GERMIX VIENNOISERIE Augmente le volume, la tolérance et améliore l’aspect des viennoiseries

GERMIX BISCUITS

Mélange de Fer et Vitamines destiné a enrichir les farines au Maroc
PREMIX FER ET VITAMINES Conforme a la circulaire du ministére de la santé et du ministére de 'agriculture,
du développement et des eaux et foréts




TECHNOLOGIQUES : les émulsifiants

Améliore le volume et la structure de la mie
Optimise le moelleux et limite le rassissement

Améliore le volume et la tolérance

SENSORIELS : les goiit-couleur




CREME PATISSIERE A FROID
Solutec CAF

CREME PATISSIERE A CHAUD
Solutec CAC

DORURE
Solutec Eggless Glaze

SAUCE BECHAMEL
Solutec BEC

MIX GENOISE
Solutec GEN

PREPARATIONS PATISSIERES Cake,

Muffins, Madeleines, cookies, crépes...

Pain aux céréales (farine de blé et farine de mais toastée)

15a20kg /ql _etgraines (tournesol, millet, sésame, pavot, lin brun, lin jaune)

Selon application Pain au seigle, Crépes

Eclairs, Mille-feuilles
et toutes patisseries

Pains aux raisins, tresse, chinois...

Croque monsieur,
feuilletés salés

Génoise : feuille/ moule

Toutes patisseries
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