SSOO les ameliorants a usages multiples

Faites confiance au meilleur




La nouvelle S 5 OO
génération
La nouvelle génération S500 renferme la technologie brevetée des enzymes de Puratos.

Grace a la technologie brevetée des enzymes de Puratos, la nouvelle génération des améliorants S500
vous donne une tolérance de la pate supplémentaire ainsi qu'une meilleure sécurité. S500, en tant
quameliorants a usages multiples de haute qualité, vous offre une tranquillité d’esprit absolue avec une

qualité consistante prouvée !

S500 Plus contient aussi des enzymes de fraicheur supplémentaire qui permettent a vos produits de
boulangerie de demeurer frais pendant plus longtemps, ainsi réduisant le gaspillage.
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Tranquillité d’esprit
par I'innovation

Pour faciliter votre vie quotidienne, les améliorants S500 ont déja faits leurs preuves dans tous les
processus et les conditions de stress. Les améliorants S500, avec la derniére technologie des enzymes de
Puratos, vous donnent une confiance totale dans vos produits de boulangerie :

 Surmontez efficacement toutes variations dans la qualité de la farine

 Une meilleure tolérance de la pate et une sécurité accrue a chaque étape du processus

* Une tranquillité d’esprit absolue avec une haute qualité consistante

Testé et approuve :

Test-choc et un volume exceptionnel

AMELIORANT ORDINAIRE

AVEC S500




Contactez-nous aujourd’hui pour
recevoir une consultation gratuite

DéCOUUreZ VIoldg=Bl - notre équipe technique !
. Téléph - 1-800-668-5537 i i
solution S500 -
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Sans OGM* congelée

1 . Tous types d’applications
<1 semaine N nécessitant une tolérance
$500 Plus . . . . . . . . D v v congelé Ta2% ge surplus et dela fraicheur

supplémentaire.

<1 semaine N Tous types d’applications
5500 CL . . k . . k . D D v v v congelé Taz2% et de processus.

<1 semaine . Tous types d’applications
S500 . . k . . k . D D v v congelé Taz2% et de processus.
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*Dés janvier 2018, admissible pour l'utilisation dans les produits de boulangerie pour les consommateurs.

Puratg'é

Partenaires de confiance en innovation



Ameéliorant le pain.
Ameliorant les affaires.

Chaque jour, la communauté internationale de la boulangerie compte sur les améliorants S500 pour
assurer une qualité consistante. Notre gamme polyvalente est congue pour livrer une excellente valeur
avec plus de 60 ans d’expertise dans le domaine des améliorants de panification.

Les boulangeries

« C'est logique pour votre entreprise. »
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Les consommateurs

« Satisfait le gotit et les attentes. »
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Puratos Canada Inc. - 520 Slate Drive, Mississauga, Ontario L5T 0A1
Sans frais : 1.800.668.5537 - Teél. : 905.362.3668 - Fax : 905.362.0296

info.canada@puratos.com

U~U —
Accroitre, Réduire les
I'efficacite couts

Moins de Moins de
dépendance de gaspillage
la main-d’ceuvre
qualifiée

CLEAN(E&’ @
LABEL

Etiquette Produit sans
propre OGM




