PAINS SPECIAUX

Améliorant de panification pour
pains et pains spéciaux

Relax® Pains spéciaux est un améliorant
de panification complet pour la fabrication des pains,
pains spéciaux et des pates levées feuilletées.

Donnez une meilleure
extensibilité a votre
pate et un volume
exceptionnel a vos
pains, pains spéciaux
et viennoiseries.

v Meilleure extensibilité
de la pate

v Volume exceptionnel
des produits finis

A chaque petrln Relax® est la marque des améliorants

Lesaffre sur laquelle vous pouvez compter.

uné M&L&(m C'est votre source de performance

quotidienne avec des solutions techniques

QI%W expertes et faciles a utiliser.




Relax® Direct/Froid est un améliorant

de panification complet réservé a tous types
de pains ne répondant pas a I'emploi des
appellations protégées “pain courant francais”
et “pain de tradition francaise”, les viennoiseries
ainsi que les spécialités briochés.

v Facilite le tourage des pates feuilletés
Améliore le tourage des pates levées feuilletées,
I'allongement au faconnage des pains spéciaux et la
pousse au four. Spécialement congu pour permettre
un tourage rapide en minimisant les temps de repos,
il évite le retrait et le déchirement de la pate lors
du tourage et de I'abaisse finale.

v/ L'allongement au fagonnage optimisé
Donne une meilleure extensibilité aux pates
trop tenaces issues de farines a gluten court, ou
présentant un excés de force en raison de I'utilisation
de pate pré-fermentée (levain, levain-levure).

v Une prise de force maitrisée
Le passage en diviseuse est plus aisé et la structure
du gluten est ménagée.

v/ Le golit du pain renforcé
Le développement et le lissage plus rapides de la
pate permettent de réduire la durée de pétrissage,
de limiter l'oxydation et de préserver le potentiel
aromatique naturel du froment.
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Les produits de la gamme Relax® contiennent

de la levure de panification désactivée. L'action

de la levure désactivée assure un développement

et un lissage plus rapides des pates lors du pétrissage.
Elle les assouplit, facilitant leur allongement au
faconnage et éliminant les phénomeénes de retrait.

* Cet emballage a été
concu pour étre recyclable
(reportez-vous aux regles
locales de recyclage).

Lesaffre vous propose une gamme compléte d‘améliorants
de panification pour répondre a chacun de vos besoins.
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,Bls JOUEZ LA SECURITE

DIRECT/FROID v 15kg

PAINS SPECIAUX i /: 15kg

VIENNOISERIE i/ 5-10kg

PAINS BIO avs

7
v
7

EXTRA MOELLEUX VA Ve Ve Y40 10kg
v 10 kg
/T

PATESSUCREEBI0 v v

ReM EXTENSIBILITE / MACHINABILITE

DIRECT/FROID 4 a4 4 v 15kg
S|/ 4 15kg

10kg

PAINS SPECIAUX

croustiis

PLATINIUM 05%-1% v : / : / 10-15-25kg

PAINS SPECIAUX VS 25kg

20 kg

v

DETENTE v /| 25k
FRATCHEUR e v
W ;

SAVEUR " 15kg
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