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DE PANIFICACION

La incorporacién de mejorantes
EUROGERM permite mejorar las
caracteristicas de los productos finales
(ternura “softness”, crujiente, textura,
sabor...), personalizarlos y controlar
mejor los procesos industriales o
artesanales.

Los mejorantes responden de esta
manera a una fuerte tendencia del
mercado que tiene como obijetivo la
diferenciacion de los productos de
panaderia y de bolleria, para satisfacer

el gusto de los consumidores y

adaptarse a los diferentes modos de

produccion y de distribucion.

Mejorantes

Tecnolégicos
ADDIGERM es una gama de
mejorantes de panificacion,

. estandares o especificos,

adaptados a todos los
procesos de fabricacion.
Formulados en funcién

de las aplicaciones y de

los diagramas, aportan
seguridad, calidad,
productividad, productividad.

| Mejorantes
| Complementos

Para producir un efecto

. especifico que optimiza sus
. mejorantes de base, los

complementos tecnolégicos

| aportan, seglin sus deseos :

fuerza, flexibilidad, volumen,
un mejor aspecto, aumento
de la conservacion.

Mejorantes

Nutricionales
ADDIGERM NUTRI permite
reforzar la aportacion
nutricional de las harinas.
Las alegaciones nutricionales
obtenidas en los productos
acabados dependen del
mejorante seleccionado y de
la dosificacion.

Mejorantes

Nuevas
Tecnologias

Para atender las evoluciones
del mercado, de los modos
de fabricacion y favorecer
lainnovacién, Eurogerm
formula unos mejorantes
especificos, adaptados a las
nuevas tecnologias, para
diferentes diagramas.




Especializacion Panaderia

Se hacen mas de 1500 ensayos de panificaciéon cada
mes en el centro de ensayos de EUROGERM.
Objetivos: medir las caracteristicas de los productos
y adecuar las harinas y los panes.

Seguimiento : QUALITEC®

Herramienta de diagndstico muy valorada por los clientes, Qualitec® establece los perfiles sensoriales de los productos
acabados y los posiciona en relacion a otras ofertas. Ademas, anticipa los gustos de los consumidores y las tendencias
de los mercados. Qualitec Nutrition®, establece el perfil nutricional de los productos.

ANALYSE SENSORIELLE

QUALITEC® CLASSIQUE
BRIOCHETTES
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Laboratoire d'analyse sensorielle est soumis a la norme AFNOR V09-105

LES PRODUITS

TEMOIN ESSAI1 ESSAI 2

Aspect général
Assez bel aspect (10.33) Assez bel aspect (8) Assez bel aspect (9.5)

Densité de la mie
Légerement aérée (7.83) Légerement aérée (8.16) Légerement aérée (8.33)
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