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Self-Raising
Pasta

Pizza

Semoule (Greo)
Super

Cake

Extra

Pain Brun

High Protein
Premium

Extra T55

Extra (Sac renforcé)
Gruau

Coeur Moelleux
Mie-Créeme
Feuilletage

Seigle
Campagne
Multigrains
Nordic

Multi-Usages

Farine Blanche - 5kG
Farine Blanche - 2kG

Améliorant
de panification

Wheat Bran Pellets
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Les Moulins de la Concorde (LMLC) ontvu le
jouren 1989, avec I'ambition de contribuera la
sécurité alimentaire de |'fle Maurice. En 35 ans,

LMLC a développé et diversifié ses approvisionnements
afin de proposer des farines fraiches et de qualité.

Dotés d'une capacité de stockage de 40 000 tonnes, nos 16 silos assurent
une conservation optimale du blé, permettant une production continue
jusqu’a quatre mois de consommation. Lessentiel de cette
on e mercialisé via la State Trading Corporation, a travers
d'offres international annuel. LMLC propose également une
etendue de farines destinée a répondre aux besoins spécifiques
des professionnels comme des particuli

Atravers se Jues [ els (Farine des Alizés, Concorde,
DoMi Les Moulins et Blédor), h
| attentes du marché

ialement
u brioches.
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WROE®

Depuis sa création, LMLC affirme sa vocation
régionale en exportant différents types de
farine et des granules de son.

L'exportation constitue pour LMLC un levier d'innovation,
avec des produits congus sur mesure comme la marque
Farine des Alizés, pour répondre aux exigences
spécifiques de ses clients étrangers. Elle seffectue a
travers des structures commerciales éprouvées.

Qualité et fraicheur restent au cceur de I'engagement
international de LMLC, renforcé par un soutien
technique personnalisé a travers un programme

de visites techniques. LMLC accompagne ainsi cette
clientele dans l'optimisation des productions et
le choix de solutions adaptées a leurs réalités.
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Destinées aux usages variés des professionnels,
les farines Concorde sont disponibles en sacs

de 10kg ou de 25kg selon les références.
Yo

- A
_CONCORDE § %
Wheat Flour L

Self-Raising Pasta Pizza Semoule Super Pain Brun High Protein Premium
Greo
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Concorde

Self-Raising

Composition

Farine de blé, poudre levante :
bicarbonate de soude (E500),
amidon de mais, pyrophosphate
acide de sodium (E450i), fumarate
ferreux, oxyde de zinc, acide folique
(vitamine B9) et cyanocobalamine
(vitamine B12)

Caracteristique
Chimique

Gaz carbonique : 0.4 - 0.55%

0
NN

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
70)sacs

(MOQ

WEOE®

Conservation

6 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour gateaux
levés et beignets.

r

port
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Concorde

Pasta

Composition

Farine de blé, fumarate ferreux,
oxyde de zinc, acide folique
(vitamine B9), cyanocobalamine
(vitamine B12)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres: 0.6 -0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : 11.8%
Gluten : Min 26%

0
85 WY

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
70 sacs

(MOQ)

WEOE®

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour pates,
nouilles, pizzas, pains de mie,
burgers, « macatias coco »,
pates usuelles - feuilletée,
brisée ou sablée.

r

POPt
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Concorde

Pizza

Farine de blé forlifiee”

Concovrde

Composition

Farine de blé, semoule de blé,
enzymes, fumarate ferreux, oxyde
de zinc, acide folique (vitamine B9),
cyanocobalamine (vitamine B12)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 0.55-0.65%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 13%
Chute d'Hagberg : Min 250

0
NN 4

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
70)sacs

(MOQ

WEOE®

Conservation

6 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Application

Recommandée pour pates
a pizza.

(Lexn,
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Concorde

Semoule (Greo)

Semoule de hlé

CG ncorde
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Composition
Semoule de blé

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 0.4 - 0.5%
Humidité : Max 14 - 15%
Taux de protéines : 10.5-11%

0
NN

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
70 sacs

(MOQ)

WEOE®

Conservation

4 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour crémes,
puddings, biscuits, halwas
et oundés.

r
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Concorde

Super

 Farine blanche de blé

Concorde.. »

"1

Composition

Farine de blé, fumarate ferreux,
oxyde de zinc, acide folique
(vitamine B9), cyanocobalamine
(vitamine B12)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 0.7%
Humidité : Max 14%
Taux de protéines: 11-11.8%

0
NN 4

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
70)sacs

(MOQ

WEOE®

Conservation

6 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour tous

besoins culinaires usuels :
sauces, cremes, patisserie
et boulangerie.

(Lexn,
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Concorde

Cake

. Concorde..

Composition

Farine de blé, fumarate ferreux,
oxyde de zinc, acide folique
(vitamine B9), cyanocobalamine
(vitamine B12)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 0.4 - 0.5%
Humidité : Max 13 -14%
Taux de protéines: 10-11%

0
NN 4

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en papier kraft)

10kg
70)sacs

(MOQ

WEOE®

Conservation

6 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour
patisseries, biscuits, pate a
crépes et pates non levées.
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Concorde

EXtra

335 (¥ 13 SIPM4 N F9108d LIO¥INS NN SNYD H3ANISNOS v

Quay

(£300) _—~

- FARIN
ENZYMES ET ACIDE ASCORBIQUE

st de preference avant la date!
B. Port Louis 4 Email: Imic@eciasia.

Composition

Farine de blé, enzymes,
acide ascorbique (E300)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Max 0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 10.9%
Chute de Hagberg : Min 250
Gluten : Min 23%

0

NN

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en polypropyléne)

25kg
970 sacs

parTC

WEOE®

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur
etde I'humidité.

Application

Recommandée pour
|a fabrication de pain,
en méthode directe ou
en pousse controlée

r

port
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WEOE®

Concorde

Pain Brun

E e

Composition Emballage Conservation
(Sac en polypropyléne) .
4 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur

Farine de blé, son de blé, enzymes

et acide ascorbique (E300) 2 5 kg

CONCORDE® |
Brown Bread Flouf f

= Caractéristiques i
_ Lo et de I'humidité.
§ @ Chimiques 970 sacs
g parTC
- Taux de cendres : 0.9 - 1.4% - .
-
> Humidité : Max 14% Applications
,3. Taux de protéines: 11.5-13.5% Recommandée pour pains
- B3 | e Chute de Hagberg : Min 250 bruns, muffins et biscuits.
i h _ - Mi 0
. : 25 Kg Net Gluten : Min 24%
m  INGREDIENTS :WHEAT FLOUR,
= WHEAT BRAN ENZYMES AND
ASCORBIC ACID

0
NN

Gluten  Végétalien

“'““ﬂf&nne, e engagement d tos esjo* 4

ot .

r
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Les Moulins de la Concorde
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Concorde

High Protein

Conconne'
Wheat Flour

Les Moulins de la Concurda
INGREDIENTS: FARINE DE BLE, GLUTEN,

ALLERGENE: GLUTEN ;

POIDS NET: 25 KG / A}

PAYS D' ORIGINE - MAURICE
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A utlliser de préférence avant la date ianuéesur!eﬁc-: —J i

@uay 0, Part Louls / Email: imic@eclosia.com / wwwmicmy:

HIGH PROTEIN §{ |

ENZYMES ET ACIDE ASCORBIOUE (205 [

Composition

Farine de blé, gluten, enzymes,

acide ascorbique (E300)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Max 0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 13%
Chute de Hagberg : Min 250
Taux d'absorption : Min 60%
Gluten : Min 30%

Granulation % <200 microns : Min 97%

0
85 WY

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en polypropyléne)

25kg
970 sacs

parTC

WEOE®

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour
|a fabrication de pain,
viennoiseries et patisseries.

r

POPt


https://www.lmlc.mu

Concorde

Premium
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Wheat Flour
PREMIUM

e

Les Moulins de la Concorde

INGREDIENTS: FARINE DE BLE, GLUTEN,

ENZYMES ET ACIDE ASCORBIQUE (E300)
ALLERGENE: GLUTEN

POIDS NET: 25 KG/
‘wn

PAYS D’ ORIGINE - MAURICE
A utiliser de préférence avant la date indiquée sur P

Jm
Quay D, Port Louis / Email: Imlc@eclosia.com / www

CROCHETS INTERDITS

Composition

Farine de blé, gluten, enzymes,
acide ascorbique (E300)

Caractéristiques
Chimiques

Taux de cendres : 0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 12.5%
Taux d'absorption : Min 60%
Chute de Hagberg : Min 250
Gluten : Min 28%

Granulation % <200 microns : Min 97%

0
NN

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en polypropyléne)

25kg
970 sacs

parTC

WOE®

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit

propre, a 'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour
|a fabrication de pain,
viennoiseries et patisseries.

r

POFt
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La gamme Farine des Alizés a été concue
pour répondre aux demandes de nos
clients internationaux.

o -
Spécialement adaptées a la confection de pains de tradition
francaise, ces farines sont commercialisées en sacs de 25 kg.

| Tiine e gorce actaptie pour ) VR I S e et pour tout
o nradiife & mie moellouse ::‘ AN r : 1-\ type de geaillefege

ol T,

'.I.\'v Farine de Bl el nint .
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ExtraT55 Extra Coeur Moelleux Mie-Créeme Feuilletage

Sac renforcé
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Farine des Alizes

Extra To>

Fariné de bid pour ka panitication

Adaptée mix méthodes de patfication
troutitionnelles et méonmisées.

Composition

Farine de blé, enzyme,
acide ascorbique (E300)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Max 0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 10.9%

Chute de Hagberg : Min 250
Gluten : Min 23%

0
NN

Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en papier kraft)

25kg
940 sacs

parTC

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Application

Recommandée pour la
fabrication de pain, en
méthode directe ou en
pousse contrdlée.
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Farine des Alizes

EXtra (Sac Renforcé)
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“Alizes

Composition

Farine de blé, enzyme,
acide ascorbique (E300)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Max 0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 10.9%

Chute de Hagberg : Min 250
Gluten : Min 23%

0
NN

Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft
et polypropyléne)

25kg
940 sacs

parTC

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Application

Recommandée pour la
fabrication de pain, en
méthode directe ou en
pousse contrdlée.
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Farine des Alizes

Gruau

Composition

Farine de blé,
acide ascorbique (E300)

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Max 0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 13%

Chute de Hagberg : Min 300
Gluten : Min 30%

0
NN

Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

25kg
940 sacs

parTC

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour
brioches et viennoiseries.

L ex>
pOrt
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Farine des Alizes

Coeur Moelleux

| @ \
\‘Aioelleux
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- Fatine de force adapilée prout
Aot peoduils 2o mie moelleuse

Composition
Farine de blé

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres: 0.6 - 0.75%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 12.5%
Chute de Hagberg : Min 300

0
NN

Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

25kg
940 sacs

parTC

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour produits
a mie moelleuse.
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WEOE®

Farine des Alizes

Mie-Creme

Composition

Farine de blé, enzymes,
acide ascorbique E300,
levure désactivée

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Max 0.7%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : Min 13%
Chute de Hagberg : Min 250

0
85 WY

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en papier kraft)

25kg
940 sacs

parTC

Conservation

12 mois

A conserver dans un endroit
propre, a 'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour pains
a mie couleur créme,

r
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WOE®

Farine des Alizes

Feuilletage

Composition Emballage Conservation

Farine de blé (Sac en papier kraft) o

arine de ble 25 k 12 mois

Caracteristiques g A conserv;er k()iar:js uIn ehndlroit

Chimiaues propre, a l'abri de la chaleur
| 940 Sacs et de I'humidité.

Taux de cendres : 0.6 - 0.75% a1 TC

Humidité : Max 14% ’

Taux de protéines : Min 11.8% Applications

Recommandée pour
produits feuilletés.
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Gluten Végétalien
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WEOE®
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Priparation concentrée (sans sell pour la fabrication d'un pain spdcinl
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Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100¢

Moulins de La Coneords Lbbs wm "
ot T G2 2 000 - P 00 240 1
m

Composition

Farine de seigle, farine de blé,
gluten vital de blé, farine d'orge
maltée et grillée, farine pour pain
blanc, emulsifiant : di-acétyle-
tartrique et esters d'acides gras et de
glycérol (E472e), agent de traitement

de la farine : acide ascorbique (E300),

enzymes, farine d'orge grillée et
maltée, levain de seigle dévitalisé
et séché.

0
85 WY

Gluten  Végétalien

25

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
70 sacs

(MOQ)

WEOE®

Conservation

4 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Application

Mélange recommandé
pour la fabrication de pain
contenant du seigle.

|.eX
port
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DoMix
Campagne

Préparation concontrée (sans self pour s fabeication d'un pain spdcial

Facote conooninds spbcinlament dlabonde pour & réalisation d'un pain meec un amant
milangs de saigle, de son do bl fin ot de concantnis spicise.
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Composition

Farine de seigle, farine de blé,

son de blé, farine d'orge maltée et
toastée, levain de seigle dévitalisé
déshydraté, gluten vital de blé,
emulsifiant : di-acétyle-tartrique et
esters d'acides gras et de glycérol
(E472e), enzymes, agent de
traitement de la farine : acide
ascorbique (E300)

0
85 WY

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
70 sacs

(MOQ)

WEOE®

Conservation

4 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Application

Mélange recommandé pour
|a fabrication de pain de
campagne.

r

POPt
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WEOE®

DoMix
Multigrains

Composition Emballage Conservation
Graines de millet, farine de blé, (Sac en papier kratt) 4 mo |S
Blé concassé, malté, grillé, graines 1 0 k
de lin brun, graines de lin jaune, g A conserver dans un endroit
graines de tournesol, gluten vital propre, a I'abri de la chaleur
de blé, agent de traitement de la 7 0 5acs et de I'humidité.
farine: acide ascorbique (E300),
enzymes, fumarate ferreux, oxyde (MOQ)
de zinc, acide folique (vitamine B9), Applications
cyanocobalamine (vitamine B12), ) )
son de blé, farine d'orge maltée et Mélange recommandé pour
grillée, émulsifiant : esters mono- la fabrication de pain aux

0 et diacétyltartriques des mono- et graines variees etau gout

| %nwwmﬁgmﬁmmmq diglycérides d'acides gras (E472e), rustique.

KR e farine de seigle, levain de seigle
séché et dévitalisé
QOU Q@
QO

Gluten  Végétalien

217

Les Moulins de la Concorde
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WEOE®

DoMix
Nordic

Composition Emballage Conservation
Farine de seigle, graines de toumnesol, |  (°3¢€n papierkrafi) 4 mois
farine de blé, gluten vital de blé, 1 O k
graines de lin brun, farine d'orge g A conserver dans un endroit
maltée et grillée, levain de blé séché propre, a I'abri de la chaleur
dévitalisé, fibres de sarrasin, levain 7 O sacs et de I'humidit.
de seigle séché et dévitalisé, épices,
_ un pin spaci | farine de blé maltée, émulsifiant : (MOQ)
Ao pacenen i it e SN GRS SRR esters mono- et diacétyltartriques des Applications
- R mono- et diglycérides d'acides gras ) )
(E472¢), agent de traitement de la Mélange recommandé
farine : acide ascorbique (E300), pour la fabrication de pain.
enzymes, fumarate ferreux, oxyde de type scandinave, au godt
de zing, acide folique (vitamine B9), rustique et a la texture dense.

cyanocobalamine (vitamine B12)

0
NN 4

Gluten  Végétalien

238

Les Moulins de la Concorde
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WEOE®

Pour cuisiner de savoureuses recettes a la maison,
Blédor propose une gamme de farines spécialisées,
dont la fraicheur garantit la réussite de vos préparations.

BLC
DOr

Conditionnées en sachets d'un kilo, nos sept références couvrent la majorité
des usages domestiques : Chapatis, Farathas, Gréo, Multi-Usages, Patissiére,
Pains au son et Self-Raising (levure incorporée).

Soucieuse d'apporter les bienfaits nutritionnels des composants du blé,
Blédor propose également du son de blé et un mélange Son & Germes
de blé en sachets de 250 g. Leur traitement thermique et leur emballage
refermable assurent une meilleure conservation.
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Composition
Farine de blé

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Max 0.7 %
Humidité : Max 14 %
Taux de protéines: 11-11.8 %
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Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sachet en papier)

1kg

10 unités
de 1 kg par lot

22 000 sachets

parTC

Conservation

12 mois

A conserver dans un
endroit propre, a l'abri de
la chaleur et de I'humidité.

Applications

Recommandée pour tous

besoins culinaires usuels :
sauces, cremes, patisserie
et boulangerie.
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Disponibles en version blanche ou brune, nos farines signatures

Les Moulins permettent de réaliser les préparations les plus
courantes des foyers : farathas, brioches, pates feuilletées,
pizzas, pates et nouilles, pains de mie, patisseries ou chapatis.

Adaptées a une utilisation fréquente, elles sont conditionnées en sacs de 2 kg et de 5 kg.

Blanche - 5kg Blanche - 2kg
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Les Moulins

Farine Blanche — 5kg

Composition Emballage Conservation

Farine de blé, fumarate ferreux, (Sacen plastique) 6 mois

oxyde de zinc, acide folique 5 k

(vitamine B9), cyanocobalamine g A conserver dans un endroit

(vitamine B12) propre, a l'abri de la chaleur

4 Sacs etde I'humidité.

Characteristiques de 5 kg par carton

Chimiques Applications

Taux de cendres : 0.6 - 0.7% Recommandée pour les

Humidité : Max 14% farathas, produits feuilletés,

Taux de protéines: 11.5-12.5% pains variés et autres produits
du quotidien.
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Les Moulins

Farine Blanche — 2Kkg

Composition Emballage Conservation

Farine de blé, fumarate ferreux, (Sacen plastique) 6 mois

oxyde de zinc, acide folique 2 k

(vitamine B9), cyanocobalamine g A conserver dans un endroit

(vitamine B12) propre, a l'abri de la chaleur

6 Sacs etde I'humidité.

Caractéristiques de 2 kg par carton

Chimiques Applications

Taux de cendres : 0.6 - 0.7% Recommandée pour les

Humidité : Max 14% farathas, produits feuilletés,

Taux de protéines: 11.5-12.5% pains variés et autres produits
du quotidien.
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Optimale
Ameliorant de Panification

Composition Emballage Conservation
(Sac en papier kraft) o
6 mois

A conserver dans un endroit
propre, a l'abri de la chaleur
et de I'humidité.

Farine de blé, enzymes, acide

ascorbique E300, farine d'orge
maltée et torréfiée 1 O kg

Applications

Un améliorant pour la
fabrication des pains.

Il peut aussi étre utilisé pour
|a fabrication de viennoiseries
et panifications sucrées.
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Le son de blé est un coproduit de la meunerie, issu du
broyage du blé lors de la production de la farine. Il joue

un rble essentiel dans l'alimentation animale, notamment
dans les rations des ruminants, chevaux, volailles et porcs.

Disponible en vrac ou sous forme compactée (granulés), il est commercialisé
en sacs de 40 kg. »

T
\

- WHEAT BRAN
s PELLETS
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Net Weight 40 Kg _
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Gamme a base de son de ble

Wheat Bran Pellets

WHEAT BRAN
PELLETS

e

Les Moulins de la Conicorde §
Net Weight 40Kg _ &
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Composition
Son de blé extrudé

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 4%
Humidité : Max 14%
Taux de protéines : 13%

Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac polypropyléne)

40 kg
450 sacs

parTC

Conservation

4 mois

A conserver dans un endroit
propre, frais et sec.

Applications

Alimentation animale
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