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Multi-Usages
Self-Raising

Pains au Son
Patissiere

Gréo

Farathas

Chapatis

Son de Blé

Son & Germes de Blé

Farine Di-blé - 5KG
Farine Blanche - 5KG
Farine Blanche - 2KG
Farine Di-blé - 2KG

Seigle
Campagne
Multigrains
Nordic

Self-Raising Améliorant

Self-Raising Spéciale Friture ~ de panification  Wheat Bran
Mie-Créme Coarse Wheat Bran
Pasta Wheat Bran Pellets
Pizza Bran Pellets
Semoule (Greo) Wheat Germ

Gruau Concorde Farine Bise
Filo

Super

Cake Pollard
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Les Moulins de la Concorde (LMLC) ont vu 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
couvrant jusqu'a quatre mois de consommation. Lessentiel de cette 9
production est commercialisé via la State Trading Corporation, a travers L
un appel d'offres international annuel. LMLC propose également une
gamme étendue de farines destinée a répondre aux besoins spécifiques
des professionnels comme des particuliers.

Atravers ses marques pour les professionnels (Farine des Alizés, Concorde,
DoMix et Optimale) et pour le grand public (Les Moulins et Blédor),

LMLC innove constamment pour s'adapter aux attentes du marché.
Lentreprise offre aujourd'hui 25 types de farines, spécialement congues
pour réaliser farathas, pains, chapatis, viennoiseries ou brioches.
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Pour cuisiner de savoureuses recettes a la
maison, Blédor propose une gamme de farines
spécialisées, dont la fraicheur garantit la réussite
de vos préparations.

Conditionnées en sachets d'un kilo, nos sept références couvrent
la majorité des usages domestiques : Chapatis, Farathas, Gréo,
Multi-Usages, Patissiere, 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.

SON ET GERMES,
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Multi-Usages  Self-Raising Pains au Son Patissiere Farathas Chapatis Son de Blé Son et Germes de Blé
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Bledor
Multi-Usages

Composition Emballage Conservation
Farine de blé, fumarate ferreux, asEtelpapien) 6 mois
oxyde de zinc, acide folique
(vitamine B9), cyanocobalamine 1 kg A conserver dans un endroit
(vitamine B12) propre, a l'abri de la chaleur
1 0 G et de I'humidité.
AR unites
Cafaqterlsthues de 1 kg par lot
Chimiques Applications
/ . | Taux de cendres : Max 0.7 % 7 7 lots Recommandée pour tous
Farine de ble Humidité : Max 14 % de 10 kg par palette besoins culinaires usuels :
fortifiee Taux de protéines: 11-11.8 % sauces, cremes, patisserie

ﬂa& “W et boulangerie.
Y QOO
FO=l> 8 ¥

Cuisine
Patisserie
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Bledor

Self-Raising

Composition

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

d Farine de blé Caracteristique
fortifiee” Chimique
Gaz carbonique : 0.4 - 0.55%

0
85

Gluten  Végétalien

Gateaux
Beignets

NUTRI-SCORE

Ry Ty,
[N 3
| tl |
-1
o
LA

rifiée en ler, zinc, vitamine B12 et vitamine B9

-

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sachet en papier)

1kg

10 unités
de 1 kg par lot

/7 lots

de 10 kg par palette

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.

Mau
rice


https://www.lmlc.mu

Bledor
Pains au Son

Composition

Farine de blé, son de blé,
enzymes, acide ascorbique (E300),
fumarate ferreux, oxyde de zinc,
acide folique (vitamine B9),
cyanocobalamine (vitamine B12)

Caracteristiques
i Chimiques
d Farine de ble q
. fortifiee’ Taux de cendres : 0.9 - 1.4%

Humidité : Max 14%
Taux de protéines: 11.5-13.5%

0
85

Gluten  Végétalien

c. vitamine B12 et vitamine B9

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sachet en papier)

1kg

10 unités
de 1 kg par lot

/7 lots

de 10 kg par palette

Conservation

4 mois

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

Applications

Recommandée pour pains,
muffins et biscuits bruns.
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Bledor
Patissiere

Composition

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

Caracteéristiques
— Chimiques
f : T: Taux de cendres : 0.4 - 0.5%
Fa%?gf?eﬁee? 5 Humidité : Max 14%

Taux de protéines: 10-11%

Fatisiere

mg B udh

Gluten  Végétalien

Patisserie

zine. vitamine Bi2 et vitamine B3

NUTRI-SCORE

AJEED -

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sachet en papier)

1kg

10 unités
de 1 kg par lot

/7 lots

de 10 kg par palette

Conservation

6 Mois

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

Applications

Recommandée pour
patisseries, biscuits, pates a
crépes et pates non-levées.
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Composition Emballage Conservation
Semoule de blé o npanien 4 m 0 |S
pkia s 1 k A conserver dans un endroit
Ca.rac.terlsthues g propre, a l'abri de la chaleur
Chimiques 10w i et de I'humidité.
Taux de cendres : 0.4 - 0.5% de 1 kg par lot
Taux d’humidité : 14 - 15% el
% Taux de protéines : 10.5-11% 7 7 | " Applications
; 01S Recommandée pour crémes,
Semoule Ee bie de 10 kg par palette puddings, biscuits et oundés.
‘ Créo
| (@) 0
- RYS)
N
Gluten  Végétalien
Halwas
Oundes 9{
Mau

0 Ir'ice
Les Moulins de la Concorde ,/- ’
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Bledor
Farathas

Composition

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

Caracteristiques
Chimiques
7 \ . Taux de cendres : 0.6 - 0.7%
Farine de ble Humidité : Max 14%
fortifice Taux de protéines : 11.8%

0
N

Gluten  Végétalien

Farathas
Pains a mie
moelleuse

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sachet en papier)

1kg

10 unités
de 1 kg par lot

/7 lots

de 10 kg par palette

Conservation

6 Mois

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

Applications

Recommandée pour farathas
feuilletés, viennoiseries, pains
a mie moelleuse, brioches et
pates fraiches.
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Bledor

Chapatis

Farine de ble
| fortifiee

Composition

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

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 1.4 -1.8%
Humidité : Max 14%
Taux de protéines: 13-14%

0
N

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sachet en papier)

1kg

10 unités
de 1 kg par lot

/7 lots

de 10 kg par palette

Conservation

4 mois

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

Applications

Tous les bienfaits des fibres
pour vos chapatis et autres
produits du quotidien.

Mau
Ir'ce


https://www.lmlc.mu

Bledor

Son de Ble

Composition
Son de blé

Caracteristiques
Chimiques

Humidité : Max 10%
Protéines : Min 13%

0
A2

Gluten  Végétalien

15

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sachet en papier kraft)

250¢

12 unités
de 2504 par carton

36 cartons

par palette

Conservation

4 mois

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

Applications

A saupoudrer sur une salade,
dans une soupe, dans un
yaourt avec des fruits, avec
des céréales, dans des
recettes de boulangerie,
patisserie et biscuits.

Mau
Ir'ice
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Bléedor
Son et Germes de Ble

Composition

Son et germes de blé

Caracteristiques
Chimiques

Humidité : Max 10%
Protéines : Min 15%

L TR

Les Moulins de la Concorde &

Emballage
(Sachet en papier kraft)

250¢
12 unités

de 250q par carton

36 cartons
par palette

WROE®

Conservation

4 mois

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

Applications

A saupoudrer sur une salade
ou ajouter a des céréales,
du yaourt, des patisseries
ou des soupes.
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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,
prioches, pates feuilletées, pizzas, pates et nouilles,
nains de mie, patisseries ou chapatis.

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

les .
- moulins

farine

Di-blé - 5kg Blanche - 5kg Blanche - 2kg

Di-blé - 2kg
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Les Moulins

Farine Di-ble -5 kg

ko
K el
b L
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Composition

. Farine de blé, son de blé,

| fumarate ferreux, oxyde de zinc,
| acide folique (vitamine B9),

| cyanocobalamine (vitamine B12)

Caractéristiques
Chimiques

Taux de cendres : 1.4 -1.8%
Humidité : Max 14%
Taux de protéines : 13 - 14%

| N1, Q@
QO
Gluten  Végétalien
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Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en plastique)

5kg

4 sacs
de 5 kg par carton

28 boites

de 20 kg par palette

WEOE®

Conservation

4 mois

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

Applications

Tous les bienfaits des fibres
pour vos chapatis et autres
produits du quotidien.

Mau
rice
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Les Moulins

Farine Blanche — 5kg

Les Moulins

de la Concorde

les
mou

lins

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 : 11.5-12.5%

0
NN

Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en plastique)

5kg

4 sacs
de 5 kg par carton

28 boites

de 20 kg par palette

Conservation

6 Mois

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

Applications

Recommandée pour les
farathas, produits feuilletés,
pains variés et autres produits
du quotidien.
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Les Moulins

Farine Blanche — 2Kkg
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Les Moulins

de la Conc

les
Mmou

orde

lins

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 : 11.5-12.5%

0
NN

Gluten Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en plastique)

2 kg

6 sacs
de 2 kg par carton

42 hoites

de 12 kg par palette

Conservation

6 Mois

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

Applications

Recommandée pour les
farathas, produits feuilletés,
pains variés et autres produits
du quotidien.
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Les Moulins

Farine Di-ble - 2kg

Composition

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

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres: 1.4-1.8%
Humidité : Max 14%

Taux de protéines : 13 - 14%

0
N 4

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en plastique)

2 kg

6 sacs
de 2 kg par carton

42 hoites

de 12 kg par palette

WEOE®

Conservation

4 mois

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

Applications

Tous les bienfaits des fibres
pour vos chapatis et autres
produits du quotidien.

Mau
rice
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Les produits DoMix sont des prémix de boulangerie
composés de mélanges de farine de blé et
d'ingrédients spécifiques.

Utilisés en complément de la farine blanche, ils permettent de réaliser
une variété de pains spéciaux. lls sont proposés en sacs de 10 kg.
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Préparation concentrée {sans sel) pour la fabrication d'un pain spécial

Recette spacialerient aampés pour |a réalisation d'un pai avec un savant mélange
5 P seigle ef de concentrés spaciad

ALLERGENES
it gontient les

4 Ja liste des allergénes majeurs de |annexe 1l bis, directye 2004/8/CE, cs produ

E:e:;‘mwmmmum Peat contenir des traces de sésame et de soja.

_S"TM'UYOCI
‘Conformémer

{ s réglements CE 1 13291‘211031”&5&20&3 ., e i equis.

consmm:lm
A conserver dans un endroit sec, frais at fropre:

" \!aleurs nutritionnelles moyennes pour 100g

vmwmm

3%_ T

. -*.\\.
2 A

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
NS 2

Gluten  Végétalien

2l

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10kg
50 sacs

de 10 kg par palette

WROE®

Conservation

4 mois

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

Application

Mélange recommandé
pour la fabrication de pain
contenant du seigle.
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WEOE®

DoMix
Campagne

' \ P ' ~ Composition Emballage Conservation
i e i 4§ Farine de seigle, farine de blé, son de £ enpdpietian 4 mois
. 4 blé farine d'orge maltée et toastée, 1 O k
4 levain de seigle dévitalisé déshydraté, g A conserver dans un endroit
| gluten vital de blé, emulsifiant : propre, a l'abri de la chaleur
di-acétyle-tartrique et esters d'acides gras 5 O Sacs et de I'humidité.
et de glycérol (E472¢), enzymes, TR e
e ””G”E " el agent de traitement de la farine : | gheth
i acide ascorbique (E300) | Application
0 Mélange recommandé pour
%g Q@ la fabrication de pain de
‘::1 ALLERGENES. . SO Wt 4 Gluten  Végétalien Campagne.
", ;.ﬁgggumﬂggmmw;n.stanncme-l.lw:s.ﬁng.szmsvv:ﬁ ca.p:pgu.'sn__gmmem
et v ot O 1751200 1090210, i g s ot i,
Pb'IDS NEf
10kg r
e e : Mau

Les Moulins de la Concorde
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DoMix
Multigrains

Composition

Graines de millet, farine de blé,
Blé concassé, malté, grillé, graines de
lin brun, graines de lin jaune, graines
de tournesol, gluten vital de blé,
agent de traitement de la farine: acide
ascorbique (E300), enzymes, fumarate
ferreux, oxyde de zinc, acide folique
- ‘ (vitamine B9), cyanocobalamine
sl () ¥ (vitamine B12), son de blé, farine
werao | d'orge maltée et grillée, émulsifiant:
i 4 esters mono- et diacétyltartriques des
mono- et diglycérides d'acides gras
 (E472e), farine de seigle, levain de
| seigleséché etdévitalisé
i iy S L\

o =
\q\\.- 'a._\‘ * ‘.‘_
e . - .
. ED-:-‘ ) -._Iu.\_'

MULTIGRAIN (50%)

)
; abrication d’un pain spécial il
répa; trée (sans sel} pour la fa . ; ,
i il g ; our la réalisation d'un pain I.- N

irée spacialement &laborée pour |2 [
e mrlr:\r; n?élar?;s de graines de millet, de lin brun, de line jaune
I " © gl de toumnesol.

ALLEﬁGENES = ce prodult cur\iﬁel_'ll_]ﬁ,
Selon b liste des gl

ergénes majeurs de fannaxe JIf bis, directive 2003(B3ICE.

STATUT q_s:l réglements CE °1820/2003 e 1830/2003, aucun etiquetage spéciiique n'est requis.
| Conformément aUx ragigmeEnts &= 5 B . e
. i La Concorde Ltée - Gargo Peninsula, 11610, Port Louis; lle Maurice
Lol te st Tel: (2301 217 100 - Fasc (230) 240 B1T1
Sue.ww:uyww._legﬁjnplhwaqqabbﬁmgwn

L -
U N .
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e T

POIDS NET
10kg
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Les Moulins de la Concorde
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Emballage

(Sac en papier kraft)

10 kg
50 sacs

de 10 kg par palette

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 aux
graines variées et au gout
rustique.
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DoMix
Nordic
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Préparation concentrée (sans sel) pour la fabrication d'un pain spécial

S} Ealisation o' i i fes et graings,
Recelle spécialement alaborée pour 1a realisation d'un paml_!i‘_pés.‘lal Al céréal 3
= avec une saveur ‘type pain nordigue” | E

sew!aani"m?eamwasm de Fannexe Il bis, directive 2003/83/CE, ce groduit contient les
allergénes suivants * gliten
STATUT OGM

Jéoments CE 11 182872003 et 163012003, aicun étiquetage spéciique est requis

| Les Moulins de La Concorde Ltée - Cargo Peninsula, 11610, Port Louis, lle Maurice
T Ten (230) 2170100 Fax: (200) 2408171

Composition

Farine de seigle, graines de tournesol,
farine de blé, gluten vital de blé,
graines de lin brun, farine d'orge
maltée et grillée, levain de blé séché
dévitalisé, fibres de sarrasin, levain
de seigle séché et dévitalisé, épices,
farine de blé maltée, émulsifiant:
esters mono- et diacétyltartriques des
mono- et diglycérides d'acides gras
(E472e), agent de traitement de la
farine : acide ascorbique (E300),
enzymes, fumarate ferreux, oxyde

de zing, acide folique (vitamine B9),

~ cyanocobalamine (vitamine B12)

-

1] g A

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10 kg
50 sacs

de 10 kg par palette

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

de type scandinave, au goit
rustique et a la texture dense.
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QeOEW.

Destinées aux usages variés des professionnels,
les farines Concorde sont disponibles en sacs

Pty

et Btanche e 8

Concorde..
Cake
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Self-Raising Self-Raising Mie-creme Pizza Semoule Gruau Super
Spéciale Friture 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

zing, acide folique (vitamine B9) et
cyanocobalamine (vitamine B12)

Caracteristique

Chimique
Gaz carbonique : 0.4 - 0.55%

N2

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

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.

Mau
Ir'ice
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WEOE®

Concorde

Self-Raising Speciale Friture

i - e o °
Composition Emballage Conservation
Farine de blé, poudre levante : R e 6 Mois
bicarbonate de soude (E500), amidon de 1 O k
N \ /{ mais, pyrophosphate acide de sodium g A conserver dans un endroit
£ (E450i), fumarate ferreux, oxyde de propre, a |'abri de la chaleur
| ﬁr zing, acide folique (vitamine B9) et 7 O Sacs et de I'humidité.
@ B Faine de bietoifiee" a cyanocobalamine (vitamine B12) de 10 kg par palette
ﬁ Oncgﬁﬁne; A Caracteristique Appllcatfon
' Speaale Friture | Chimique gfg;;?z:?i?)?g?ffi?: r
A Gaz carbonique : 0.6 - 0.8%
QOU Q@
Q0
Gluten _Végétalien
S e g e . ¢ Mau
rice

Les Moulins de la Concorde i
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Concorde

Mie-Creme

------

Composition
Farine de blé, enzymes, acide ascorbique
E300 et levure désactivée, fumarate

ferreux, oxyde de zinc, acide folique
(vitamine B9), cyanocobalamine

o Farine de blé forlifiee’ (vitamine B12)
Loncorde =
Mie-créme. Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 0.7%
Humidité : Max 14%
Taux de protéines : 10.9%
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Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

WEOE®

Conservation

6 mois

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

Application

Recommandée pour pains
a mie couleur créeme.
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Concorde

Pasta

Composition

Farine de blé, fumarate ferreux, oxyde de
zing, 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%

Farine de blé fortifiee’

L Concorde

» A’ 3’

0
NS 2

Gluten  Végétalien

Emballage

(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

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.

Mau
ric
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Concorde

Pizza

Farine de ble rurhflée

Com:orde

Pizza

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 de Hagberg : Min 250

50

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

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.
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Concorde

Semoule (Greo)

Semoule de blé

Semoule (Greo)

e

Composition
Semoule de blé

Caracteristiques
Chimiques

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

0
S5 Y

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage

(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

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.

Mau
Ir'ice
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Concorde

Gruau

Composition

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 : Min 13%

*fclrtlﬂée en
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Les Moulins de la Concorde £

Farine de blé, acide ascorbique E300,

Emballage

(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

WEOE®

Conservation

6 mois

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

Applications

Recommandée pour brioches
et viennoiseries.
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S G S
Concorde

Filo

Composition
Farine de blé et gluten

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : 0.45 - 0.6%
Humidité : Max 14%
Taux de protéines : Min 12%

Farine de ble rurhﬂée

Com:orde

Filo

-
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Glu en_ Vegetalren
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Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

WEOE®

Conservation

6 mois

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

Applications

Recommandée pour
préparations de type
baklavas.
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WEOE®

Concorde

Super

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

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

Farine de blé, fumarate ferreux, oxyde
de zinc, acide folique (vitamine B9),
cyanocobalamine (vitamine B12) 1 O kg

Favrine blanche de blé : oy
Co rde Caractéristiques 70 sacs ELOE miote.
CO 63 Chimiques de 10 kg par palette
Taux de cendres : 0.7% Applications
Humidité : Max 14% Recommandée pour tous
Taux de protéines: 11-11.8% besoins culinaires usuels :

sauces, cremes, patisserie
et boulangerie.
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Les Moulins de la Concorde
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Concorde

Cake

Composition

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

Farine blanche de blé

concorde..

Caracteristiques
Chimiques

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

.y
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Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac en papier kraft)

10 kg
70 sacs

de 10 kg par palette

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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Mau
rice

Les Moulins de la Concorde mettent a
disposition des boulangers l'améliorant
Optimale, disponible en sacs de 10 kg.

Optimale augmente la tolérance des pates, prolonge la
fermentation et maximise le volume des produits finis.

optimale

UTES SAISONS

Optimale


https://www.lmlc.mu

Optimale

Ameliorant de Panification

optimale

AMELIORANT DE PANIFICATION

E Moulins
a Con L

de la Concorde

Poids net : 10kg

Composition

Farine de blé, enzymes, acide
ascorbique E300, farine d'orge
maltée et torréfiée

0
85 Y

Gluten  Végétalien

Emballage

(Sac en papier kraft)

10 kg

Conservation

6 Mois

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

Applications

Un améliorant pour la
fabrication des pains.

Il peut aussi étre utilisé pour
|a fabrication de viennoiseries
et panifications sucrées.

Mau
Ir'ice
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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 role essentiel dans I'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 25 kg ou de 40 kg.
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Gamme a base de son de blé¢

Wheat Bran

Composition
Son de blé

Caracteristiques
Chimiques

WHEAT BRAN

Taux de cendres : Min 4%
Humidité : Max 15%
Taux de protéines : Min 13%

=

Les Moulins de la Concorde
Net Weight 25 Kg

(ANIMAL FEED )

DO NOT USE HOORS

29y 1d ANO GNY 1000 "NVITO Y Ni 3uoLs

0

B2 N0

Gluten  Végétalien

COUNTRY OF ORIGIN - MAURITIUS .~ [
-8 Quay D, Port Louis.
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Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac polypropyléne)

25kg
25 sacs

de 25 kg par palette

Conservation

2 Mois

A conserver dans un endroit
propre, frais et sec.

Application

Alimentation animale

Mau
Ir'ice
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Bran
{r§>
=N
Les Moulins
de la Concorde
Net Weight 20 Kg

ANIMAL FEED

Port Louis.

Coarse Wheat &

pa NOT USE HOOKS

Gamme a base de son de blé¢

Coarse Wheat Bran

Composition

Son de blé grossier

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Min 4%
Humidité : Max 15%
Taux de protéines : Min 13%

0

B2 N0

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac polypropyléne)

20 kg
20 sacs

de 20 kg par palette

Conservation

4 mois

A conserver dans un endroit
propre, frais et sec.

Application

Alimentation animale

Mau
Ir'ice
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Gamme a base de son de ble

Wheat Bran Pellets

A A Composition Emballage Conservation
e ER— H Son de blé extrudé Z}Copo;ip;pyléne) 4 mO|S
AT A d droit
WH EAT BRAN gﬁ.rac}terlsuques prcoop”é‘f?r';rs S
PELLETS guigues 450 sacs
Taux de cendres : Min 4% par palette ArDlcat
Humidité : Max 14% ERUE AU

Taux de protéines : Min 13% Alimentation animale

-"’-Q__ NOT ysg HOQKg

Les Moulins de la Concorde
Net Weight 40 Kg _

{ ANIMAL FEED ] - { § |

0

NN

Gluten Végétalien
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WROE®

Gamme a base de son de blé

Bran Pellets (Vrac)

Composition Emballage Conservation
Son de blé extrudé Livraison en vrac I
par camion 4 mols
A A conserver dans un endroit
Ca.rac.terlsthues propre, frais et sec.
Chimiques
Taux de cendres : Min 4% e
Humidité : Max 14% Application
Taux de protéines : Min 13% Alimentation animale

0
NS 2

Gluten  Végétalien
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Les Moulins de la Concorde
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Gamme a base de son de blé

Wheat Germ

Composition
Germes de blé

Caracteristique
Chimique

Humidité : Max 16%
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Les Moulins de la Concorde
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Emballage
(Sac polypropyléne)

25kg
70 sacs

de 25 kg par palette

QISIOICIO

Conservation
1T mois

A conserver dans un endroit
propre, frais et sec.

Application

Alimentation animale
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Gamme a base de son de blé¢

Concorde Farine
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Use before the date indicated D

Bise

Composition
Farine de blé

Caracteristiques
Chimiques

Taux de cendres : Min 1.5%
Humidité : Max 14%
Taux de protéines : Min 12%

0
85 W

Gluten  Végétalien

Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac polypropyléne)

20 kg
70 sacs

de 20 kg par palette

Conservation

4 mois

A conserver dans un endroit
propre, frais et sec.

Application

Alimentation animale

Mau
Ir'ice
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Gamme a base de son de blé

Pollard

Pour |la boulangerie et la patisserie

e

o e Composition
P - *, Son de blé fin
A RPOLEAREEY  ..ccrsuiques
. FOR BAKERY USE ONLY Chimiques

Taux de cendres : Min 4%
Humidité : Max 15%
Taux de protéines : Min 13%

Les Moulins de la Coneorde

POIDS NET: 25 kg
INGREDIENTS: SON FIN DE BLE %Og é

Gluten  Végétalien
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Les Moulins de la Concorde

Emballage
(Sac polypropyléne)

25kg
25 sacs

de 25 kg par palette

Conservation

1 mois

A conserver dans un endroit
propre, frais et sec.

Application

Saupoudrer sur les produits
de panification.

Mau
Ir'ice
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Pour toute information complémentaire, veuillez contacter :

M. Alexis de Fromont
Sales & Development Manager

Cargo Peninsula, Port-Louis
T:(230)217 9100

M:(230)57 287192

E : adefromont.Imlc@eclosia.com
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