'SELECTAS

ingredients




'F
()
SELECTAS

ingredients

Selectas Ingredients é um fornecedor de ingredientes e solugdes para o sector alimentar que pertence ao

principal grupo espanhol de farinha e foi criado com o objetivo de acrescentar valor as criagdes dos nossos
clientes.
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Na Selectas, adaptamo-nos as necessidades dos nossos clientes. Estamos preparados para forne-
cer tanto padeiros de pequena escala como padeiros industriais de grande dimensao. Temos uma
vasta gama de ingredientes para a padaria.

Produzimos melhorantes, correctores de moagem e misturas que podem ser personalizados de
acordo com as necessidades e gostos de cada padeiro, e podemos entregar produtos em sacos, de
varios tamanhos. Estamos empenhados em alcangar os mais altos niveis de qualidade e seguranga
alimentar: é por isso que temos a certificagao IFS.

Estamos familiarizados com o funcionamento das
principais linhas e processos industriais do sector
alimentar, o que nos permite adaptar a concec¢ao dos
nossos desenvolvimentos as necessidades de cada
cliente.

Temos uma gama de desenvolvimentos que permitem
aos clientes artesanais tirar o maximo proveito dos
seus produtos.

Somos especialistas no sector da farinha, o que nos
permite ajustar as farinhas a qualidade do trigo em
cada colheita.




Centro de I&D

Os nossos departamentos de [+D+l e de Desenvolvimento Comercial mantém uma vigilancia
tecnolégica constante para oferecer aos nossos clientes as ultimas tendéncias em todos os tipos
de aplicagdes no dominio dos cereais transformados. O nosso conhecimento dos ingredientes, a sua
combinagdo e aplicagdo garantem a formulacao de produtos inovadores.

Realizamos projetos de desenvolvimento de produtos e processos, otimizando-os, pesquisa de
variedades de cereais inovadoras para novas aplicagoes, aplicagdes em linhas industriais ... através
de sessdes de formagao e intercambios técnicos com os nossos clientes, favorecendo sempre a
utilizagao de ingredientes naturais, locais, sustentaveis e eco responsaveis.

Instalacoes Servigos

v~ Moinho piloto +~ Desenvolvimento de produtos

v~ Processamento de cereais personalizados

. Laboratério +~ Melhoria de produtos e processos

" Oficinas de artesanato v Formagdo a medida

v~ Linhas de panificagdo industrial + Painel de degustagdo

+~ Confidencialidade total
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Gamas de produtos
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DESENVOLVIMENTOS FEITOS A MEDIDA

PERSONALIZE AS SUAS REFERENCIAS

 Corregdo de moagem

+ Gama SELECZYME
(complexos enzimaticos)

« Gama SELECMIX (misturas)

+ Gama SELECPAN
(melhorantes de padaria)

* Picados de cereais

*  Gama SELECTOST




Corretores de
moagem

Colheita 2022-2023 p
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Analise reoldgica
Dogura média do Reducao da
trigo absorgao de agua
| . em relagao a
Testes de panificagao campanha anterior
\ 4
Desenvolvimento
v Proteina tenaz Desenvolvimento
Validagéo pelo cliente limitado do pao

Corretor de farinhas adaptado a colheita do trigo 22 -23
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Ingredientes

tecnologicos
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Selectas nasceu de um grande grupo de farinha. A experiéncia adquirida ao longo dos anos em
garantir a qualidade e consisténcia da farinha face aos riscos de colheita e outros fatores que
afetam a qualidade do produto permitiu-nos desenvolver solu¢des de corre¢cao adaptadas a
diferentes situagdes. A gama SELECZYMES foi criada para satisfazer as necessidades especificas
dos moleiros:

Gama SELECZYMES
SELECZYME Enzimas Puras
SELECZYME Sustitucion
SELECZYME Desarrollo
SELECZYME Suavidad
SELECZYME Ternura
SELECZYME Tradicion

Outros ingredientes tecnolégicos
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GAMA SELECZYME

A qualidade dos produtos de padaria melhorou drasticamente nos ultimos anos. Especialmente em
termos de sabor, textura e frescura. A introdugao de enzimas nesta industria é a razao principal des-
sa melhoria.

A industria da panificagao utiliza cinco tipos de enzimas: amilases, hemicelulases, proteases, gluco
oxidases e lipases. Selectas tem uma grande experiéncia no sector da moagem e tem o conheci-
mento da utilizagdo destas enzimas para oferecer a gama Seleczyme Enzimas puras para otimizar
os produtos finais e o desempenho do processo dos seus clientes.

EFEITOS SOBRE A MASSA
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SELECZYME AMY | Amilase fungal o
SELECZYME XYL xilanase bacteriana * * "\r}v
SELECZYME GOX | Glucose oxidase x| = x| x o
SELECZYME TG Transglutaminase * * * G‘*
SELECZYME LIP Lipase * * * "\3’
SELECZYME PB Protease bacteriana * * G‘*
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SELECZYME AMY | Amilase fungal * * * * ::}r
SELECZYME XYL | xilanase bacteriana * * Gw
SELECZYME GOX | Glucose oxidase * * t::jr
SELECZYME TG Transglutaminase B * 'f,}‘*
SELECZYMELIP | Lipase * * * [ 558
SELECZYME PB Protease bacteriana * * fy‘*




GAMA SELECZYME

Complexos enzimaticos desenvolvidos para proporcionar uma funcionalidade equivalente a dos
ingredientes tecnoldgicos convencionais.

A nossa gama de complexos enzimaticos permite que as caracteristicas fornecidas pelo gluten
sejam substituidas por uma funcionalidade ideal na massa e no produto final.
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SELECZYME INDAR * 200 ppm ﬂ\:jr
SELECZYME INDAR ABSORCION PLUS * * * 1% "\,}*

Complexos enzimaticos que permitem substituir a funcionalidade dos emulsionantes mais comuns,
oferecendo a possibilidade de adaptar as formulagdes as novas exigéncias dos consumidores com
ingredientes mais naturais e sem aditivos.

REFERENCIA DESCRIGAO DOSAGEM
Melhora a tolerancia da massa e o volume dos produtos | 0,1% Scz DATA eq. a L35 g
SELECZYME DATA acabados, otimizando a estrutura da massa folhada. 0,1% DATEM 24
Melhora a tolerancia com um efeito anti-bump na crosta Consoante a "‘*
SELECZYME MONO DIGLICERIDO para processos controlados de fermentagao a frio. aplicagao 2f

Etiqueta limpa t‘"‘,ﬁ' Adequado para exportacao, reduz os custos aduaneiros




GAMA SELECZYME

Um complexo enzimatico equivalente ao malte diastasico, oferece a mesma funcionalidade com a
vantagem de poder ser utilizado para paes comuns e especiais.
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SELECZYME MALTERDI * * * 0,015% L35
SELECZYME SMR * * * * 0,002% e

Complexo enzimatico que substitui a agao de reforgo do acido ascérbico, oferecendo um rétulo sem
aditivos.

REFERENCIA DESCRIGAO DOSAGEM

Fortalece a rede de gltten, melhora o volume e da uma

. - Consoante a aplicagao ¥
massa mais uniforme

SELECZYME AA




GAMA SELECZYME

Gama de complexos enzimaticos desenvolvidos para melhorar as caracteristicas mais valorizadas
na cozedura:

Massas mais manejaveis
Aparafusamento intenso
Aumento do volume

Aspeto perfeito da peca final

Melhor conservagao do miolo, da massa folhada e do pao
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SELECZYME BERRIA * ok * * * * 1020 ppm e
SELECZYME VOLUME ok ok ok * * 100 - 200 ppm S
SELECZYME VOL+ *k *kk et X A 100 - 200 ppm
SELECZYME PERFECT *% k.5 * * * 100 - 200 ppm
SELECZYME BAKE KK * * * * * 100 - 200 ppm

Etiqueta limpa ﬂ"}r Adequado para exportacao, reduz os custos aduaneiros




GAMA SELECZYME

Complexos enzimaticos desenvolvidos para melhorar as caracteristicas da massa durante o processo
de amassadura, a sua extensibilidade e trabalhabilidade. Favorecem também o desenvolvimento do
pao, facilitando o seu aumento no forno.
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SELECZYME SOFT ** ** * 30-300 ppm
SELECZYME EXTENSIBILIDADE ** * 30-180 ppm
SELECZYME LEVADURA *x ** * 600-1800 ppm
SELECZYME AFINADO falad ** * 30-300 ppm
SELECZYME PL * ok 10- 150 ppm

Seleczyme PL é desenvolvido para baixar o parametro P/L
na analise alveografica. E especificamente concebido para
farinhas de trigo curtas e resistentes.

2

)




GAMA SELECZYME

Formulado com uma combinagédo de enzimas especificas para otimizar a frescura do pao, melhorar
a suavidade e o prazo de validade.

Ideal para pao fatiado, hamburgueres, brioche, pastelaria...

REFERENCIA DESCRIGAO DOSAGEM

Miolo tenro e fresco, alvéolos homogéneos e ternura de
SELECZYME SAB longa duracéo. 100 - 200 ppm
SELECZYME SAM Miolo macio e elastico, maxima ternura e conservagao 100 - 200 ppm

Complexos enzimaticos formulados para melhorar a farinha tradicional francesa.

REFERENCIA DESCRIGAO DOSAGEM

Melhora a absorgdo de agua e o desenvolvimento de
paes feitos de acordo com o processo tradicional do pao
francés. Descanso em blocos a temperatura ambiente ou
ao frio.

SELECZYME TRADICION 100 - 150 ppm

Etiqueta limpa ﬂ"}r Adequado para exportacao, reduz os custos aduaneiros




OUTROS INGREDIENTES TECNOLOGICOS

EFEITOS SOBRE A MASSA
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GLUTEN DE TRIGO ok * ok w | X
FARINHA DE FEIJAO * x | Sx
ACIDO ASCORBICO *% o | Sy
LEVEDURA DESACTIVADA ok i <o
EMULSIONANTE E-471 * * x | &
DATEM (E-472) * o | wee | X
EMULSIONANTE E-481 * * o | By
GOMA DE GUAR * * <X
MALTE ENZIMATICO * ok <x
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Melhorantes de

WELENE!

GAMA SELECPAN

MELHORANTES TECNOLOGICOS

Os nossos melhorantes tecnoldgicos dispdem de uma vasta gama de produtos concebidos para se
adaptarem com total flexibilidade a todos os tipos de pao, paes especiais e processos de produgao
de pastelaria.

Além disso, temos formulagdes inovadoras de melhorantes com funcionalidades especificas para
cada tipo de processo no mercado.

DOSAGEM
(G/100 KG)

PRODUTO DESCRIGAO DOSAGEM (%)

Oferece tolerancia e massas faceis de manusear.

Formulado com ingredientes que oferecem um 400-1000 g por 100

SELECPAN DESARROLLO | excelente desenvolvimento. Disponivel em 2 0,4-1,0% )
74 ) Y kg de farinha
versdes, concentrada e semi-concentrada (0,4 - 0,8%
e0,6-1,0%)

Melhorante de forga média baseado em enzimas,
recomendado para todos os processos e aplicagdes.

SELECPAN OA Assegura a tolerancia da massa, o volume e a boa 500 - 700 g por 100 kg

05-0,7%

ENZIMATICA NATURAL cor da crosta. Miolo macio e homogéneo. Disponivel de farinha

em diferentes versdes de concentragdo (0,3-0,5% e

0,8-1,2%).

Melhorante suave para uma boa trabalhabilidade
SELECPAN TRADICION da massa. Desenvolvimento correto com todos os 07% - 1% 700 -1000 g por 100
LECITINADO tipos de farinha. Tolerancia da massa e uma crosta A kg de farinha

estaladica

Etiqueta limpa t"‘,?( Adequado para exportacao, reduz os custos aduaneiros




Melhorantes de padaria

GAMA SELECPAN

MELHORANTES DE FERMENTAGAO A FRIO CONTROLADO

Melhorantes concebidos para processos retardados, especialmente para massas que podem suportar
longas fermentagdes a frio. Evitam o aparecimento de bolhas na crosta do produto final, preservando
assim as caracteristicas de cor e sabor do produto. Estes melhorantes anti-bolhas também asseguram
um bom desenvolvimento e volume no forno.

~ DOSAGEM
0,
PRODUTO DESCRICAO DOSAGEM (%) (G/100 KG)
Ideal para processos de fermentagéo controlada até 100 800 - 1200 g por
SELECPAN CONTROL FRIO 24-48 horas. 08-12% 100 kg de farinha
SELECPAN CONTROL Ideal para processos de fermentagao controlada até 08-12°% 800 - 1200 g por
EXTRA FRIO 48h-72H. ST e 100 kg de farinha

MELHORANTES DE CONGELAGAO

Gama concebida para a produgao de pao e paes especiais em processos de massa crua congelada.
Asseguram a viabilidade e as caracteristicas ideais das massas congeladas, em bruto ou pré-
fermentadas, garantindo a qualidade e a manuteng¢ao do volume final dos produtos finais.

DOSAGEM

PRODUTO DESCRIGAO DOSAGEM (%) (G/100 KG)

SELECPAN CONGELADO Melhorante de enzimas, tolerante ao congelamento, 600 - 1000 g por

ENZIMATICO concebido para o processo de congelagéo. 06-1.0% 100 kg de farinha
SELECPAN CONGELADO Para além da tolerdncia do processo, contém 800 - 1200 g por
ingredientes que ddo ao produto final um sabor 0,8-12% ap

SABOR acido caracteristico e equilibrado. 100 kg de farinha




Melhorantes de padaria

GAMA SELECPAN

MELHORANTES DE PRE-COZIDO

Uma gama de melhorantes concebidos para pao e paes especiais feitos com a técnica do pao pré-
cozido. Todos 0s nossos melhorantes sdo concebidos para eliminar problemas de descamacao,
prevenindo o envelhecimento prematuro do pado apdés a segunda cozedura. A gama oferece
produtos competentes concebidos numa base enzimatica e um rétulo limpo.

DOSAGEM
(G/100 KG)

PRODUTO DESCRIGAO DOSAGEM (%)

Melhorante a base de enzimas formulado para
proporcionar alta tolerdncia a massa. Excelente
SELECPAN PRECOCIDO volume e desenvolvimento no forno. Elimina os 08-12%
problemas de descamagédo e mantém vivo o corte
ap6s a segunda cozedura.

800 - 1200 g por
100 kg de farinha

SELECPAN PREC LF CLEAN| Concebido para fermentagéo lenta e pré-cozimento.
D4 cor e estaladiga a crosta e bom desenvolvimento 0,3-0,4%

LABEL e volume no forno.

300 - 400 g para mais
de 100 kg de farinha

SELECPAN PREC NATURAL| (¢oncebido para a producdo de ciabatta e pao
CLEAN LABEL rustico. Elevada tolerancia a fermentagdes longas

300 - 400 g por

03-0,4% 100 kg de farinha

Bom desenvolvimento e volume nas salas mais
rasticas. Um melhorante dois em um, tolera o
SELECPAN PREC RUSTICO | processo de pré-cozimento e contém ingredientes 4-6%
que acrescentam aroma e sabor elegantes aos
produtos acabados.

4 -6 kg em 100 kg de
farinha

Para péao pré-cozido express.
SELECTOR DE BICOLOR Fornece uma casca fina e eldstica com cor extra. 0,9-1,0%
100% de eliminagéo de problemas de lascagem.

900 - 1200 g por
100 kg de farinha

MELHORANTES PERSONALIZADOS

A nossa experiéncia naindustria da panificagao permite-nos desenvolver melhoradores especificos
para a sua producéao. Estes melhoradores sdo formulados com base na analise da farinha e testes
de cozedura que sao validados pelo cliente apds o envio de uma amostra. Por favor, ndo hesite em
contactar as nossas equipas técnicas para discutir as suas necessidades.

e

Etiqueta limpa 4‘"‘,?( Adequado para exportacao, reduz os custos aduaneiros




Melhorantes de padaria

GAMA SELECPAN

MELHORANTES DE PAO DE FORMA /
HAMBURGUERES / CACHORROS-QUENTES

Melhorantes formulados para a producao de pao de forma, paezinhos de hamburguer e paezinhos
de cachorro-quente. Os ingredientes selecionados aumentam a absorg¢ao de agua e a estrutura.
O resultado é uma boa tolerancia e desenvolvimento no paozinho final. Um miolo macio, fresco e
forte.

DOSAGEM

PRODUTO DESCRIGAO DOSAGEM (%) (G/100 KG)

Concebido para pdo de forma onde a ternura é
necessaria.

1300 - 1700 g por

SELECPAN SANDWICH 100 kg de farinha

1.3-1.7%

Formulado para uso especifico em hamburgueres e
paezinhos de cachorro-quente

2300 -2700 g por

SELECPAN HAMBURGUER 100 kg de farinha

2,3%-2,7%

Todos os melhorantes desta gama podem ou nao incorporar conservantes que oferecem um longo
prazo de validade (Selectas tem uma versao limpa de conservantes).

MELHORANTES DE PASTELARIA

Melhorantes para a produgao de diferentes tipos de pastelaria, croissants, napolitanos, folhados,
brioche, pao de leite e outros. Formulado com ingredientes especificos que dao estrutura,
esponjosidade e ternura ao produto final. Preservam o sabor natural dos ingredientes utilizados.

PRODUTO DESCRIGAO DOSAGEM (%) I()c?/?gg&g)

Melhorante estrutural concebido para a produgédo
SELECPAN VIENNOISERIE | de todos os tipos de produtos de panificagdo em 08-12%
processos diretos ou frio positivo.

800 - 1200 g por
100 kg de farinha

SELECPAN VIENNOISERIE | \jc|horante estrutural concebido para a produgéo de 800 - 1200 g por

SURGELE todos os tipos de produtos de padaria congelados. 08-1.2% 100 kg de farinha

SELECPAN VIENNOISERIE | Melhorante de estrutura com ingredientes que . 2800 - 3200 g por
. realcam o sabor e o aroma para produtos de 28-32% 100 ka de farinha

SURGELE SAVEUR pastelaria tradicional. g




GAMA SELECPAN
MELHORANTES ESPECIAIS COM SABOR

E COR

Melhorantes de padaria

Melhorantes de dupla fungéo, formulados com ingredientes selecionados que combinam fungéo
tecnoldgica e estrutural, ao mesmo tempo que proporcionam sabor e aroma personalizados.

PRODUTO

DESCRIGAO

DOSAGEM (%)

DOSAGEM
(G/100 KG)

SELECPAN SAVEUR

Melhorante tecnoldégico concebido para paes

500 -2000 g por

risticos com tons aromaticos fornecidos por 0,5-2% 100 ka de farinha

SEIGLE leveduras de centeio selecionadas. g
) Melhorante tecnoldégico concebido para paes 500 -2000 g por

SELECPAN SAVEUR BLE risticos com tons aromaticos fornecidos por 0,5-2% 100 ka de fz?ri%ha

leveduras de trigo selecionadas. g

Combinagao equilibrada de ingredientes 1000 -2000 g por
SELECPAN SAVEUR PLUS | selecionados para dar estrutura a massa, assim 1-2% 100 ka de fa%iﬁha

como aroma e sabor, com tons &cidos. 9
SELECPAN COULEUR Bom desenvolvimento e corte. Contém farinhas 500 - 5000 q por

torradas que acrescentam cor e sabor ao produto 0,5-5% 00 ka d fg.ph
NOIRE final. 1 g de farinha

MELHORANTES DE PAO INTEGRAL

Melhorantes especificos que permitem a produgdo de paes 100% integrais, dando-lhes volume,
desenvolvimento, miolo e textura. Para farinhas 100% integrais. Estdo disponiveis formulagdes
classicas e enzimaticas.

~ DOSAGEM
%
PRODUTO DESCRICAO DOSAGEM (%) (G/100 KG)
Melhorante formulado para a produgdo de pao
integral e de pdes especiais. A base de enzimas, Yy 800 - 1200 g acima
SELECPAN COMPLET oferece um produto com volume, desenvolvimento 08-1.0% de 100 kg
e textura.
SELECPAN COMPLET Formulagéo cldssica concebida para a produgéo de 08-10% 800 - 1200 g acima

SPECIALE

pées integrais. Bom desenvolvimento e corte.

de 100 kg




Misturas

elaboradas e
toppings

GAMA SELECMIX

SELECMIX PAO DE SEMENTE

Mistura de pao de semente (inclui girassol, flocos de centeio, linho castanho, linho
amarelo, paingo amarelo, papoila, abébora e gergelim sem casca).

Dosagens: Opcdes 12% - 50% - 100%

SELECMIX CIABATTA PAO RUSTICO

Uma mistura de pao ciabatta de estilo rustico com delicadas notas de massa
madre e malte torrado.

Dosagens: Opgoes 50% - 100%

SELECMIX PAO DE CENTEIO

Mistura de pao de centeio com um miolo escuro e um gosto forte para os amantes
de centeio

Dosagens: Op¢des 50% - 100%

SELECMIX PAO BAVIERA

Uma tipica mistura de p&o ao estilo alem&o da regido da Baviera. E um p&o com
um miolo denso e escuro, com as notas acéticas fornecidas pela massa madre.

Dosagens: Opc¢des 50% - 100%




Misturas elaboradas e
toppings

GAMA SELECMIX

SELECMIX PAO INTEGRAL

Mistura de pao integral com o conteudo total de fibras de um grao integral.

Dosagens: Opcoes 50% - 100%

SELECMIX PAO DE MILHO

Mistura de pao de milho com cascas de sementes de girassol incrustadas.

Dosagens: Opc¢odes 50% - 100%

SELECMIX PAO DE AVEIA

Mistura de pao de aveia que oferece todos os beneficios para a saide associados
a aveia.

Dosagens: Opc¢odes 50% - 100%

SELECMIX DE PAO ESPELTA
Mistura de pao espelta.

Dosagens: Opc¢oes 50% - 100%

SELECMIX TOPPING SEMENTES

Flocos e sementes de centeio (linho castanho, girassol e sésamo natural com
casca).

SELECMIX TOPPING PAPOILA

Sementes de girassol, linho, paingo, abdbora, papoila, sésamo e trigo sarraceno.
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LE MOULIN
DE NAVARRE

———

Q%f prés de vous

Navarra é uma terra de contrastes: as paisagens montanhosas escarpadas enfrentam vastas
planicies e enormes campos de cereais. A regidao é também famosa pela sua gastronomia,
principalmente gragas a excepcional qualidade das matérias-primas que ai sdo produzidas. Le
Moulin de Navarra nasceu nesta regiao e faz parte da Selectas Ingredients, o principal grupo de
farinha do pais, que conseguiu integrar inovagao e novos processos de produg¢ao no seu know-how.

-

A iR

les Basiques les Basiques
FARINE DE BLE LA NAVARRAISE FARINE DE BLE TYPE GRUAU
Farinha polivalente adequada para processos Farinha T45. O seu elevado teor proteico
artesanais de panificagao e pastelaria. permite a produgdo dos mais requintados

pastéis franceses.

les Basiques
FARINE TRADITION FRANCAISE

Farinha T65, farinha tipo tradicdo produzida
em estrita conformidade com o Décret Pain
de 13/09/1993



Misturas elaboradas e
toppings

—

LE MOULIN
DE NAVARRE

———

[Ep
LE PAIN

les pans de Navarre les pains ae Navarre
LE PAIN DES COTEAUX LE PAIN DES VALLEES

Um cléssico francés, a sua combinacdo equilibrada Pao de sabor intenso, a sua miolo selvagem
de massa de sopa e farinha de centeio produz uma e crosta estaladica transportam-no para o
migalha em forma de favo de mel com notas subtis coragao dos vales dos Pirineus.

de acidez.

les pains ae Navarre les Baguelles de Navarre
LE PAIN AUX GRAINES FARINE IRATY MIE CREME
Uma mistura equilibrada de cereais e O seu miolo natural de cor creme e o0 seu
sementes com um excelente fornecimento de poderoso sabor seduzira os gourmets mais
fibras e proteinas. exigentes.

les Baguelles ae Navarre les Baguelles ae Navarre
FARINE RONCEVAUX FARINE LA RHUNE
Farinha T65 incorporando um fermento O seu fermento de centeio confere-lhe uma
intenso de trigo para a produgéo de paes com tipicidade muito pronunciada, que se traduz
um sabor doce e equilibrado. em produtos com um caracter forte.
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e pica

5kg e 25kg de tamanho

Cerea

763




Cereais em flocos e
picados

SEMENTES

5kg e 25kg de tamanho

Sementes de Sementes de Semente de Sementes de Sementes de
papoila linhaga castanha linhaga dourada paingo amarelo girassol sem
cascas

Sementes de Sementes de Sementes de Sementes de
abébora sésamo Chia Quinoa

picado

Triticale Trigo sarraceno
cortado cortada cortado




Farinhas torradas

Cereais torrados Escolha o seu ponto de cocgao
Cevada
Trigo

Centeio
EEE
Espelta
Trigo Milho Mourisco . . .

Alfarroba
Escolha o seu acabamento —l

Graos torrados Farinhas torradas Cereais torrados

fatiados
Adicione sabor e cor

a sua massa Como cobertura para
dar um toque especial
aos seus paes.




Farinhas torradas

CEVADA

FARINHA DE SELECTOST SELECTOST
CEVADA MALTADA BARLEY H35 BARLEY H40
ACTIVA

SELECTOST SELECTOST
BARLEY H60 RED BARLEY

SELECTOST SELECTOST
WHEAT H40 WHEAT H70




SELECTOST
CORN S35
SEMOLA

SELECTOST
CORN H35
GAUDE
SELECTOST
RYE H40
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Farinhas

especiais

Farinha de grao Farinha de Farinha de Refeigao de Farinha de
de bico feijao quinoa linho abobora

Farinha de Farinha de Farinha de Farinha de Farinha de milho
lentilha espelta espelta integral arroz amarela
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Farinha de Farinha de Farinha de Farinha de
aveia trigo sarraceno centeio farinha de centeio

integral
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