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Notre mission est de vous accompagner
dans votre déeveloppement b %g |l | mt _r @

@ Puratos

Distributeur

S

99 Filiales dans 64 Sites de 82 Centres ifw
70 Pays production b%gl | mt _rgml Puratos
Reliable partners in innovation

dans 46 Pays

2,5% CA investi en R&D



ACTEUR MONDIAL
DANS J %? Ko J GMP? RGML BS
Intégration verticale

1968 1994 1994

Emulsifiants Enzymes Levains

Groot-Bijgaarden Andenne Saint Vith




ENZYMES SONT PRODUITES PAR FERMENTATION
PRESENTS DANS TOUS LES ORGANISMES VIVANTS
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La farine La levure Les correcteurs
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ANTARCTIC YELLOWSTONE HUNANFOREST
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FAMILLE DE XYLANASES

Activité enzymatique optimale dans les pates froides .

Reliable partners in innovation




Un type unique de xylanases (famille 8) a activite

enzymatiqgue optimale a des températures  de pates froides
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Des applications boulangeres multiples

BsEYO%? EN 2200

Trust the best

V Cru Surgelé Une Performance optimisée
V Prépoussé surgelé dans des process a froid
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mais sans-effet negatif-sur le volume
= final ni sur la résilience de la mie
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Une protéase qui améliore |la mache sans

effet négatif surle volume et la resilience

100

50 Inactive Inactive

Enzyme activity (%)

0 20 40 60 80 100

I:: Temperature (°C) Pura tO

T*“e

VJ



De multiples-applications
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A different look at bread

Amelioration Réduction de

de la texture la matiere grasse

Pour les produits moelleux , longues Dans les produits de
conservations boulangerie fine

Amélioration de la micro -ondabilité
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