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SANS GLUTEN

[MIXES ET PRODUITS SANS GLUTEN]

Toute une gamme de délicieux pains et pétisseries
pour les infolérants au gluten

LINTOLERANCE AU GLUTEN

Le gluten est un constituant naturel des farines de céréales panifiables. L'intolérance au gluten est une hypersensi-
bilité a cette protéine céréaliére et concerne de plus en plus de personnes en France et en Europe. C’est pourquoi
AB Mauri a développé toute une gamme de mixes et de produits sans gluten* pour les boulangers qui veulent offrir
du pain et des patisseries sans gluten et aussi bons que ceux a base de blé. Ces ingrédients sont fabriqués dans

nos usines en Angleterre et en Hollande sur des lignes dédiées.

LES MIXES DE LA GAMME
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NOS SOLUTIONS SANS GLUTEN

Grace a sa ligne dédiée au sans gluten dans son usine en Hollande, AB Mauri peut proposer la fabrication
d’'ingrédients sans gluten®, a fagon, aux industriels de la boulangerie mais aussi aux meuniers. Grace a notre
savoir-faire en matiere de panification et I'expertise de AB Mauri Glogal Bakery Ingredients, centre de recherche
spécialisé dans les enzymes basé aux Pays-Bas, nous pouvons mettre en oeuvre des solutions spécifiques
adaptées a vos besoins.

*Conformément a la réglementation européenne n°CE828/2018 qui limite la teneur en gluten du produit fini a moins de 20 ppm. La dénomination
«produit sans gluten» est de la responsabilité du producteur des produits finis vendus au consommateur final.
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