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Assortiment standard Zeelandia

agents de démoulage ct lubrifiants.

Zeelandia (Koninklijke Zeelandia Groep b.v.) est un groupe international
d’entreprises. Depuis 1900, nous nous sommes construit une réputation de
fournisseur de confiance pour des solutions de qualité supérieure destinées
aux producteurs professionnels et industriels de produits de boulangerie et
de confiserie.

Depuis I'introduction de notre tout premier produit appelé Carlo, en 1935,
Zeelandia a créé une gamme complete d’agents de démoulage et lubrifiants.
Chacun de ces produits offre un bon démoulage, I'hygiene et |a stabilité. Ils se
travaillent facilement manuellement ou avec les systémes de pulvérisation.
Les agents de démoulage et lubrifiants Zeelandia garantissent une
production sans probleme et des produits aux formes parfaites.

Toujours un bon conseil.

Huile & cire.

Carlex

Utilisation

Pour la patisserie facile a démouler.

Pour des pates levées via congélateur ou armoire de
fermentation controlée.

Huile végétale, cire végétale, lécithine.

Bonne.

Carlex 600

Pour des confiseries a forte teneur en sucre.

Pour pates (levées) sucrées via congélateur ou armoire
de fermentation controlée.

Huile végétale, cire végétale, lécithine.

Tres bonne.

Carlex 900

Composition
Capacité de démoulage
Conseil
Lorsque la pousse est
interrompue par la utilisation
congélation ou armoire
de fermentation
controlée, nous Composition
E I ° recommandons Carlex.
m u SI o n s. Capacité de démoulage
Carlo
utilisation  Pour démouler les pates levées pour pains & petits pains. Utilisation
composition  Eau, huile végétale, émulsifiant.
Capacité de démoulage  Bonne. Composition
Capacité de démoulage
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Pour des confiseries a forte teneur en sucre

Pour pates (levées) sucrées via congélateur ou armoire
de fermentation controlée.

huile végétale, cire végétale, lécithine.

Excellente.

Huile & spray.

Notes.

Conseil
Pour le lavage de platines,

machines de graissage

et les systemes

de pulvérisation sans air,
nous recommandons une
huile fine comme Carlex
pour les moules standards.

Carlex Spray

Utilisation

Composition

Pour un démoulage facile de produits pain et
patisserie. Pour des pates levées via congélateur ou
armoire de fermentation controlée.

Huile végétale, lécithine.

Capacité de démoulage  Bonne.

Ovam Spray

utilisation  Pour les diviseuses de pate et les trancheuses de
pain, chambres de fermentation et diviseuses-
(bouleuses).

composition  Huile végétale, lécithine.

Résistance élevée a I'oxydation.
Pour une utilisation quotidienne, boulangeries PME .

Avantage  L'aérosol peut étre

retourné pendant Sprays
la pulvérisation. Nos aérosols sont plus
qu’un simple produit.

IIs vous facilitent la
vie. Produit et outils de
pulvérisation tout en un.




