
Dough Conditioners

Organic dough conditionerBakeNutra

Golden grains dough ConditionerBakeSunny

A dough conditioner which allows you to maintain organic certification
while improving shelf life, freshness, speed of fermentation, softness of
the crumb, slicing quality, aroma, and flavour of the finished product.
Suggested usage level is 1.5% for white flour breads and 2% for whole
wheat and grain breads.
Certification claims: Organic, GMO Free, Available in Kosher

Nutra Sun

Power dough Conditioner

A powdered dough conditioner which can be added to Snowbird Golden Flakes at a 10% addition rate to
improve the water uptake, loaf volume, crumb structure and shelf life of the baked loaves. The addition of
this dough conditioner will also speed up the rate of dough fermentation, allowing a shorter production
process. This dough conditioner can also be added at levels of 1 ! 3% to improve the baking performance of
multi-grain or rye bread formulations.
Certification claims: Available in Kosher

A powdered dough conditioner which at a 1- 1.5% addition rate, is a perfect way to improve water uptake,
loaf volume, crumb structure and shelf life of baked yeast raised products. This conditioner builds
tolerance in doughs made from weaker flours and speeds up the rate of dough fermentation, allowing a
shorter production process.
Certification claims: Available in Kosher

SunnyBake

Sales Inquiries
Neil Moore (306) 281-3110 (Canada)
Bob Chesal (250) 882-3444 (Canada)
Tom O!Rourke (586) 899-4101 (U.S.)

All dough conditioners are available in 20kg or 50lb bags.



Conditionneurs de pâte

conditionneur biologique de pâte BakeNutra

Conditionneur de pâte «grain doré» BakeSunny

Nutra Sun

Conditionneur de pâte «performance» SunnyBake

Ce conditionneur de pâte vous permet de maintenir la certification
biologique tout en améliorant la durée de conservation, fraîcheur,
vitesse de fermentation, tendreté de la mie, qualité de tranchage,
l'arôme et le goût du produit fini. On suggère de l'ajouter dans une
proportion de 1,5% pour les pains de farine blanche, et de 2% pour les
pains de blé entier ou à grains entiers.
Certification de conformité : biologique, sans OGM, casher

Ce conditionneur de pâte en poudre peut être ajouté aux Flocons dorés Snowbird dans une proportion de
10% pour améliorer le taux d'hydratation, le volume du pain, la tendreté de la mie et la durée de
conservation du pain cuit. L'ajout de ce conditionneur de pâte va également accélérer la vitesse de
fermentation de la pâte réduisant ainsi le temps de production. Ce conditionneur peut aussi être ajouté
dans une proportion de 1 ! 3% pour améliorer la cuisson des préparations de pain de seigle ou multi-grains.
Certification de conformité : casher

Un conditionneur de pâte en poudre qui, ajouté dans une proportion de 1- 1,5%, est un moyen parfait
d'améliorer le taux d'hydratation, le volume du pain, la texture de la mie et la durée de conservation des
produits cuits qu'on a fait lever au levain. Ce conditionneur améliore la tolérance des pâtes faites avec des
farines plus faibles et accélère la vitesse de fermentation de la pâte réduisant ainsi le temps de production.
Certification de conformité : casher

Tous les conditionneurs de pâte sont disponibles en sacs de 20 kg ou 50 livres.

Renseignements sur les ventes
(en anglais seulement)

Neil Moore (306) 281-3110 (Canada)
Bob Chesal (250) 882-3444 (Canada)
Tom O'Rourke (586) 899-4101 (É.-U.)


