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SOLUCIONES AL
SERVICIO DE
LA INDUSTRIA

PANADERIA | BOLLERIA | PASTELERIA
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Con mas de 100 anos de experiencia, 52 fabricas y ventas - e o
en mas de 90 paises, AB Mauri es uno de los mayores
fabricantes del mundo de levaduras e ingredientes de !
panificaciony pasteleria. i”

AB Mauri aporta al sector la experiencia y la capacidad
tecnologica que nuestros investigadores desarrollan dia a
dia.

AB Mauri dispone de 2 centros tecnologicos: el centro
Sidney Technical Centre (STC), en Sidney (Australia), que
tiene por objeto la investigacion y desarrollo en levaduras,
y el centro Mauri Research Technology (MRT), ubicado en
Holanda, cuyas principales lineas de investigacion son la
mejora y desarrollo de ingredientes de panificacién para
poder ofrecer nuevas soluciones tecnoldgicas.
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An AB MAURI Bakery Ingredients business
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NUESTRA MANERA DE
TRABAJAR CONTIGO &

Anadimos valor, mas alla de ofrecerte ingredientes.



Nuestra misién

Aportar valor a lo largo
de toda la cadena de
panificacion, a través de
nuestros productos, servicios
y equipo humano.

Nuestra visién

Ser el lider global en el
desarrollo & crecimiento del
negocio de panificacién,
bolleria y pasteleria.
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HAY MUCHAS RAZONES
PARA ELEGIR ABMAURI

Nuestra metodologia de trabajo se adapta a todos los procesos y tipo de clientes. Todos los
departamentos trabajan conjuntamente con el Unico objetivo de satisfacer las necesidades de
nuestros clientes.

1S0 14001 745 B OHSAS 18001

BUREAU VERITAS BUREAU VERITAS
Certification Certification




Expertos de ABM

analizaran tu producto Trabajamos

actual, trabajando Expertos de ABM conjuntamente contigo
conjuntamente para analizaran todos tus para optimizar la férmula
determinar y entender los procesos, utilizando acorde con los requisitos
requerimientos especificos herramientas de del producto final,

y oportunidades de diagnosticoy su buscando la mejor calidad
desarrollo. experiencia. al menor coste.

QUE TE OFRECEMOS:

Levadura; mejorantes; mixes de panaderia; pasteleria;
masas madre; desmoldeantesy aceites lubricantes;
conservantesy otros productos.







MEJORANTES

Tenemos a tu disposicion una amplia gama de mejorantes
especificos y altamente tecnoldgicos. Desarrollamos
asimismo férmulas a medida acordes con tus necesidades,
especificamente disefiadas para tus procesos de producciony
tipo de elaborados.

Descubre qué mejorante es el que mejor encaja con tu
negocio. Te ofrecemos soluciones de todo tipo...

En funcion de sus ingredientes : enzimaticos; emulgentes;
Clean Label; masas madre; sin acido ascorbico.

En funcién de su aspecto y dosificacion: polvo; liquido;
granulado; concentrados; diluidos.

En funcién de sus beneficios en el proceso o en el
elaborado final: amasado; extensibilidad; correccién de
harinas; ternura; estructura; conservacion; aroma; color;
mejora de la corteza/miga.

En funcion del proceso de elaboracion: procesos
altamente mecanizados; precocido; fermentacién controlada
o diferida; masa congelada.
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Ingredientes de
pasteleria
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PASTELERIA

SDELI, nuestra marca de pasteleria, ofrece una gama de productos
de calidad, adecuados para la elaboracion de todo tipo de productos
de pasteleria. Su facilidad de uso, buen comportamiento, sabor y
aroma, garantizan buenos resultados.

BOLLERIA SALADA






MEZCLAS DE SEMILLAS

Preparados de semillas para afadir en la masa
y/0 decorar pan y panecillos, listos para usar.
Ideales para decorar o como ingrediente para
mezclar en la masa. Permiten convertir una
masa de pan comun en un pan especial de
semillas. También adecuados para bolleria
dulce o salada, e incluso para incluir en batidos
tipo muffins o cakes.

HARINAS ESPECIALES Y COMPLEMENTOS

Si lo que necesitas es darle un toque diferente a tus panes y preparar elaboraciones que te diferencien del resto,
podemos ofrecerte complementos para aplicar a tu gusto. Tenemos soluciones para panes de semillasy cereales,
panes rusticos, con fibras o panes blandos, asi como harinas especiales (espelta, centeno, malteadas...) para
preparar elaborados de valor anadido.







CONSERVANTES

En funcién del tipo de elaborado y requisitos de
etiquetado, podemos ofrecerte:

- Propionatos

- Acido sérbico recubierto



AB \ MAURI
We know baking!
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C./ Levadura, 5 - 14710 Villarrubia - Cordoba | Tel. 902 360 677 - 957 327 001 | pedidos@abmauri.com
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