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InNnovacion,
calidad y mejora
confinua

Perteneciente al Grupo Lasem, con mds
de 30 anos de experiencia, en Apliena nos
dedicamos al desarrollo y aplicacién de las
tecnologias enzimdticas mdas avanzadas en
el sector alimentario. Innovamos enzimas
para panaderia, bolleria y molineria, que
permiten obtener productos mds seguros,
mds naturales y con menos aditivos.

Para poder ofrecer una gama completa de
soluciones, confamos con la mds avanzada
tecnologia, la cual nos permite disenar
proyectos especificos a medida. Nuestros
laboratorios y panaderia experimental estdn
siempre al servicio de cualquier consulta
técnica.

Innovacién, calidad y mejora continua son
factores clave que definen nuestro trabagjo
y nuestro afén por ofrecer el mejor servicio,
tanto al profesional del pequeno obrador
como al gran industrial.




Panaderno

Disponemos de todo tipo de productos
para la panaderia tradicional e industrial.
Te ayudamos a crear tu propia

linea de productos.

Mejorantes pan directo

APLI
FORTE [

1947 0.5-1%
Dosis

Mejorante en polvo bdsico (Sobre

para la elaboraciéon de harina)

pan para proceso directo.
Alfa tolerancia a largas
fermentaciones.

25

Saco

Mejorantes pan miga tierna

oA B

PAN

19341 1%
Dosis

Mejorante en polvo (Sobre

“Clean Label” harina)

para la elaboracion
de pan para todo tipo
de procesos y formatos.

25

Saco

APLI
MOLDE [

14931 2%
Dosis

Mejorante en polvo (Sobre

para la elaboracion de harina)

pan de molde
y hamburguesa.

Mejorantes para proceso de frio

25

Saco

M B

MOLDE

1861 1%
Dosis

Mejorante en polvo (Sobre

“Clean Label” harina)

sin aditivos para la
elaboraciéon de pan
de molde y hamburguesa.

25

Saco

APLI
FRIOMAX [

1485 1%
Dosis

Mejorante en polvo para (Sobre

la elaboracién de pan y harina)

panes especiales para
procesos de frio positivo o
fermentacion controlada.

25

Saco

APLI MASA
CONGELADA 0
1757 1%
Dosis
Mejorante en polvo (Sobre
para masas congeladas. harina)

Mantiene la calidad y
volumen del producto
durante meses.

25

Saco

Mejorante pan precocido

APLI -
TOTAL 0

7852 0.8-1% 25
Dosis Saco

Mejorante en polvo para (Sobre

pan y panes especiales harina)

para procesos de

precocido.

Mejorante para panes instant

APLI PAN [

PRECOCIDO [

7862 1-2.5% 25
Dosis Saco

Mejorante en polvo para (Sobre

la elaboracién de pan 'y harina)

para panes precocidos

al 90%.

Mejorante para pan
alta hidratacién / cristal

APLI -
HIDRA 0

16051 25% 15
Dosis Saco

Mejorante en polvo (Sobre

para la elaboracion harina)

de pan de alta
hidratacion o pan
cristal.
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Mejorantes pan rdstico

APLI
RUSTIPAN

1011

Mejorante en polvo para la

elaboracién de pan rlstico.

Combina mejorante con
mezcla de masa madre en
polvo y harinas malteadas.

APLI|
CHAPATA
1010

Mejorante en polvo para
la elaboracién de pan
de chapata.

APLI CENTENO
50 %

1457

Mix para la elaboracion
de pan de centeno.

APLI CEBOLLA
50 %
1867

Mix para la elaboracion
de pan de cebolla.

O

4%

Dosis
(Sobre
harina)

0

3%

Dosis
(Sobre
harina)

50 %

Dosis

50 %

Dosis

25

Saco

25

Saco

25

Saco

25

Saco

APLI SABOR
DURUM TOTAL

1885

Mejorante en polvo para
la elaboracién de pan
especial con masa
madre de frigo duro.

4%

Dosis
(Sobre
harina)

25

Saco

Mixes para panes especiales

APLI SABOR
RUSTICO TOTAL

1953

Mejorante en polvo para
la elaboracién de pan
rastico con masa

madre inactiva.

0

4%

Dosis
(Sobre
harina)

Saco

APLI
SOJA 50 %

1239

Mix para la elaboracion
de pan de soja, con harina
y froceado de soja.

APLI MAIiZ, CURRY
Y PIPAS 50 %

1938

Mix para la elaboracion
de pan de maiz, curry
y pipas de girasol.

APLI FIBRAPAN
50 %

16541

Mix para la
elaboracién de pan
rico en fibra para
facilitar el trafico
intestinal.

50 %

Dosis

50 %

Dosis

50 %

Dosis

25

Saco

25

Saco

25

Saco

APLI 7 CEREALES
50 %

1039

Mix para la elaboracién de
pan de cereales, contiene 7
cereales (copos de avena,
sémola de maiz, semillas de
lino y sésamo, pipas de girasol,
masa madre centeno, harina
de frigo y de mailta).

APLI INTEGRAL
50 %

1939

Mix para la elaboracion
de pan infegral.

Mejorantes para
panes especiales

50 %

Dosis

50 %

Dosis

25

Saco

25

Saco

APLI
SALTFREE

1437

Mejorante en polvo para
la elaboracion de pan
sin sal o bajo en sal.

O

25%

Dosis
(Sobre
harina)

25

Saco

Mixes para panes especiales

APLI CURCUMA
50 %
1903

Mix para la elaboracion
de pan de clrcuma.

APLI MOLDE
50 %

1940

Mix para la elaboracion de
pan de molde larga vida
con ternura superior 20 dias.

APLI CHAPATA
50 %

1439

Mix para la elaboraciéon
de pan chapata.

APLI RUSTICO
50 %

1941

Mix para la elaboraciéon
de pan gallego.

50 %

Dosis

50 %

Dosis

50 %

Dosis

50 %

Dosis

25

Saco

25

Saco

25

Saco

25

Saco
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Complementos sabores Complementos decoracion

APLI SABOR - = APLI DECO 3 = APLIDECO 5 =
TRADICIONAL SEMILLAS 0 SEMILLAS 0
1482 1-56% 25 9471 Segln 25 1538 Segln 25
Dosi S aplicacion | s aplicacion s
Producto para potenciar <S‘§,);|’Se - Mezcla de semillas o Mezcla de semillas de lino, e
el sabor derivado de la harina) de lino, sésamo y pipas de girasol, copos de
fermentacion. pipas de girasol. gver)o y cen’reTno, Isemmcns
le sésamo natural.
Complementos materias primas
MASA MADRE
TRIGO =
APLI = HARINA DE MALTA
1013 5% 25 ANITMOHO R O TOSTADA SUAVE £ a
Dosi S
Mase madre inactiva (S;;rse oo 10461 Segln 10 105 Segln 25
de trigo. haring) legislacion | saco aplicacién | saco
Conservante en polvo. vigente Harina de cebada tostada,
No afecta al amasado con un color marrén
ni a la fermentacion. dorado.
MASA MADRE =
CENTENO O HARINA DE MALTA LEVADURA SECA 0
TOSTADA FUERTE — PANADERIA
1271 1-5% 25
Dosis Saco 46 Segln 25 262755 Segdn 20x0,5
Masa madre inactiva (Sobre aplicaciéon | saco aplicacion  caja
de centeno. harina) Harina de cebada Levadura liofiizada para la
tostada, con un color elaboracién de pan.

marrén oscuro.

MASA MADRE ~

DURUM

1758 1-5% 25
Dosis Saco

Masa madre (Sobre

inactiva en polvo harina)

de trigo duro.




Rollero

Disponemos de todo fipo de

productos para bolleriay pasteleria.

Te ayudamos a crear tu propia
linea de productos.

Mejorante bolleria
proceso directo

APL
BOLLERIA E

7101 1%
Dosis

Mejorante en polvo (Sobre
parala elaboracion harina)
de bolleria.

Mejorante para
procesos de congelado

APLI FROST
PASTRY c

1044 2-3%
Dosis

Mejorante en polvo (Sobre

para la elaboracion de harina)

bolleria congelada no

fermentada.

Complementos cremas

APLI CREMA _
PASTELERA

19011 400 gr/L

(Agua o
Crema pastelera en polvo. leche)
Gusto vainilla/lacteo.

Mejorante para bolleria
tierna de larga vida

APLI LONG
LIFE £

1416 3%

Dosis
Mejorante en polvo (Sobre
para la elaboracion de harina)
bolleria de larga vida.

Complementos gasificantes

APLI _
IMPULSOR

3466 30-40 gr/kg

Gasificante de pasteleria.

APLICREMADE
QUESO FRESCO

18991 400 gr/L
(Agua o

Crema en polvo para la leche)

elaboracion de crema

de queso fresco.

Mejorante para procesos

fermentado congelado

APLI
FERMENTADO
PLUS

14893

Mejorante en polvo
para la elaboracion
de bolleria fermentada
congelada.

APLI IMPULSOR
LENTO
34661

Gasificante de pasteleria
de velocidad lenta.

APLI
BECHAMEL

10821

Producto en polvo
para elaboracion
de bechamel.

0

2-4%
Dosis
(Sobre
harina)

30-40 gr/kg

300 gr/L

(Agua o
leche)

20

Saco

10

Saco

10

Saco



Mixes

APLI
ECLAIR

18351
18352

Mix en polvo completo
para la elaboracion de
petisd, eclairs, palos,
lionesas.

APLI
BERLINA

1842

Mix en polvo
semicomplefo para

la elaboracién de berlinas.

APLI
RAPID

1160
11601

Mix en polvo complefo
para la elaboracion de
cake sabor vainilla.

APLI RAPID
ZANAHORIA

19511

Mix en polvo completo
para la elaboracion de
cake sabor zanahoria.

0

100 %

Dosis

100 %

Dosis

0

100 %

Dosis

10

Saco

25

Saco

10

Saco

APLI|
MUFFIN
1515

Mix en polvo completo
para la elaboracion de
muffin sabor vainilla.

APLI
COOKIES

1784

Mix en polvo completo
para la elaboracion de
cookies.

APLI BISCUIT
PLANCHAS
1153

11531

Mix en polvo complefo
para la elaboracion de
planchas.

APLI BRIOCHE
MANTEQUILLA
18432

Mix en polvo completo
para la elaboracion de
brioche de mantequilla.

APLI
BISCUIT
16321
1632

Mix en polvo completo
para la elaboracion de
bizcocho.

APLI RAPID
CHOCOLATE

19501
Mix en polvo completo

para la elaboracion de
cake sabor chocolate.




Complementos materias primas

APLI BRILLO

GEL 0

1787 40-50¢gr/L. 6

(Agua o Cubo
Gelatina neutra leche)
concentrada de
textura cremosai.

GRANILLO -
CORAL FIDEOS M

1129 Segun 14
aplicacién | Ssaco

Cobertura especial de

color oscuro, alto brillo

y textura estable.

Indicada para decoraciéon

y acabados de productos

de reposteria y pasteleria.

Producto idéneo para

trufas, helados y tartas.

LEVADURA -
SECA BOLLERIA [

26275 Segin | 20x0,5kg
aplicacion Saco

Levadura liofilizada

tolerante a masas

azucaradas.

gAPEL o
ULFURIZAD -
SILICONADO 0

1071 Segin | 500 u
aplicacion

Papel 60x40 cm tratado

quimicamente para resistir

altas temperaturas.

COBERTURA
BLANCA [

1308 Segan
aplicacion

Preparado blanco de

confiteria para el bano de

productos de bolleria.

COBERTURA
NEGRA 0

1168 Segiin
aplicacion

Cobertura especial con

grasa vegetal.

2x5

Cubo

2x5

Cubo




Wilelllal=ltle

Disponemos de todo tipo de
correctores para estabilizar
las harinas

ENZIMAS

Amilasas, xilanasas,
fosfolipasas,
amiloglucosidasas,
oxidasas de diferentes
actividades.

ACIDO
ASCORBICO

892

Agente de tratamiento

de harinas E-300 para
reforzar la red protfeicay la
refencion de gas.

0

Segun
aplicacion

0

Segun
aplicacion

20

Saco

25

Saco

GLUTEN

200

Proteina de trigo para
reforzar harinas.

CORRECTORES
DE HARINAS

Segln la necesidad de
cliente (segln estudio).

0

Segun
aplicacion

0

Segln
aplicacion

25

Saco

25

Saco

L-CYSTEINA

109

Agente de tratamiento
de harinas E-920 para
extensibilizar y mejorar
la maquinabilidad de
las masas.

0

Segun
aplicacion

25

Saco
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APLIENA S.A.U

HEADQUARTERS

Pol. Ind. Pla del Camf

Av. de la Inddstria, 7

08297 Castellgali (Barcelona)
Tel. 938 758 800

Tel. Pedidos: 938 758 810

CUSTOMER SERVICE

Tel. 938 758 850
apliena.administracion@lasem.com

www.apliena.com



