Quand c'est frais, c'est

The Bakers Best

QUESTIONS SUR N

Est-ce que les mono et diglycérides, ingrédients présents dans la fabrication des produits
Ben's, sont de source végétale ou animale ?

Les mono et diglycérides sont des stabilisateurs d'émulsion (la vinaigrette, par exemple, est une
émulsion d'eau dans I'huile).

Il n'y a donc rien d'animal dans les mono et diglycérides, tout comme dans nos pains; ils contiennent
seulement des ingrédients de source végétale.

Est-ce que le lactylate de sodium a un rapport avec les produits laitiers ?
Non, c'est un émulsifiant qui sert a homogénéiser la pate et qui ne contient pas de lait.
Avez-vous un pain sans gluten ?

Nous n'avons pas de pain sans gluten, car le gluten est présent naturellement dans la farine, c'est
une protéine provenant du blé.

Peut-on se fier a vos emballages quant aux allergenes ?

Oui, la boulangerie Ben's est tres vigilante a I'égard les allergenes. Nous vous conseillons quand
méme de consulter les ingrédients sur I'emballage a chaque achat, au cas ou il y aurait eu un
changement.

Peut-on congeler les tortillas ?

Oui, mais nous suggérons de mettre une feuille de papier ciré entre chacun, pour éviter qu'ils
collent ensemble.

Comment conserver la fraicheur du pain ?

e Il est recommandé de garder le pain a la température ambiante; dans son emballage, le pain
se conservera plusieurs jours.

e Le pain gardé au réfrigérateur aura tendance a durcir plus rapidement. Par contre, il peut étre
préférable de le placer au frais par temps chaud et humide, car ces conditions climatiques accélérent
le développement des moisissures.

e On peut également conserver les attributs de fraicheur du pain en le congelant pour des périodes
allant jusqu'a deux mois.






