Les Moulins de Soulanges
60 rue de I'Acier
Coteau-du-lac (QC), JOP 1BO

LES MOULINS DE
S Tel: (450) 265-3005 Fax: (450) 265-3574

Certificat d'analyse
Certificate of analysis

Farine / Flour

Récolte / Harvest

Lot

Classique

2023

250422-11

Analyses physico-chimique / Physico-chemical analyzes

Paramétre / Parameter

Résultat / Result

Méthode / Method

% protéines / % protein 12,47 Near InfraRed (NIR)
% humidité / % moisture 14,34 Near InfraRed (NIR)
% cendres / % ash 0,60 Near InfraRed (NIR)
I.D.C. 330 FN
Analyses boulangéres / Bakery analyzes

Paramétre / Parameter Résultat / Result Unité / Unit
Absorption d'eau (WAM) 60,7 %
Hydratation / Hydration - %
Stabilité / Stability 6,35 min, sec
Tolerance index (MTI) 61 FE

Courbe de farinograph / Farinograph curve
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Note: les résultats ci-dessus peuvent varier de 5% a 10% selon le temps de repos du produit et les conditions de
stockage. / the results above can vary from 5% to 10% depending on the resting time of the product and the storage

conditions.
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