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La familia

Desde hace mas de un siglo, las familias Bindewald

& Gutting son sindnimo de tradicion e innovacion en
el sector de la molinerfa. Gracias a su compromiso,
espiritu inventivo y desarrollo continuo de la produccion,
hoy en dia son reconocidos como los principales
expertos en molineria para la industria alimentaria.

El mayor grupo molinero familiar
de Alemania

10 plantas de produccion
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700 empleados

>2 millones de toneladas de
grano molturado al aiio

Patrick Bindewald
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Una estrecha relacion con la agricultura y un
concepto sostenible de las materias primas
constituyen la base de nuestro trabajo.

La seguridad alimentaria es nuestra
maxima prioridad:

desde el campo hasta la siembra y la cose-
cha, apostamos por procesos de produccion
fiables, automatizados y reproducibles. Para
un producto final seguro y de alta calidad y
para la satisfaccion y confianza de nuestros
clientes.

Nuestro proyecto de floracién en los campos:
Junto con nuestros socios agricolas, hemos
plantado mas de 200 hectareas de zonas de
floracion para fomentar la biodiversidad.

Produccion de harina con CO2 reducido:
Nuestro proyecto de cooperacion para reducir

las emisiones de CO2 en el cultivo de trigo
se basa en las mejores practicas agricolas
y el uso de abonos y fertilizantes benefi-
ciosos para la naturaleza, también usando
energias renovables.
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Hamburg

Berlin

Frankfurt




- BAVARIA7 MUHLE

DORFNER AKTIENMUHLE
Bavaria Miihle (cerca de Munich) combina la fiable tradici-
on de dos familias molineras con innovaciones de producto
orientadas al futuro.

2 PLANGE

Desde 1775, Plange Mihle es sindnimo de tradicion y expe-
riencia. En su planta de Neuss, Plange fabrica productos de
trigo blando y centeno, asi como productos micronizados.

« Productos de trigo blando, centeno y espelta

D-86551 Aichach « bavaria-muehle.de

2 BINDEWALD

SEIT 1871

Bindewald Muhle und Malzerei de Bischheim y Kirch-
heimbolanden elabora productos de trigo blando, asi
como maltas cerveceras de trigo y cebada y harinas de
malta tostada aromatizadas de trigo, cebada y centeno.
Todos los productos cumplen las normas mas estrictas
de calidad y sostenibilidad.

 Productos de trigo blando
- Maltas cerveceras de trigo y cebada
+ Maltas tostadas aromatizadas de trigo, cebada y centeno

D-67294 Bischheim « bindewald.de

3 — YWCERES

Como uno de los principales actores de la molineria belga,
con mas de 125 afnos de experiencia en el sector, Ceres
ofrece una amplia gama de productos de molineria.

- Trigo blando, centeno y espelta

B-1130 Brussels « www.ceres.be

4 Ca/RNEXO

Cornexo, con sede en Freimersheim, en el Palatinado, es nu-
estro experto en productos de maiz, naturalmente sin OGM y
de calidad convencional, ecoldgica y, sobre todo, sin gluten.

- Productos de maiz convencionales, ecoldgicos y sin
gluten

« Productos de trigo blando y centeno
» Productos micronizados

D-41460 Neuss - plange.de
F-57070 Metz - plange.de/fr

RETTENI\/IEIER
UHLE RHEINTAL MUHLEN
Rettenmeier Miihle, en Horb am Neckar, junto con Rhein-
tal Miihlen, en Stutensee-Friedrichstal, son nuestros po-
lifacéticos molineros de trigo blando, centeno y espelta.

« Productos de trigo blando, centeno y espelta

D-72160 Horb a. N. « rettenmeiermuehle.de
D-76297 Stutensee-Friedrichstal « rheintal-muehlen.de

8 9 . .
SAALEMUHLE+DRESDENER MUHLE

Saalemiihle + Dresdener Miihle, con sus plantas de
Alsleben y Dresde, establece nuevos estandares en el
procesamiento de trigo, trigo duro y centeno. También
posee conocimientos y experiencia especiales en hari-
nas técnicas, entre otras cosas mediante refinamiento
(hidro)térmico.

- Productos de trigo blando, trigo duro, centeno y espelta

- Especializacion en harinas técnicas: Refinamiento (hidro)
térmico segun los deseas y requisitos del cliente

+ Germen estabilizado, salvado estabilizado

D-06425 Alsleben « D-01067 Dresden « sd-muehle.de

10 biomill

by VogtlandBioMihlen

Los BioMiihlen de Vogtland trabajan con gran compro-
miso y respeto por la naturaleza. Procesan productos
elaborados a partir de trigo blando, centeno y espelta de
la mas alta calidad ecoldgica.

« Productos ecoldgicos de trigo blando, centeno y espelta

D-67482 Freimersheim « cornexo.de

D-08527 Plauen « vogtlandbiomuehlen.de



Granos y harinas integrales en todas las
granulaciones deseadas

Harinas de calidad biolégica y convencional
Harina de trigo blando

Harina de trigo duro

Harina de centeno

Harina de espelta

Sémola de trigo duro

Maiz y productos sin gluten

Productos malteados y malta

Harinas térmicas e hidrotérmicas
(recubrimientos humedos, soportes,
harinas de bajo germen, sustituto
del almiddn)

Harinas de espolvoreo (pobres en polvo)
Salvado de trigo estabilizado
Germen de trigo estabilizado

Panko (pan rallado asiatico)




Alimentos para bebés -
Productos para dietas controladas

Productos instantaneos

Especias y productos farmacéuticos
Produccion de pasta

Productos de malteria y maltas

Panko (pan rallado asiatico)

Produccién de galletas/Cookies
Produccion de galletas, obleas y palillos

Produccion de galletas, gofres, obleas y
barquillos

Producciéon de muffins y madalenas

Barritas energéticas de muesliy
componentes complementarios

Productos sin gluten y Productos de maiz

Produccion de panecillo y bollos/
Buns

Panes arabes y tortillas
Produccion de tostadas

Productos integrales

Pasteleria reposteria mediterranea

Panettone y Stollen

Sopas, salsas y aderezos
Produccion de Pizzas
Produccion de croissants
Produccion de Puding, natillas y postres
Productos extrusionados

Productos empanados y rebozados

Productos para Masas frescas
y congeladas

Panes, Bizcochos, Bollos, Croissants,
Hojaldres con trigo especial de los Alpes

Productos para lograr alta hidratacion
y ternura de la miga, disminuir la
retrogradacidn y envejecimiento ...
con “Hidrobooster”

Harinas de separacion y de proceso (CIP)
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Alimentos para bebés -
Productos para dietas
controladas

= Cumpliendo la normativa
para Baby Food -
alimentacion infantil

= Limites y controles estrictos
de residuos y microbiologia

= Materias primas especialmente cultivadas y
separadas - métodos de cultivo y procesos
con control especialmente estrictos

Productos instantaneos

= Aplicable en todos nuestros
productos.

= Con excelente viscosidades
en frio y en caliente, se pue-
den controlar individualmente.

= Facilmente solubles

= Aplicaciones con resultados sin grumos y
densidad deseada y homogenea

Especias y productos
farmacéuticos

= Varios componentes
transportadores

= Muy buenas propiedades
de procesamiento - dosis
de alta precision, sin grumas,
buenas propiedades en el molde o forma.

= Microbioldgicamente estable, con valores muy
bajos

Produccidn de pasta

= Granulacion personalizada,
definida y orientada al
cliente.

= Valores de color muy
estables y 6ptimos

= Valor proteico particularmente
alto, con esto excelente capacidad “al dente”

= De cultivo controlado y regional

Productos de malteria
y maltas

= Maltas para color y sabor
para productos y
mejorantes de panaderia
Clean Label

= sustituto del chocolate

Panko (pan rallado

asiatico)

= sabor Unico

= cobertura exquisitamente
crujientealta capacidad
para ligar el agua

= sustituto de la fécula de patata
y del pan rallado convencional

= Sin OMG




Produccidn de galletas/
Cookies

= Masa fresca de galletas
o congelados inclusive
Pucks

= Distribucion definida de los
bordes de las galletas durante
el proceso de horneado

= Estructura dptima de las galletas/cookies

Produccidn de galletas,
obleas y palillos

= Comportamiento de fractura
definida en la mordida

= Evitando defectos
superficiales (formacién
de burbujas)

= Alta estabilidad en la medida de los productos
cocidos

= Evitando la obstruccion de las boquillas de las
lineas y de las matrices de impresién y relieve

Produccidn de galletas,
gofres, obleas
y barquillos

= Alta precision en la forma
y medida de los productos
finales (incluidas galletas
de precision)

= Viscosidades controladas (calibracion).

= Sin grietas por tensidn

= Procesamiento 6ptimo de las masas sin grumos ni
formacion de espuma

Produccién de muffins
y madalenas

= Con grefia o sin grena,
personalizable segun
se desea
= Excelente ternuray frescura
= Formacion de alveolos
muy definidos

Barritas energéticas de
muesli y componentes
complementarios

= Con valores nutricionales
personalizables

= Enriquecimientos con fibra
natural y vitaminas

= También logramos propiedades viscosas en frio

Productos sin gluten
y Productos de maiz

= Tortillas-Chips / Nachos

= |Industria de snacks

= Harinas térmicas e
hidrotérmicas

11
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Produccidn de panecillo
y bollos/Buns

Panes arabes y tortillas

Produccion de tostadas

Bollos / Bunscoring a
alto nivel.

Defectos casi cero en la
superficie y el suelo
Volumen ¢ptimo deseado
Alveolos segun se necesite, microfinos o grandes

Proceso de masa optimo
y sencillo

Muy buena ternura

y elasticidad

Sin grietas

Panes extrusionados en caliente

Harinas Puras y Topings
estandares y especiales
Volumen deseado en las
tostadas integrales
Estructura tradicional de la
miga con un alveolado perfecto
en integral

Formacion perfecta y crujiente de la corteza
Excelentes propiedades para trabajar la masa
cémodamente incluso con hidratacion alta

Productos integrales

= Productos nutritivos con
recetas equilibradas en
todos los tipos

= Harinas Puras y Topings
especiales

= Proporcién muy reducida casi
cero en sustancias anti-nutritivas, reduccion de ATI

= Diversas granulaciones deseadas, incluida la mi-
cronizacion estabilizacion

= Eliminacion de sabores amargos

Pasteleria reposteria
mediterranea

= Alto rendimiento excelente
volumen, aumento de
hidratacion, sin uso de
mejorantes

= Facilidad para trabajar con la
masa, excelente extensibilidad y firmeza a la vez

= Estructura de la corteza y la miga tradicional y
tipica en todas las variedades de Pan

= Fuerza natural en el horno, suavidad de la miga,
costra deseada y agradable

Panettone y Stollen

= Facilidad para trabajar
con la masa, excelente
extensibilidad y firmeza
alavez

= Las masas de estos
productos no se escurren a
los lados por gravedad

= Estructura uniforme de miga y corteza, muy suave
y exquisita para comerla

= Excelente contraste en la corteza y la miga




Sopas, salsas y aderezos

Produccion de Pizzas

Produccion de croissants

Amplia variedad de
viscosidades en frio
y caliente

Agradable sensacidn
en la boca
Estabilidad consistente 0 menos
densa segun su necesidad y muy homogénea

Para masas de Pizzas
boleadas, laminada o
extrucionadas con gran
facilidad de trabajo de la
masas y resultado de alta
calidad

Precision en cada forma y medida

Persanalizacion e individualizacion en el desarrollo
de volumen.

Estructura perfecta del suelo deseado en sus Pizzas

Excelente facilidad en

el laminado con resultado
de alta calidad de la masa
en crudo y cocido
Excelente estabilidad en
el proceso

Excelente desarrollo de volumen en crudo
congelado, prefermentado y congelado y en
cocido directo

Produccidn de Puding,
natillas y postres

= Sémolas de trigo duro,
estabilizados para la
coccion

= Estabilidad uniformey
homogénea con sensacion
exquisita y definida en la boca

Productos extrusionados

= Extrusion altamente
uniforme con granulacion
calibrada

= Viscosidades definidas en
los productos finales (salsas,
sopas, postres, mermeladas)

= Densidad y aplicacion controlable

Productos empanados
y rebozados

= Personalizamos la
viscosidad que Usted
necesita, viscosidades
frias y calientes

= Excelentes propiedades
homogéneas y de viscosidad en salsas sopas y
rellenos dulces o salados (empanadas, tartas, tar-
taletas, berlinas), enlaza y es agradable al paladar.

= Estabilidad dptima para congelados, luego descon-
gelados y posibilita una excelente regeneracion

13
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Productos para Masas
frescas y congeladas

= Pueden fabricarse todo
tipo de masas frescas
y congeladas, en artesanos
o Industrias gigantes.

= No necesita envolturas con
gas protector(reduccion de costes
en envolturas)

= Notable estabilidad en la accion enzimatica
y anti-oxidacion

= Estado microbioldgico 6ptimo

= Mantienen el color homogéneo y estable del
producto final durante toda la vida util

Panes, Bizcochos, Bollos,
Croissants, Hojaldres
con trigo especial de
los Alpes

= Facilidad para trabajar con
la masa, excelente
extensibilidad y firmeza a la vez

= Alto rendimiento excelente volumen, aumento de
hidratacion, sin uso de mejorantes.

= Miga fina, brillante y suave como seda con el
alveolo o laminas deseadas con muy buenas pro-
piedades de sabor, estructura y conservacion

= Corteza fina, crujiente y delicada, en los hojaldra-
dos las capas finas y sabrosas de comer exquisito

= Perfil de sabor altamente versatil

Productos para lograr
alta hidratacion y ternura
de la miga, disminuir

la retrogradaciony
envejecimiento ... con
“Hidrobooster”

= Retarda el envejecimientoy
ralentiza la retrogradacion

= Alargamos la fecha de caducidad para productos
envasados

= Favorece la reduccion de sal

= Perfil de aroma fino y agradable, usted con sus
productos se diferencian de los demas

= Masas que desarrollan un excelente volumen con
buena percepcion de sabory aroma

Separaciony
procesamiento de las
masas en produccion
(CIP)

= harina de procesamiento
de bajo contenido en polvo

= mejor acabado del producto final

= entorno de trabajo sin polvo

= produccion sin problemas

= bajos costes de limpieza
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