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TYPE 550 FARINE (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
TYPE 550 FLOUR (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)
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TYPE 650 FARINE (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
TYPE 650 FLOUR (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)
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FARINE DE BLE pour PAIN (PAIN DE TYPE SYRIEN)
WHEAT FLOUR for BREAD ( SYRIAN TYPE BREAD )
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FARINE DE BLE pour GATEAU et PATISSERIE (FARINE DE
BLE A USAGE SPECIAL
WHEAT FLOUR for CAKE and PASTRY (SPECIAL PURPOSE

WHEAT FLOUR)
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FARINE pour BAKLAVA (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
FLOUR for BAKLAVA (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)
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FARINE DE BLE ENTIER
WHOLE WHEAT FLOUR
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PAIN TANDOORI (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
TANDOORI BREAD (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)
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Farine En Sachet

Utilisé dans les desserts et gateaux faits maison
Disponible en colis de 1 kg, 2 kg, 5 kg et 10 kg.
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10 Kg

Suitable for homecooking desserts and pastry.
Availible in 1kg, 2kg,5kg an 10 kg kraft paper bags.
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TYPE 550 FARINE (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
TYPE 550 FLOUR (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)
(Y leain) 2antia mad (pada)550 ¢ 5

Domaines d'utilisation: Utilisé dans la fabrication de toutes sortes de produits de boulangerie
tels que le pain Acer, les gateaux, les patisseries, etc.
Usage Areas: Used in making all kinds of bakery products such as Acer bread, cake, pastry, etc.

Okl Cilatie Gl Al ye 5 il gl el s i) cillas

Cendre / Ash: max. %0,55 2 el< 9%0.55 4w ala

Protéine / Protein min. %10,5 2 J8K 9%10.5 (sl 4w
Humidité max. / Moisture Max. %14,5 >~ (&S %14.5 4 sk )l 4
Types d'emballage/ Packaging Types: 50 / 25/ 15/ 10 Kg.

51 10/15/25/50 : el ¢ ) il

Ingrédients 100% farine de blé pour pain

Ingredients: %100 Wheat Flour for Bread
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C—““M e

TYPE 550 FLOUR

Suitable for the production of bread and pastry. It is high
at stability, energy, intumesence. Ash rate is maximum
%0,55 Availible in 1 kg, 2 kg, 5 kg, 10 kg, 25 kg and 50 kg
PP bags.
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TYPE 550 FARINE

Convient pour la production de pain et de patisserie. Elle est
élevée en stabilité, énergie, intumescence. Le taux de cendres
est au maximum de 0,55%. Disponible en sacs PP de 1 kg, 2
kg, 5 kg, 10 kg, 25 kg et 50 kg.
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TYPE 650 FARINE (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
TYPE 650 FLOUR (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)
Y laatnl) 232t el (uaka) £ sita

Domaines d'utilisation: utilisé dans la fabrication de simit, patisserie, pain et lahmacun.

Usage Areas: Used in making simit, pastry, bread and lahmacun.
Onnas aal —asede jad — zlall ja — yilhd — G : aadal) aladia) Yl

Cendres max. / Ash max: %0,65 %0.65 ) 4w

Protéine min. / Protein min: %10,5 s lelS %10.5 (5l 4
Humidité max./ Moisture max: %14,5 3 lel€ %14.5 4 5h )l 4w
Types d'emballage / Packaging Types 50 / 25 / 15 / 10 Kg.
Ingrédients: %100 farine de blé pour pain

Ingredients: %100 Wheat Flour for Bread
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C‘”“‘M g

TYPE 650 FARINE

Haute intumescence et stabilité. Préférable pour les
boulangeries en raison de sa facilité d'utilisation et de sa
belle apparence. Taux de cendres maximum% 0,65.
Disponible en sacs PP de 5 kg, 10 kg, 25 kg et 50 kg.

TYPEG650 FLOUR

High in intumesence and stability. Preferable for the
bakeries as of its easy use and good look. Maximum ash
rate. %0,65. Availible in 5 kg, 10 kg, 25 kg and 50 kg PP
bags.
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FARINE DE BLE pour PAIN (PAIN DE TYPE SYRIEN)
WHEAT FLOUR for BREAD ( SYRIAN TYPE BREAD )

Domaines d'utilisation: Utilisé dans la cuisson de di fférents types de pain et de miche syriens.
Usage Areas: Used in baking different types of Syrian bread and loaf of bread.

LSJ}“‘M Sl delial o)l plazsiowl wVlxo

Cendres: 0,7<%Ash<< 0,8 o <aliad ala ) 4y

Protéine min. / Protein min %10,5 2> lelS %10.5 o5 ) 4w
Humidité max. / Moisture max: %14,5 3> i€ %14.5 4 5ha )l 4
Types d'emballage / Packaging Types:50 /25 /15 / 10 Kg.

51 10/15/25/50 : lall ¢ i

Ingrédients: %100 farine de blé pour pain

Ingredlents %100 Wheat FIour for Bread
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C“*"M g

FARINE A PAIN SYRIEN

Ce type de farine de blé est produit avec plus d'extraction et est
principalement préféré par la campagne en raison de son meilleur
ajustement pour la cuisine traditionnelle. Contient % 0,70 0,80 de
cendre. Disponible en sacs PP de 10 kg, 15 kg, 25 kg et 50 kg

SYRIAN BREAD FLOUR

This type of wheat flour is produced with more extraction
and is prefered mostly by the country side because of its
best fit for traditional cooking. It contains % 0.70 - 0.80
ash. Availablein 10kg, 15kg, 25 kg and 50 kg PP bags
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. PAIN TANDOORI (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
TANDOORI BREAD (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)

(O MosiwVl 3250 god (u=xb) S 940

Domaines d'utilisation: utilisé pour la cuisson du pain tandoori
Usage Areas: used in baking Tandoori bread
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Cendres: max. / Ash max: %1,2 s lelS %1.2 sl ) 4o
Protéine min. / Protein Min %11 ax J8S %17 (sl dus
Humidité max. / Moisture max: %14,5 2 e\ %14.5 435k )l dus
Types d'emballage/ Packaging Types: 50 / 25 Kg.

Ingrédients: %100 farine de blé pour pain

Ingredients: %100 Wheat Flour for Bread
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C‘”“‘M g

FARINE A PAIN TANDOORI

La farine a pain Tandoori, qui a un trés haut degré de cendre
par rapport aux autres farines, a une saveur et une odeur
uniques. Cette farine est a utiliser pour le pain tandoori et les
pains fabriqués dans la campagne. Elle a % 1,2 (max) degré
de cendres.

TANDOORI BREAD FLOUR

Tandoori Bread Flour, which has a very high degree of ash
compared to other flours, has unique flavor and smell.
This flour is to use for Tandoori bread and breads made in
villages. It has %1,2 (max) Ash degree.
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5. FARINE DE BLE pour GATEAU et PATISSERIE (FARINE DE BLE A USAGE SPECIAL)
WHEAT FLOUR for CAKE and PASTRY (SPECIAL PURPOSE WHEAT FLOUR)
SVlagiwV sazi0 08 cuxb)eliSly gils)l dclua) ouxb
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Domaines d'utilisation: utilisé dans la fabrication de gateaux, patisseries et biscuits.
Usage Areas: Used in making cakes, pastries and cookies.

)EM\} d.\ﬁ\ dielia &_é (’M ' plazwVl oVlxo

Cendres: max. / Ash: max. %0,55 2 Lel< %0.55 sk ) 4
Protéine min./ Protein min. %10,5 2 J8S %10.5 (50 Ao
Humidité max. / Moisture max. %14,5 x el %14.5 45k )l duws
Types d'emballage:/ Packaging Types 50 / 25 / 15 Kg.
Ingrédients: %100 farine de blé pour pain

Ingredients: %100 Wheat Flour for Bread

Sl delual mllall madll aada (46 %100 : s siaall
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / &l z &

FARINE DE BLE POUR GATEAU ET PATISSERIE

Cette farine est le type de farine le plus approprié pour
toutes sortes de produits de boulangerie. Avec |'utilisation
de cette farine, le produit aura une apparence, une
couleur, un poids parfaits en plus d'une excellente
structure de pores et de cro(te. Elle a maximum de%

0,55 degré de cendres.

WHEAT FLOUR FOR CAKE AND PASTRY

This flour is the most suitable flour type for all kinds of
bakery products. With the usage of this flour, the product
will have perfect appearance, color, weight besides
excellent pore and crust structure. It has max. %0,55 Ash
degree.
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FARINE POUR BAKLAVA (FARINE DE BLE POUR DIFFERENTS TYPES DE DESSERTS)

FLOUR FOR BAKLAVA (WHEAT

WY loeiwVl sa2io 2wd uxb)égMedl uxb

FLOUR FOR DIFFERENT KINDS OF DESSERTS )

Domaines d'utilisation: utilisé dans la fabrication de baklava, desserts, patisseries, etc.
Usage Areas: Used in making Baklava, desserts, pastries, etc.

SN — jidaall — 5 M) ¢ cilalazin) Jlae

Cendres: max. / Ash: max. %0,64 2 1e\S % 0,64 2 4a

Protéine min./ Protein min. %7 i JiS %7 5, dus

Humidité max. / Moisture max. %14,5 > i€ %14.5 4 sk )l 4o
Types d'emballage:/ Packaging Types 25 / 50 / siS 25 /50 calall ¢ 5l
Ingrédients: %100 farine de blé pour pain

Ingredients: %100 Wheat Flour for Bread

sl dclial mllall maill (pada (0 %100 @ s siaall



3 BESLER

DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C‘”“‘M g

FARINE DE BLE POUR BAKLAVA

Tres approprié pour une utilisation dans la production de
desserts tels que Baklava et autres types de desserts.
Taux de cendres maximum% 0,55.

Protéine% 10,5. Disponible en sacs PP de 25 kg, 50 kg.

WHEAT FLOUR FOR DIFFERENT KINDS OF DESSERTS

Very suitable for using in dessert production such as
Baklava and other kinds of desserts. Ash rate maximum
%0,70. Protein %7. Availible in 25 kg, 50 kg PP bags.
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FARINE DE BLE ENTIER
WHOLE WHEAT FLOUR
JolS aad uxb

Domaines d'utilisation: Utilisé dans la cuisson du pain de farine de blé entier. Elle est également utilisée
dans la fabrication de toutes sortes de patisseries et de biscuits.

Usage Areas: Used in baking whole wheat flour bread. It is also used in making all kinds of pastry and cookies.
Clinaall (o e 54 S yidadll g GLSll o) 5l JS — alall Jaall delica L andind  Glahaaind) Jlae

Cendres: max. / Ash: max. %1,2 o JelS %1.2 4y 2

Protéine min./ Protein min. %11 s Ael€ %17 dowiy (i 5l duus
Humidité max. / Moisture max. %14,5x J1elS %14.5 4 g )l 4
Types d'emballage:/ Packaging Types 50 siS 50 : calall ¢! il
Ingrédients: %100 farine de blé pour pain

Ingredients: %100 Wheat Flour for Bread

Jlidclial lal) mdll gpsk (10 %100 @ 5 sinad)
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C“*"M g

WHOLE WHEAT FLOUR

Whole Wheat Flour is a product which contains the
whole features of wheat. It has unique smell and
color can be used for whole wheat bread and all kinds
of pastries. It has important place for digestion. It has

min %1.2 Ash degree.
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FARINE DE BLE ENTIER
La farine de blé entier est un produit qui contient toutes les

caractéristiques du blé. Elle, qui a une odeur et une couleur
uniques, peut étre utilisée pour le pain de blé entier et toutes
sortes de patisseries. Elle a une place importante pour la
digestion. Elle a min% 1,2 degré de cendres.
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Domaines d'utilisation: Utilisé dans la cuisson du pain de son et l'industrie de I'alimentation animale.

Usage Areas: Used in baking bran bread and animal feed industry.
) gaadl CaMlef L anaiing 1 aladiuy) GVl

Amidon min. / Starch min: %20 > S %20 ¢l 4

Protéine brute min./ Crude Protein min: %14 x elS %14 A&l il dus
Cellulose brute Min. / Crude Cellulose min: %7 s JelS %7 ;sllull 4w
Energie métabolisable / Metabolizable Energy 2600 2600 &) il
Gras brute / Raw Oil: %3 %3 : o5 o2

Types d'emballage / Packaging Types 30/35 Kg. s 30/35 : el ¢l 5
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C—‘*"“ g

BESLER

SON

Le son de blé, qui est généralement utilisé dans I'industrie de
I'alimentation animale et les boulangeries, est le nom de la
crolte dans la partie la plus externe du grain de blé.

BRAN

Wheat Bran, which is usually used in animal feed industry
and bakeries, is the name of the crust in the outermost
part of the wheat grain.
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FARINE EN PAQUET / PACKET FLOUR / iz

Domaines d'utilisation: utilisé dans la fabrication de

gateaux, patisseries et biscuits.

Usage Areas: Used in making cakes, pastries and cookies.
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Cendres : max. / Ash max: %0,55 2> el€ %0.55 4w 2l
Protéine min. / Protein min: %$10,5 2~ J8S %10.5 ¢l 4
Humidité max. / Moisture max: %14,5 s JiS %14.5 4 sh )l 4
Types d'emballage / Packaging Types: 10 /5/2 /1 Kg.
Ingrédients: %100 farine de blé pour pain

Ingredients: %100 Wheat Flour for Bread
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DESCRIPTION DU PRODUIT/ PRODUCT DESCRIPTION / C‘”“‘M g

FARINE EN PAQUET

Cette farine est de haute qualité avec son degré élevé
d'énergie et de cendres. Il est indispensable pour les
produits de patisserie et de boulangerie. Convient pour
les desserts et patisseries fait-maison. Disponible en
sacs en papier kraft de 1 kg, 2 kg, 5 kg et 10 kg.

PACKET FLOUR

This flour is high quality with its high energy and ash
degree. It is indispensable for pastry and bakery
products. Suitable for homecooking desserts and pastry.
Availiblein 1 kg, 2 kg, 5 kg and 10 kg kraft paper bags.
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