
Fourrage à base de graines pour l’industrie de la Pâtisserie,
Viennoiserie, Biscuiterie, Chocolaterie, Confiserie, Glace…

Grain-based spreads and fillings for the Pastry,
Chocolate, Candy, Cookie and Ice cream industries…

Intérêts nutritionnels             
Oméga 3 & Oméga 6, acides gras insaturés, 
protéines, vitamines B2

Oméga 3 and Oméga 6, 
unsaturated fatty acid, proteins, vitamins B2

Nutritional Interest

Ingrédients non allergènes            
Excellente alternative pour les personnes allergiques aux 
fruits à coques : fourrage composé exclusivement de 
matières non allergènes.

The best alternative for people who are allergic to tree nuts
(hazelnut, almond...) because it is made exclusively with

non allergenic products

Non allergenic ingredients

Qualités gastronomiques reconnues 
Recettes élaborées en collaboration avec un 
Chef Pâtissier - Chocolatier M. JEANSON 

Recipe elaborated in association with a Confectioner
and Chocolate maker Chief M. JEANSON .

Recognized gastronomic qualities

Données techniques          Technical Informations
Ingrédients : Graines alimentaires, Saccharose 

ou Maltitol, Glucose. 
Conservation : 9 mois dans un endroit frais et sec.
Gamme Praliflor : Gamme adaptée à la demande des clients

Arômes : Fruité, café, caramel...
Sans sucre
Mélanges de graines...

Conditionnement : Seau plastique : 5 L et 10 L

Ingredients: Seeds food, Saccharose or Maltitol, Glucose.
Preservation: 9 months in a cool and dry place.

Praliflor’s Range : 
- Range adapted following customer‘s request

- Aroma : Fruity, Coffee, caramel...
- Sugarless 

- Mix of seeds...
Packaging: Plastic bucket 5 L and 10 L 

Zone industrielle - Impasse du Plat Rio B.P. 5 - 62232 Annezin - France
Tél +33 (0)3 21 61 74 20 - Fax +33 (0)3 21 61 74 29 - contact@flanquart.fr  -  http://www.praliflor.fr

Fabrication « à l’ancienne »            
Procédé de fabrication dans des chaudrons de cuivre 
s'inspirant de techniques anciennes et offrant aux 
produits des saveurs et arômes proches du praliné.

Our manufacturing process in copper cauldrons being 
inspired by traditional cooking making offers to 

the products some flavours and aromas close of praline.

Traditionnal cooking making

Originalité des matières premières            
L’utilisation des graines alimentaires (amande 
de tournesol, amande de courge...), habituellement 
utilisées en panification, fait figure de véritable 
innovation dans le domaine des fourrages.

The use of seeds food (sunflower seed, 
pumpkin seed...) usually used for 

bread making looks like real innovation 
in the field spreads and fillings.

Original raw materials


