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DODATKI PIEKARSKIE

ZYWY ZAKWAS
W PLYNIE

Przeznaczony szczegdlne dla produktow
na mocnym zakwasie

Créme de Levain to aktywny zakwas

z gwarantowang biomasa. Charakteryzuje

sie wysoka fermentacja podczas produkg;ji
pieczywa oraz dtugim terminem przydatnosci

wykonany z mak organicznych

v Wyjgtkowy aktywny zakwas
v/ Fermentacja o wysokiej kwasowosci

v Gotowy do uzycia, w formie ptynu

SPOSOB UZYCIA

— Dozowanie: od 5% do 15% w stosunku do maki w zaleznosci od
efektu jaki sie chce uzyskac.

— (réme de Levain to zakwas w formie ptynnej. Nalezy zmniejszy¢ ilos¢
wody o ilo$¢ uzytego zakwasu.

SKLADNIKI

Aktywne mikroorganizmy zakwasu (woda, rozczyn na bazie drozdzy oraz
bakterii), maka zytnia oraz maka pszenna stodowa wyprodukowana w
spos6b naturalny, stabilizator: guma ksantanowa (E415).

Wyprodukowany w fabryce z uzyciem glutenu, soi oraz mleka.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

(réme de Levain to aktywny zakwas. Jego fermentacja metaboliczna jest
gwarantowana przez caty czas jego optymalnego uzycia, zaktadajac, ze
jest przechowywany w temperaturze od 0°C do maksymalnie +6°C.

OPAKOWANIE
Kanister 5 kg / 25 kg — pojemniki 300 kg / 500 kg / 1000 kg
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DROZDZE ORAZ PRODUKTY PIEKARSKIE LESAFFRE



ZYWY ZAKWAS

\
C?’e me Przeznaczony szczegdine dla produktow
de L evﬂin® na mocnym zakwasie

wykonany z mak organicznych

Créme de Levain to aktywny zakwas

z gwarantowang biomasa. Charakteryzuje

sie wysoka fermentacja podczas produkgji
pieczywa oraz dtugim terminem przydatnosci.

v Gwarantowana aktywna biomasa

Autorski proces opatentowany przez Lesaffre gwarantuje

wysoce aktywna biomase przez caty okres przydatnosci

produktu. Jest to istotne, aby zapewnic¢:

— fermentacje ciasta,

— bogaty aromat specyficzny dla wypiekdéw
przygotowanych z uzyciem zakwasu.

v Wysoce zakwaszajqca fermentacja

Créme de Levain powoduje powstanie wysokiego
poziomu zakwaszenia w czasie produkgji pieczywa dzieki
specjalnie wyselekcjonowanej florze.

L i} v WYGODNY

— gotowy do uzycia, dodawany bezposrednio do miksera,
— tak samo tatwy w uzyciu jak drozdze.

v BEZPIECZNY

— zapewnia niezawodnos¢ w procesie produkcji dzieki
stabilnej fermentacji metaboliczne;j.

v WSZECHSTRONNY

Controed b? — pozwala na indywidualny proces produkgji pieczywa,
ECOCERT sas F32600 — przystosowany do réznego rodzaju wypiekdw: bagietki,
chleba zytniego, chleba kanapkowego, brioszki, stodkie-

go pieczywa ...oraz tradycyjnych wypiekéw francuskich.

BAKING" v WYSOKA WYDAJNOSC

IR T
A AN

CENTER Zapewnia:
Nasi doradcy techniczni Baking — intensywny aromat pieczywa,
Center ™ sa do dyspozycji — teksture, kwasowos¢, charakterystyczny smak pieczywa
i stuza pomoca w opracowywa- przygotowanego z uzyciem zakwasu,
niu nowych produktéw. ) — efekt podobny do fermentacji spontaniczne;j.
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