
Zakwasy dewitalizowane są to żywe zakwasy z nieaktywną 
biomasą. Proces dewitalizacji wydłuża okres przydatności 
produktu do 12 - 18 miesięcy, przy zachowaniu wszystkich 
właściwości aromatycznych. Te rodzaje zakwasu wytwarza 
się na bazie odpowiednich substratów, które można łączyć                      
w celu uzyskania unikalnych pro�li aromatycznych.

SUCHY ZAKWAS
DEWITALIZOWANY

INFORMACJE PRAKTYCZNE

DOZOWANIE
1% - 5% w stosunku do mąki
(1 – 5 kg na 100 kg mąki), 
zależnie od rodzaju produktu 
i oczekiwanej intensywności 
aromatu.

SPOSÓB STOSOWANIA
Suchy zakwas dewitalizowany 
dodajemy bezpośrednio do 
mąki przed miesieniem.

OPAKOWANIE
Torby papierowe 10 kg i 20 kg 
z wewnętrznym workiem 
z polietylenu.

PRZECHOWYWANIE
Przechowywać w chłodnym, 
suchym miejscu (maks. 25°C) 
UWAGA! Po każdym użyciu 
wewnętrzny worek powinien 
być szczelnie zamknięty.

DATA MINIMALNEJ TRWAŁOŚCI
12 do 18 miesięcy od daty 
produkcji, zależnie od rodzaju 
produktu.

SKŁADNIKI
Suchy zakwas dewitalizowany.
Zależnie od rodzaju produktu 
i opakowania, może zawierać 
śladowe ilości glutenu, soi, jajek 
i mleka.

Zastosowanie suchego zakwasu dewitalizowanego 
umożliwia piekarzom wyróżnienie swoich wyrobów 
poprzez nadanie im własnych, niepowtarzalnych 
cech wizualnych i smakowych.

PRAKTYCZNY
Dodaje się je bezpośrednio 
do mąki, a łatwość 
dozowania umożliwia 
uzyskanie oczekiwanej 
intensywności aromatu. 
Użycie preparatów ułatwia 
formowanie kęsów ciasta.

ELASTYCZNY
Nasze rozwiązania są 
odpowiednie dla wszystkich 
procesów wytwarzania 
pieczywa.
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P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
Distribué en France par LESAFFRE FRANCE  
103 Rue Jean Jaurès - 94704 Maisons Alfort Cedex - France 
Tel. +33 (0)1 49 77 19 01

F60
FROMENT / WHEAT

LEVAIN DE BLÉ DÉVITALISÉ
DEVITALIZED WHEAT SOURDOUGH

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de blé dévitalisé F60 permet de personnaliser 

vos productions. Sa dose d’utilisation varie de 1% 
à 4% du poids de farine en fonction de l’intensité 
aromatique souhaitée (de 100 à 400g pour 10kg de 
farine).

 - Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de blé dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized wheat sourdough F60 allows you to 

personalize your production, adjust the level of use 
from between 1% to 4% on flour weight according 
to the aroma intensity required (from 100 to 400g 
for 10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Wheat Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk.
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec 
précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles 
de contact si la victime en porte et si elles peuvent être facilement 
enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould
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BD80
BLÉ DUR / DURUM WHEAT

LEVAIN DE BLÉ DUR DÉVITALISÉ
DEVITALIZED DURUM WHEAT SOURDOUGH 

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de blé dur dévitalisé BD80 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 1% à 4% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée (de 100 à 400g pour 
10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de blé dur dévitalisé.
Peut contenir traces de gluten, soja et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized durum wheat sourdough BD80 allows 

you to personalize your production, adjust the level 
of use from between 1% to 4% on flour weight 
according to the aroma intensity required (from 100 
to 400g for 10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Durum Wheat Sourdough.
May contain traces of gluten, soy and milk. 
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque une irritation cutanée.
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec précaution à 
l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles de contact 
si la victime en porte et si elles peuvent être facilement enlevées. 
Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes skin irritation.
Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H315/H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould
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F100
FROMENT / WHEAT

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de blé dévitalisé F100 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 0,5% à 3% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée (de 50 à 300g pour 
10kg de farine).

 - Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de blé dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized Wheat sourdough F100 allows you to 

personalize your production, adjust the level of use 
from between 0.5% to 3% on flour weight according 
to the aroma intensity required (from 50 to 300g for 
10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Wheat Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk.
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

LEVAIN DE BLÉ DÉVITALISÉ
DEVITALIZED WHEAT SOURDOUGH

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec 
précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles 
de contact si la victime en porte et si elles peuvent être facilement 
enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
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S76
SEIGLE / RYE 

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de seigle dévitalisé S76 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 1% à 6% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée, (de 100 à 600g pour 
10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de seigle dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized rye sourdough S76 allows you to 

personalize your production, adjust the level of use 
from between 1% to 6% on flour weight according 
to the aroma intensity required (from 100 to 600g for 
10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Rye Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk.
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

LEVAIN DE SEIGLE DÉVITALISÉ
DEVITALIZED RYE SOURDOUGH

Poids net
Net weight

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec 
précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles 
de contact si la victime en porte et si elles peuvent être facilement 
enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
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EC40
ÉPEAUTRE / SPELT

LEVAIN D’ÉPEAUTRE BIO DÉVITALISÉ
DEVITALIZED ORGANIC SPELT SOURDOUGH

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain d’épeautre bio dévitalisé EC40 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 

 -  Incorporer directement à la farine avant le pétrissage.

INGREDIENTS
Levain d’épeautre*dévitalisé. 
*Issu de farine complète d’épeautre bio. 
Peut contenir traces de gluten, soja, oeuf, noix, sésame, 
sulfites et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized organic spelt sourdough EC40 allows 

you to personalize your production, adjust the level 

according to the aroma intensity required (from 100 

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Spelt* Sourdough. 
*Made from organic whole spelt. 
May contain traces of gluten, soy, egg, nuts, sesame seeds, 
sulphites and milk.
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

AT-BIO-902 
EU Agriculture 

Kontrollstelle AT-BIO-902

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec 
précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles 
de contact si la victime en porte et si elles peuvent être facilement 
enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
Distribué en France par LESAFFRE FRANCE  
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Tel. +33 (0)1 49 77 19 01

BD100
BLÉ DUR / DURUM WHEAT

LEVAIN DE BLÉ DUR DÉVITALISÉ
DEVITALIZED DURUM WHEAT SOURDOUGH 

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de blé dur dévitalisé BD100 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 2% à 4% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée (de 200 à 400g pour 
10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de blé dur dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized durum wheat sourdough BD100 allows 

you to personalize your production, adjust the level 
of use from between 2% to 4% on flour weight 
according to the aroma intensity required (from 200 
to 400g for 10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Durum Wheat Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk. 
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves. Porter des gants de protec-
tion/ des vêtements de protection/ un 
équipement de protection des yeux/ du 
visage. EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : 
rincer avec précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever 
les lentilles de contact si la victime en porte et si elles peuvent être 
facilement enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage. Wear protective gloves/protective 
clothing/eye protection/face protection. 
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes. Remove 
contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P280
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
Distribué en France par LESAFFRE FRANCE  
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F200
FROMENT / WHEAT

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de blé dévitalisé F200 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 1% à 3% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée, (de 100 à 300g 
pour 10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de blé dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized wheat sourdough F200 allows you to 

personalize your production, adjust the level of use 
from between 1% to 3% on flour weight according 
to the aroma intensity required (from 100 to 300g 
for 10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Wheat Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk.
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

LEVAIN DE BLÉ DÉVITALISÉ
DEVITALIZED WHEAT SOURDOUGH

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque une irritation cutanée. 
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec précaution à 
l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles de contact 
si la victime en porte et si elles peuvent être facilement enlevées. 
Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes skin irritation. Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H315/H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
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S400
SEIGLE / RYE 

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de seigle dévitalisé S400 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 1% à 3% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée, (de 100 à 300g pour 
10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de seigle dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized Rye Sourdough S400 allows you to 

personalize your production, adjust the level of use 
from between 1% to 3% on flour weight according 
to the aroma intensity required (from 100 to 300g for 
10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Rye Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk.
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

LEVAIN DE SEIGLE DÉVITALISÉ
DEVITALIZED RYE SOURDOUGH

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque une irritation cutanée. 
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec précaution à 
l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles de contact 
si la victime en porte et si elles peuvent être facilement enlevées. 
Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes skin irritation. Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H315/H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
Distribué en France par LESAFFRE FRANCE  
103 Rue Jean Jaurès - 94704 Maisons Alfort Cedex - France 
Tel. +33 (0)1 49 77 19 01

FS60
 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de blé et seigle dévitalisés FS60 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 1% à 3% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée, (de 100 à 300g pour 
10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de blé dévitalisé; Levain de seigle dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized Wheat and Rye sourdough FS60 allows 

you to personalize your production, adjust the level 
of use from between 1% to 3% on flour weight 
according to the aroma intensity required (from 100 
to 300g for 10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Wheat Sourdough; Devitalized Rye 
Sourdough. 
May contain traces of soy, egg and milk. 
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

LEVAIN DE BLÉ ET SEIGLE DÉVITALISÉS
DEVITALIZED WHEAT AND RYE SOURDOUGH 

FROMENT & SEIGLE / WHEAT & RYE

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec 
précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles 
de contact si la victime en porte et si elles peuvent être facilement 
enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

P  Améliore le goût, la conservation, la présentation 

P  Facilite le façonnage des pâtons

P  Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

P  Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES 
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France 
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
Distribué en France par LESAFFRE FRANCE  
103 Rue Jean Jaurès - 94704 Maisons Alfort Cedex - France 
Tel. +33 (0)1 49 77 19 01

E120
ÉPEAUTRE / SPELT

LEVAIN D’ÉPEAUTRE DÉVITALISÉ
DEVITALIZED SPELT SOURDOUGH 

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain d’épeautre dévitalisé E120 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 1% à 3% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée (de 100 à 300g pour 
10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain d’épeautre dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized Spelt sourdough E120 allows you to 

personalize your production, adjust the level of use 
from between 1% to 3% on flour weight according 
to the aroma intensity required (from 100 to 300g for 
10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Spelt Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk.
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net 
Net weight

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves.
EN CAS DE CONTACT AVEC LA PEAU :  
laver abondamment à l’eau et au savon.
EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : rincer avec 
précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever les lentilles 
de contact si la victime en porte et si elles peuvent être facilement 
enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage.
IF ON SKIN: Wash with plenty of soap and water.
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes.  
Remove contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P302+P352
P305+P351+P338

 10 kg

WHEAT&RYEWHEAT RYESPELTDURUM WHEAT

SZEROKI ZAKRES
ROZWIĄZAŃ NA BAZIE ZAKWASU DEWITALIZOWANEGO

Nasi doradcy technologiczni pomogą Państwu stworzyć unikalne rozwiązania aromatyczne 
zgodne z potrzebami rynku i aby zadowolić oczekiwania Waszych klientów.

Livendo to cztery rodziny produktów: startery, żywe zakwasy płynne,
 suche zakwasy dewitalizowane i preparaty oparte na zakwasie. 

Odkryj wszystkie nasze produkty na www.lesa�re.pl

TO WIĘCEJ NIŻ 
TYLKO SMAK

Nowa marka produktów opartych na 
zakwasie Lesa�re, Livendo, jest pełną 

emocji, innowacyjną i atrakcyjną 
marką ukierunkowaną na 

zadowolenie klienta.


