KULTUR

CEKSTHA

LIVENDO

MUR

ERI

Eksi hamur kultUrleri, dikkatle secilen saf-laktik asit
bakteri turleri ve maya suslarinin bilesimi ile elde
edilmektedir. Ayrica hamurda, yuksek dlUzeyde
gelismis organik asitler ve aromalar elde etmek icin
kullaniimaktadir. Geleneksel yontemler ile gelistirilen
spontan eksi hamuru tazeleme ihtiyacinin ortadan
kaldirilmasini saglamaktadir.

SAF TURLER

LIVENDO eksi hamur kulttrlerimiz,
dikkatle secilen saf laktik asit
bakteri ve maya suslarinin
bilesimiyle elde edilmektedir.
Bunlar hamurda, yUksek duzeyde
gelismis asitler ve aromalar elde
etmek icin kullaniimaktadir.

TUTARLILIK

LIVENDO eksi hamur kulttrlerimiz
ile eksi hamur, 24 saat icinde tek
bir adimla hazirlanabilir.

Geleneksel yontemler ile
hazirlanan spontan eksi hamuru
tazelemek icin gereken karmasik
islemleri ortadan kaldirir. Tutarl
performans ve tekrarlanabilir
sonuclar gibi cok sayida avantaji
bulunmaktadir.

Livendo Eksi Hamur Kultdrleri, giinden
glne degismeyen yUksek performansi

ve standart nitelikte "eksiyi” garanti

eder.

PRATIK BILGILER

KULLANIM DOZAJI

UrUn referansina ve istenen
asitlik ve olgunlasma sUrecine
bagli olarak toplam un
agirhginin %0,2 ila %0,5'i.

KULLANIM SEKLI

Paket icerigini 30-35°C suda
coOzdUrunlz.

Un ve su ekleyip, dengeli

bir karisim elde ettiginizde
hamuru 30°C sicaklikla 18 ile
24 saat bekletiniz.

AMBALAJ
1 kg, 6 kg ve 10 kg'lik koliler.

SAKLAMA KOSULLARI
-18°C ve - 25°C arasinda
saklayiniz.

A.D.S.

(Asgari dayanikhlik siiresi)

LV1 eksi hamur kultUra

icin Uretim tarihinden
itibaren 24 ay.

LV2 ve LV4 eksi hamur
kUltard icin Gretim tarihinden
itibaren 18 ay

iCINDEKILER
Eksi hamur bakterisi, eksi
hamur mayasl.
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LIVENDO

EN 1Yl EKSI HAMUR SONUCLARI ICIN
GENIS KAPSAMLI EKSI HAMUR KULTURLERI
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AD.S.
URUN BASKIN AROMATIK NOTALAR AMBALAJ (Asgari dayaniklilik
sUresi)

LV 1 Eksi hamur kulttra Eksi hamur - Tereyagdi/sit - Eksi Kiclk 50 g'lik kutu 18 ve -25°C arasingla

(5 x 10 g’lik paketler)

24 ay

. . . - . 1kg'lk kutu -18 ve -25°C arasinda
LV 1 Eksi hamur kultara Eksi hamur - Tereyadi/sit - Eksi (100 X 10 g'lik paketler) ool
LV 1 Eksi hamur kiiltari 6 kg'lik kutu -18 ve -25°C arasinda

Eksi hamur - Tereyadi/sut - Eksi

(60 x 100 g’lik paketler) 24 ay
) e . 6 kg'lik karton -18 ve -25°C arasinda
LV 2 Eksi hamur kalttra Cavdar - Eksi hamur -Meyve (60 x 100 g’'lik paketler) 18 ay

LV 2 Eksi hamur kaltart

Cavdar - Eksi hamur - Meyve

10 kg’lik karton

-18 ve -25°C arasinda

(5 x 2 kg'lik paketler) 18 ay
. R, ’ ) 6 kg'lik karton -18 ve -25°C arasinda
LV 4 Eksi hamur kulttra Eksi hamur - Asetik (60 x 100 g’'lik paketler) 18 ay

LV 4 Eksi hamur kultaru

Eksi hamur - Asetik

10 kg’lik karton

-18 ve -25°C arasinda

(10 X 1 kg’lik paketler) 18 ay
) e ) ) 10 kg’lik karton -18 ve -25°C arasinda
LV 4 Eksi hamur kalttra Eksi hamur - Asetik (5 x 2 kg'lik paketler) 18 ay

LEZZETTEN

DAHA FAZLASI,

SEVMEK ICIN DAHA
COK NEDEN!

Livendo ile hazirlanan Urtnler lezzet
ve saglk arayisindaki musterilerin
vazgecilmezi olacak.

BAKING

CENTER
K LESAFFRE 2

Livendo ayni zamanda deaktif eksi hamurlar ve eksi hamur bazli karisimlardan
olusan Urln yelpazesini kapsamaktadir. Urtinlerimiz ile ilgili daha detayli
bilgi ve teknik destek ihtiyaclariniz icin 0216 508 11 10 numarali hattimizdan
Baking Center uzmanlarimiz ile iletisime gecebilirsiniz. j

@ lesaffre.com tr B info@lesaffre.com.tr [l /lesaffreturkiye
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