
DEAKTİF 
EKŞİ HAMURLAR
Deaktif ekşi hamurlar, doğal ekşi hamur bakterileri ile 
fermente edilmiş undan oluşur.

Deaktif olması (maya aktivitesinin ortadan 
kaldırılması) ürünün raf ömrünün artmasına büyük 
avantaj sağlar. Deaktif ekşi hamurlar aroma, asitlik ve 
renk konusundaki tüm özelliklerini 12 ila 18 aylık raf 
ömürleri boyunca korurlar.

DAHA 
PRATİK 
Doğrudan unla karıştırılabilir ve 

istenen aroma yoğunluğuna göre 

dozajın ayarlanması kolaydır. 

Üstelik hamura şekil vermek de 

kolaydır. 

 DAHA  
UYUMLU
Çözümlerimiz direkt prosesler, 

uzun fermantasyon prosesleri, 

kontrollü fermantasyonlar gibi tüm 

fırıncılık proseslerine uyumludur.

Deaktif ekşi hamur, fırıncıların 
kendilerine has görsel ve tat imzası 
yaratarak ürünlerini kişiselleştirmelerini 
sağlar.

PRATİK BİLGİLER

KULLANIM DOZAJI
Referansa ve istenen aroma 
yoğunluğuna göre un 
ağırlığında %1 ila %5 (100 kg 
un için 1 ila 5 kg).

KULLANIM ŞEKLİ
Deaktif ekşi hamuru 
yoğurmadan önce doğrudan 
una karıştırınız.

AMBALAJ
İçinde mavi polietilen torbalar 
bulunan 20 kg’lık kraft torba. 

SAKLAMA KOŞULLARI
Serin ve kuru yerde saklayınız. 
Not: Torba her kullanımdan 
sonra hava almayacak şekilde 
kapatılmalıdır.

A.D.S.  
(Asgari dayanıklılık süresi)  
Referansa göre üretim 
tarihinden itibaren 12 ila 18 ay.

İÇİNDEKİLER
Deaktif ekşi hamur.
Eser miktarda gluten, soya, yumurta veya 
süt içerebilir.

MARKASIDIRBİR



F60 F200 S400

3 Améliore le goût, la conservation, la présentation 
finale des pains et la texture de la mie

3 Facilite le façonnage des pâtons

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

3 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

3 Améliore le goût, la conservation, la présentation 
finale des pains et la texture de la mie

3 Facilite le façonnage des pâtons

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

3 Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
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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

3 Améliore le goût, la conservation, la présentation 
finale des pains et la texture de la mie

3 Facilite le façonnage des pâtons

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

3 Easier to mould

Fabriqué en UE - Made in EU 
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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

GENİŞ KAPSAMLI 
DEAKTİF EKŞİ HAMUR ÇÖZÜMLERİ

Livendo aynı zamanda ekşi hamur kültürleri ve ekşi hamur bazlı karışımlardan 
oluşan ürün yelpazesini kapsamaktadır. Ürünlerimiz ile ilgili daha detaylı 

bilgi ve teknik destek ihtiyaçlarınız için 0216 508 11 10 numaralı hattımızdan 
Baking Center uzmanlarımız ile iletişime geçebilirsiniz.

LEZZETTEN 
DAHA FAZLASI, 

SEVMEK İÇİN DAHA 
ÇOK NEDEN!

Livendo ile hazırlanan ürünler lezzet 

ve sağlık arayışındaki müşterilerin 

vazgeçilmezi olacak.

BUĞDAY BUĞDAY ÇAVDAR

ÜRÜN BASKIN AROMATİK NOTALAR AMBALAJ
A.D.S.

(Asgari dayanıklılık 
süresi)

F60 Deaktif Ekşi Hamur Buğday - Fermente 20kg’lık kraft torba 12 ay

F200 Deaktif Ekşi Hamur Buğday - Kavrulmuş malt - Ekşi Hamur 20kg’lık kraft torba 18 ay

S400 Deaktif Ekşi Hamur Meyve - Kavrulmuş malt - Çavdar 20kg’lık kraft torba 18 ay
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