DEAKTIF
-KSIHAMURLAR

Deaktif eksi hamurlar, dogal eksi hamur bakterileri ile
fermente edilmis undan olusur.

Deaktif olmasi (maya aktivitesinin ortadan
kaldirilmasr) Grinun raf &mrindn artmasina blyuk
avantaj saglar. Deaktif eksi hamurlar aroma, asitlik ve
renk konusundaki tum &zelliklerini 12 ila 18 aylik raf
dmurleri boyunca korurlar.

DAHA
UyYUMLU

CodzUmlerimiz direkt prosesler,

DAHA
PRATIK

Dogrudan unla karistirilabilir ve

istenen aroma yogunluguna gdre uzun fermantasyon prosesleri,

dozajin ayarlanmasi kolaydir. kontrollt fermantasyonlar gibi tim

Ustelik hamura sekil vermek de finncilik proseslerine uyumludur.

kolaydir.

Deaktif eksi hamur, firincilarin
kendilerine has gorsel ve tat imzasi

yaratarak Urdnlerini kisisellestirmelerini
saglar.

PRATIK BILGILER

KULLANIM DOZAJI
Referansa ve istenen aroma
yogunluguna gdre un
agirhginda %1 ila %5 (100 kg
unicin Tila 5 kg).

KULLANIM SEKLI

Deaktif eksi hamuru
yogurmadan énce dogrudan
una karistiriniz.

AMBALAJ
icinde mavi polietilen torbalar
bulunan 20 kg'lik kraft torba.

SAKLAMA KOSULLARI

Serin ve kuru yerde saklayiniz.
Not: Torba her kullanimdan
sonra hava almayacak sekilde
kapatiimalidir.

A.D.S.

(Asgari dayanikhilik siiresi)
Referansa gore Uretim
tarihinden itibaren 12 ila 18 ay.

iCINDEKILER
Deaktif eksi hamur.

Eser miktarda gluten, soya, yumurta veya
stt icerebilir.

BIR LESAFFRE_ZZ MARKASIDIR



LIVENDO

~ GENIS KAPSAMLI |
DEAKTIF EKSI HAMUR COZUMLER]

F60 F200 $400
e . AD.S.
URUN BASKIN AROMATIK NOTALAR AMBALAJ (Asgari dayaniklilik
suresi)
F60 Deaktif Eksi Hamur Bugday - Fermente 20kg’hk kraft torba 12 ay
F200 Deaktif Eksi Hamur Bugday - Kavrulmus malt - Eksi Hamur 20kg’lk kraft torba 18 ay
S400 Deaktif Eksi Hamur Meyve - Kavrulmus malt - Cavdar 20kg’hk kraft torba 18 ay

LEZZETTEN
DAHA FAZLASI,

SEVMEK ICIN DAHA
COK NEDEN!

Livendo ile hazirlanan UrUnler lezzet
ve saglk arayisindaki musterilerin

vazgecilmezi olacak.

BAKING
CENTER

K LESAFFRE 2%

Livendo ayni zamanda eksi hamur kultUrleri ve eksi hamur bazli karisimlardan
olusan Uriin 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.
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