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TURKIYE'NIN ILK VE TEK
AKTIF SIVI EKSI HAMURU

e Livendo Tam Bugday Aktif Sivi Eksisi, tam bugday * Tamamen hijyenik kosullarda, yliksek kaliteye sahip eksi hamur bakterileri ve maya
unundan elde edilmis bir aktif, yani icerigindeki suslarinin birlesimi ile Uretilmistir.

eksi hamur bakterilerinin ve mayalarinin canliligini ____ e :
korudugu sivi eksi hamurdur. * Bu sayede son Urln kalitenizi garanti eder.

» Dogal eksi hamur bakterileri ile fermente edilmis e Yerli Gretimdir.
undan olusur.

TURKIYE'DE KETEN TOHUMLU EKMEK . ALASEHIR EKMEGI :
LK VE TEK

Livendo Tam Bugday Aktif Sivi Eksi, piyasada geleneksel yontemle lCl NDEKILER |C| NDEKILER
G E |_E N E KS E |_ ger-cek eksi hamur-ekmek Uretimine uyguh tek SIVI. eksidir. .Gel.e.nek-s.eF (S —— 20% 14 kg Durum bugday unu 50% 10 kg
T - . eksi hamur ekmegin lezzet ve yUksek besin degeri, kolay sindirilebilirlik Bugday unu 20 % 4 kg Bugday unu 45 % 9kg
YO NTEM |—E U RET' M gibi tum avantajlarini barindirir. Ekmekte daha uzun raf émri sadlar. Cavdar unu 10 % 2kg Misir unu veya misir irmigi 5% Tkg
Uzun sureli fermantasyon ile birlikte geleneksel yontemle eksi Saglik ve lezzet arayisindaki musterilerinizin beklentilerine cevap Vgl L 100% 20kg Toplam un 100 % 20 kg
hamur ekmek Gretimi icin gelistirilmistir. Yani; eksi aromalar treten . I Su 63 % 12,6 kg Su 66 % 13,2 kg
. ) verecek ekmekler Uretebilirsiniz. o ) - o
bakteri ve mayalardan faydalanarak cok az miktarda maya Tuz 15% 0,3 kg Aycicek yagdi 4% 0.8 kg
kullanilip, uzun sure fermente edilerek Gretilen ekmeklerdir. Uzun Yas maya 0.8% 016 kg Tuz 1,5 % 0,3 kg
fermantasyon islemi, kontrollti fermantasyonlar gibi firincilik KULLANIM DOZAI Ekmek gelistirici ) . N Yas maya - 0.8% 0,16 kg
proseslerine uyumiudur. Receteye veya istenen aroma yogunluguna gdre un agirhginin %5 ila DR 312 AR S Eksis 5% kg E-kmek gelistiric . .
B o R Keten tohumu 6% 1,2 kg Livendo Tam Bugday Aktif Sivi Eksisi 15 % 3kg
%15'i oraninda kullanilabilir. (100 kg unicin 5ila 15 kg) Keten tohumu slatma suyu 18% 3.6 kg

=® |’<U LLAN |MA HAZ| R (Bir ge?e"ér\ceollietw- keten toh‘um miktarlmn? kati su ile islatilir. HAZ|R|_AN|S|
X \/E I:)RAT' K KULLANIM SEKLI Suyu sUzulur. Stztlen su yogurmaya eklenir. Islanmis keten

Livendo Tam Bugday Aktif Sivi Eksi'yi hamura direkt olarak ilave tohumlari da yavas yogurmanin son dakikasinda hamura
Kullanima hazir bir Grndur. Sizi gocuk hazirlama zahmetinden edebilirsiniz. =i « Yogurma: Spiral mikserde 8 + 3 dk
kurtarir. Gocuk hazirlamak icin ayrica ekioman yatirimi yapmaniza da « Hamur 1sisi: 25 - 26°C
gerek kalmaz. Sivi formda oldugu icin hamura kolaylikla ve homojen - Bifllemnalime: €0 dlk
olarak dagilir. Gocuk ile hazirlanan ekmeklerde ayni lezzeti yakalama AMBALAJ SEKLI HAZl F\)LAN |S| « Kesme: 700 g
problemlerini ortadan kaldirir/cozer. Gidaya uygun HDPE bidon icerisinde 5kg. . Ara dinlendirme: 10 dk

* Sekil verme: Kut baston

* Yogurma: Spiral mikserde 8 + 3 dk

m . . o 2, [¢)
I:l Rl NA OZEL SAKLAMA KOSULLARI DR . - Fler.manltasyon. 28 Cde'f)?O nemde 90odk .
0°C - 4°C arasida, orijinal ambalaji icerisinde saklayiniz. Raf d&mri Uretim > BinlEndiime 90 ¢k  Pisirme: 35 dk (5k 240°C'de, 30dk 210°C alt / 220°C Ust -
EKM EK'—ER tarihinden itibaren 60 ginddir. matador firin)

* Kesme: 480 g
Livendo Tam Bugday Aktif Sivi Eksi her bir un pacalinda veya

* Ara dinlendirme: 5 dk
recetede farkli aromalar Ureterek, farkl lezzette, kokuda ve o . . ) Eéllé.lrl\ElGR
goruntide ekmekler Uretiimesini saglar. Bdylece baska hicbir yerde ICINDEKILER * Sekil verme: KUt baston
bulunmayan, kendinize has, firininiza ézel eksi hamur ekmekleri Su, tam bugday unu, tuz, eksi hamur bakteri ve mayalari, stabilizatér. » Fermantasyon: 28°C'de, %70 nemde 90 dk Urtinlerimiz ile ilgili daha detayli bilgi icin 0216 508 1110

I hatt dan Baking Cent | il
tretebilirsiniz. (xanthan gum) « Pisirme: 28 dk (5 dk 240°C'de, 23 dk 230°C - matador firin) T etidime goocpirsinz |




