LIVENDO

magic of nature*

Nase startéry, které patfi do fady LIVENDO® SIGNATURE, umoziuji pekartm
vytvorit si vlastni konzistentni kynuté tésto tradi¢nimi metodami.

Nase startéry jsou zivym produktem, tvofenym kombinaci bakterii

mlécného kvasdeni a kvasinek.

Pekar pak dokaze diky své odbornosti vytvorit kvaskové chleby

s vlastnim podpisem.
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LIVENDO® LV5, mléény startér
pro vase kynuté pecivo

LIVENDO® LV5 dodava upecenym vyrobkiim fadu kyselin, zejména
mlécné, specifické kvaskové aroma a prispiva ke kynuti tésta.

Pouziti

LIVENDO® LV5 lze pouzit do chlebti, zejména z vychodni Evropy (ukrajinského)
typu).

BEZPEGNY
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Nase startéry jsou kombinaci Cistych a peclivé
vybranych bakterii mlé¢ného kvaseni a kvasinek

a poskytuji pekari vsechny kroky pfipravy kynutého
tésta od zacatku. Pekar se miZe spolehnout

na odborné znalosti Lesaffre pri vybéru a kontrole
mikroorganismd, coZz mu umoznuje opakované

a rychleji pripravovat vlastni kvasek.

*Nase fada kvasl byla vyvinuta s vyuZitim pfirozenych vlastnosti fermentace vybranych kmena:

kvasinek a bakterii, jak je pozorovano v pfirodé.

Uziteéné informace

.................................

Rady pro pouziti

Doporucené davkovani: 0,6 % z hmotnosti
pouzitého kvasku (mouka + tekutina).

Doporuceni pro poutZiti: pro optimalni vyuZiti
doporucujeme pred pridanim zalévaci

vody (teplota vody mezi +20°C a +40°C)
uvést startér do kontaktu s moukou na 5 minut.

Optimalni doba zrani:
14 aZ 20 hodin pri teploté 28°C

Vzhled

Prasek

Baleni
Sacky po 100 g

Skladovani
24 mésict mezi -23°C a -18°C
nebo

12 mésich mezi +2°C a +6°C
v pGvodnim obalu.

Certifikace
Bez GMO

SlozZeni

PSeni¢na mouka, kvasinky a kvasové bakterie



