LIVEeNDO

magic of nature*

Nasza oferta gotowych produktéw na bazie zakwasu obejmuje produkty typu
,wszystko w jednym”, bardzo tatwe w uzyciu dla tych, ktorzy rozpoczynaja
prace z zakwasem lub s3 piekarzami, ktorzy cenig sobie oszczednos¢ czasu.
Teraz mozna w tatwy i szybki sposéb, w petni bezpiecznie wypiekac chleb na
zakwasie, ktéry zawsze bedzie charakteryzowat sie taka sama jakoscia.
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Tradizy® Durum

So easy!

Tradizy® Durum - Esprit du levain, to prostota magii natury.
Uniwersalny, bardzo tatwo w zastosowaniu produkt dla
kazdego, kto rozpoczyna piecznie z uzyciem zakwasu. Tradizy®
Durum to specjalistyczny dewitalizowany zakwas, ktory zawiera
wiasne mikroorganizmy umozliwiajgce fermentacje.

Zastosowanie

Bagietka, ciabatta, chleb rustykalny, chleb wiejski, chleb zytni, chleb mleczny,
chleb tostowy, butki, pizza itd.

CHLEB NA ZAKWASIE
W MGNIENIU OKA

Tradizy® Durum to petna magia zakwasu bez
zadnych ograniczen; mieszajac go z 3 do 4%

maki, dodajac wode i sél, uzyskuje sie oryginalny

smak pszenicy durum, rustykalny wyglad oraz
pozadang chrupkos¢ chleba wypiekanego na
zakwasie.

Przydatne informacje

AKTYWNY PREPARAT PIEKARNICZY
NA BAZIE SUCHEGO ZAKWASU.

Wskazoéwki dotyczace stosowania
WY+ACZNIE DO UZYTKU PROFESJONALNEGO

Wystarczy dodac 1 opakowanie Tradizy® do 10-13
kg maki, wczesniej wsypanej do miksera, dodac
wode, sol i wymieszaé (sprawdz proponowane
przez nas przepisy).

Wysglad

Bezowy proszek.

Pakowanie
Pudetko o wadze 8 kg zawierajace 20 opakowan
zamykanych prézniowo po 400 g kazde.

Przechowywanie i termin przydatnosci
Przechowywac¢ 12 miesiecy w oryginalnym opa-
kowaniu, w chtodnym i suchym miejscu (maks.:
25 °C). Aby uzyska¢ optymalne dziatanie, produkt
nalezy uzy¢ jak najszybciej po otwarciu, najlepiej
w ciggu tygodnia i przechowywac w oryginalnym,
dobrze zamknietym opakowaniu w chtodnym
miejscu (0-6 °C).

Certyfikaty

Certyfikat koszernosci i halal.

Sktadniki

Dewitalizowany suchy zakwas z pszenicy durum
(maka z pszenicy durum, maka pszenna, mikroor-
ganizmy kwaszace); drozdze; ekstrakt drozdzowy;
substancja pomocnicza w przetwarzaniu**: olej
stonecznikowy; przeciwutleniacz: kwas askorbi-
nowy; enzymy* (nosnik: maka pszenna); bakterie
kwaszace.

*Enzymy w procesie obrobki termicznej zostaja dezakty-
wowane, dlatego tez nie petnig zadnej funkcji technolo-
gicznej w gotowym, wypieczonym wyrobie. W zwigzku
z tym nie podlegaja obowiazkowi dalszego znakowania.
** Wskazanie substancji pomocniczych w przetwor-
stwie nie jest wymagane w wykazie sktadnikow srodka
spozywczego




Tradizy® - Esprit de levain: opanuj magie dziatania zakwasu

Zainspiruj sie naszymi przepisami i filmami instruktazowymi Tradizy® Durum i odkryj, jak tatwo mozesz stworzy¢ rozmaite rodzaje
pieczywa wypiekanego na zakwasie o bardzo zréznicowanym profilu smakowym, uzywajac tylko jednego opakowania Tradizy® Durum.

Polecany przez naszych piekarzy przepis na bagietke z zastosowaniem Tradizy® Durum.

PRZEPIS NA BAGIETKE ' Sktadniki
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M Woda: 6.2 kg . 1. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki 4. Czas odpoczynku keséw ciasta:

e P o . jednoczesnie: 10-20 min.
Tradizy® Q . 4 minuty - wolne obroty 5. Formowanie: recznie lub maszynowo

C ¢ 6 minut - szybkie obroty 6. fermentacja wtasciwa: 75 min.
) | m 5 Przewidywana temp. ciasta: 22 °C ~ w temp. 24 °C
S6: 180 g @ 10kg 2. 1 fermentacja (lezakowanie): 45 min. 7. Wypiek: nacinanie, 18 min.
Maka tradycyjna - 3. Dzielenie: 350 g w 240 °C w piecu trzonowym

poktadowym

Mlo$¢ wody oraz parametry procesu zostaty podane w przyblizeniu i zaleza od jakosci uzytych surowcow i stosowanego sprzetu.
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Nasi eksperci zawsze do ustug

Nasze zespoty stuza Panstwu pomoca w dostosowaniu i wdrozeniu Tradizy® Durum do produkcji. Zachecamy do spotkania z
naszym ekspertem, aby odkry¢ wszystkie oferowane przez nas rozwigzania dostosowane do Panstwa potrzeb.

LIVENDO®, zakwasy, ktérych potrzebujesz, < .
by stworzy¢ swoja wtasng Magie Natury™*. : V\(;skpofrpraCUJaC. ‘ L.ef(affr('a,
LIVENDO® jest marka stworzonga przez : w i odKryjesz swojq piekarnie

LIVENDQO  firme Lesaffre. na nowo!

magic of nature’  wwwy.lesaffre.pl

*Nasza oferta zakwasoéw zostata opracowana dzieki wykorzystaniu naturalnych wtasciwosci fermentacyjnych wybranych szczepéw: drozdzy i bakterii,
ktére wystepuja w przyrodzie.



