
Kultury starterowe SAF LEVAIN firmy 

Lesaffre to szczepy bakterii, które wysele-

kcjonowano z naturalnych zakwasów pie-

karskich i poddano procesowi stabilizacji 

według opatentowanej metody. Kwasy 

piekarskie otrzymywane za ich pomocà 

wykazujà właÊciwoÊci najlepszych kwasów 

wyprowadzanych na drodze fermentacji 

spontanicznej. 

Kultury starterowe SAF LEVAIN nale˝à 

do najnowoczeÊniejszych bioaktywnych 

Êrodków oferowanych dla piekarstwa 

i ciastkarstwa. Charakteryzujà si´ 

one bardzo wysokim st´˝eniem 

drobnoustrojów w przeliczeniu na jeden 

gram (109 – 1010), wysokà aktywnoÊcià 

w zakwaszaniu ciast i wzbogacaniu 

pieczywa w substancje smakowo-

zapachowe. Dzi´ki w/w właÊciwoÊciom 

znajdujà one szerokie zastosowanie  

w piekarstwie. 

Mogà byç u˝yte zarówno w uproszczonych 

jedno lub dwufazowych metodach 

produkcji jak i w tradycyjnych metodach 

trój i pi´ciofazowych.

W tradycyjnych metodach produkcji 

pieczywa mieszanego i pszennego 

startery sà zalecane do wytwarzania 

zaczàtków dajàc pewnoÊç właÊciwego 

ukierunkowania fermentacji w nast´pnych 

fazach oraz do ewentualnego szybkiego 

skorygowania jakoÊci koƒcowych kwasów 

wykazujàcych niewłaÊciwy aromat, 

zbyt małà kwasowoÊç lub zbyt wysokà 

zawartoÊç kwasu octowego.

Nadajà si´ do produkcji pieczywa z ka˝dej 

màki, która ma byç poddana procesowi 

ukwaszenia m.in. w produkcji pieczywa 

orkiszowego lub bezglutenowego.

Kultury starterowe SAF LEVAIN 

firmy Lesaffre to jedne z najbardziej 

zaawansowanych, stosowanych przez 

piekarzy szczepów szlachetnych bakterii, 

które zapewniajà produkcj´ pieczywa o 

najwy˝szej jakoÊci z ciast ukwaszonych.

Kultury sprzedawane sà w postaci 

drobnego granulatu w opakowaniach 100 

i 10 gramowych.

LV1 - do ukwaszania ka˝dego rodzaju màki

LV2, LV4 – do ukwaszania màki ˝ytniej

Kultury starterowe  
LV1, LV2, LV4



P r z y k ∏ a d o w e  s c h e m a t y  w y k o r z y s t a n i a  k u l t u r  s t a r t e r o w y c h  L V

Kultury starterowe  
LV1, LV2, LV4

Producent: Lesaffre Normandie, rue de la Gare 50510 Cérences FRANCE  
Importer: Lesaffre Polska, 46–250 Wo∏czyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

* 	 Faza wst´pna czas 12 - 24 godz. temperatura, 28 - 300C,  wydajnoÊç 200
** 	Kwas w∏aÊciwy, czas 12 - 24 godz. temperatura 28 - 300C, wydajnoÊç ok. 230
	 ca∏oÊç sch∏odziç do temperatury poni˝ej 80 C - produkt do ca∏kowitego wykorzystania

Woda 
10 l

Woda 
250 kg

**Kwas w∏aÊciwy
470 kg

Kultura Starterowa LV2/ LV4

Màka ˝ytnia typ 720
5 kg

Màka ˝ytnia razowa typ 2000
5 kg

Màka ˝ytnia typ 720
100 kg

Pieczywo
100 kg

*Faza wst´pna

* 	 pierwsza faza pó∏kwas, czas fermentacji LV1, LV2 - 20 - 24 godz, LV4 10 - 12 godz
** 	 dla startera LV2 LV4 màka ˝ytnia  typ 720, dla LV1 màka pszenna typ 500
*** 	faza w∏aÊciwa kwas 1, czas  4 - 5 godz., kwas 2 , 3, czas  3 - 4 godz.

(10 kg)
CIASTO

CIASTO
(117 kg)

CIASTO
(117 kg)

	 Màka 32 kg

	 Woda (19 kg)

Półkwas 
(32 kg)*

32 kg

Wyd. 160
Czas = 12 - 24 godz.
Temp. 300 C
KwasowoÊç: 80 -100 k

Wyd. 160
Czas = 4 - 5 godz.
Temp. 250 C
KwasowoÊç: 70 -100 k

Màka 20 kg**
	 (Woda 12 kg)

Starter LV (100 gram)

Kwas 2 
(190 kg)

Kwas 3 
(190 kg)

Kwas 3
73 kg

Kwas 
73 kg

Kwas 1
73 kg

Woda (44 kg)

Màka 73 kg

Woda (44 kg)

Màka 73 kg

Kwas 1
83 kg***


