Saf

Levain®

Kultury starterowe SAF LEVAIN firmy
Lesaffre to szczepy bakterii, ktore wysele-
kcjonowano z naturalnych zakwasow pie-
karskich i poddano procesowi stabilizacii
wedtug opatentowane] metody. Kwasy
piekarskie otrzymywane za ich pomocag
wykazujg wtasciwosci najlepszych kwasow
wyprowadzanych na drodze fermentacji
spontaniczne;.

Kultury starterowe SAF LEVAIN nalezg
do najnowoczesniejszych bioaktywnych
Srodkow oferowanych dla piekarstwa
i ciastkarstwa.  Charakteryzujg  sie

one  bardzo  wysokim  stezeniem

drobnoustrojow w przeliczeniu na jeden
gram (10° — 10'), wysokg aktywnoscig
w zakwaszaniu ciast i wzbogacaniu
substancje

pieczywa w smakowo-

Kultury starterowe
LV1, LV2, LV4

zapachowe. Dzieki w/w wtasciwosciom
znajdujg one szerokie zastosowanie

w piekarstwie.

Moga by¢ uzyte zarowno w uproszczonych
jedno metodach
produkciji jak i w tradycyjnych metodach

troj i pieciofazowych.

lub  dwufazowych

W tradycyjnych metodach produkgii

pieczywa mieszanego | pszennego
startery sg zalecane do wytwarzania
zaczatkow dajgc pewnos¢ wiasciwego
ukierunkowania fermentacji w nastepnych
fazach oraz do ewentualnego szybkiego
skorygowania jakosci koncowych kwasow
wykazujgcych

zbyt matg kwasowos¢ lub zbyt wysokg

niewtasciwy aromat,

zawarto$¢ kwasu octowego.

Nadajg sie do produkcji pieczywa z kazdej
maki, ktéra ma by¢ 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 szczepow szlachetnych bakterii,
ktore zapewniajg produkcje pieczywa o
najwyzszej jakosci z ciast ukwaszonych.

Kultury sprzedawane s w postaci
drobnego granulatu w opakowaniach 100
i 10 gramowych.

LV1 - do ukwaszania kazdego rodzaju maki
LV2, LV4 — do ukwaszania maki zytniej




Saf Kultury starterowe

Leva LV1, LV2, LV4

Przyktadowe schematy wykorzystania kultur starterowych LV

Maka 20 kg**
2 9 (Woda 12 kg) Maka 32 kg
Starter LV (100 gram)
‘ l Woda (19 kg)
32 kg
Maka 73 k 3
Wyd. 160 - 2 1 'i
Czas = 12 - 24 godz. Woda (44 kg) Kwas 1 Kwas 1 (10 kg) .
Temp. 30° C 83 kg*** CIASTO
Kwasowos¢: 8° -10° k
Maka 73 kg
Kwas
Woda (44 kg) 73 kg Wyd. 160 _
Czas = 4 - 5 godz.
Temp. 25° C
Kwasowos¢: 7° -10° k
Kwas 3 1
73 kg g
(117 kg) I
> CIASTO ‘ﬂ'
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117 k \
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*  pierwsza faza potkwas, czas fermentacji LV1, LV2 - 20 - 24 godz, LV4 10 - 12 godz
** dla startera LV2 LV4 maka zytnia typ 720, dla LV1 maka pszenna typ 500
*** faza wiasciwa kwas 1, czas 4 - 5 godz., kwas 2, 3, czas 3 - 4 godz.
Kultura Starterowa LV2/ LV4 !
Woda
101
*Faza wstepna . W }
=
-
**Kwas wtasciwy Woda S,
470 kg 250 kg o
* Faza wstgpna czas 12 - 24 godz. temperatura, 28 - 30°C, wydajnos¢ 200
** Kwas wiasciwy, czas 12 - 24 godz. temperatura 28 - 30°C, wydajno$¢ ok. 230
catos$¢ schiodzi¢ do temperatury ponizej 8°C - produkt do catkowitego wykorzystania
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