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o Livendo Sivi Eksi Serisi ile isterseniz
Tam Bugday, Cavdar Eksisi, ve Durum
Eksisi aromali ekmekleri kolayca
yapabilirsiniz.

¢ Direkt prosesler, uzun fermantasyon
prosesleri, kontrolll fermantasyonlar
gibi tim firincilik proseslerine uyumludur.

PRATIK
VE HIZLI

Livendo Sivi Eksi Serisi, kullanima hazir bir GrGnddr. Seri Gretim

yapan noktalarda bile uzun fermantasyon surelerini ortadan
kaldirarak eksi hamur ekmegi Gretebilme imkani saglar. Sivi
formda oldugu icin hamura kolaylikla ve homojen olarak dagilir.

UYUMLU
VE KOLAY

Firininizda mevcut Uretim seklinde degdisiklik yapmaniza gerek
yoktur. Livendo Sivi Eksi Serisi tlm proseslere uyumludur. Ayrica
uzun raf dmr ve saklama kosullarinda kolaylik saglar. Oda
sicakliginda muhafaza edilebilir.

M STANDART
(@ AROMA VE KOKU

Livendo Sivi Eksi Serisi, her bir Uretimde veya un pacalinda kendine has

ayni standart aromada, kokuda ve gortnttde eksi hamur ekmekleri

Uretmenizi saglar. Bdylece musterilerinize her defasinda ayni standart

kalitede ve lezzette eksi hamur ekmekleri sunabilirsiniz.

e Deaktif olmasi yani canli organizma

aktivitesinin ortadan kaldiriimis olmasi
sayesinde uzun bir raf d&mrine sahiptir.

Deaktif eksi hamurlar, dogal eksi hamur
bakterileri ile fermente edilmis undan olusur.

Yerli tiretimdir.

TUKETICI FAYDALARI:

Ekmekte farkli aromalar veya gesitlilik arayan musterileriniz, Livendo
ile yapiimis Urtnlerde istedikleri kalitede ekmeklere ulasacaklar.
Yogun aromasi, hissedilir kokusu ile tatmin edici bir lezzet deneyimi
sunar. Ayrica ekmedin bayatlamasini geciktirir ve israfi dnlemeye
yardim eder.

KULLANIM DOZAJI
Receteye veya istenen aroma yodunluguna gdre un agirhginin %1 ila
%5'i oraninda kullanilabilir. 100 kg unicin Tila 5 kg)

KULLANIM SEKLI
Livendo Sivi Eksi Serisini hamura direkt olarak ilave edebilirsiniz.

AMBALAJ SEKLI
Gidaya uygun HDPE bidon icerisinde 5 kg.

SAKLAMA KOSULLARI
Serin ve kuru yerde (maksimum 25 °C), orijinal ambalaji icerisinde
saklayiniz. Raf omrU Uretim tarihinden itibaren 12 aydir.

ICINDEKILER

TAM BUGDAY SIVI EKSISi

Su, tam bugday unu, tuz, cavdar malti unu, eksi hamur bakteri ve
mayalari, stabilizatér (ksantan gam).

CAVDAR SIVI EKSISI

Su, cavdar unu, kavrulmus arpa malt unu, tuz, eksi hamur bakteri
ve mayalari, stabilizatér (ksantan gam ).

DURUM SIVI EKSISI

Su, durum bugday unu, bugday unu, tuz, eksi hamur bakteri ve
mayalari, zerdecal, stabilizatdr (ksantan gam).
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TAM BUGDAY SIVI EKSILI
TRABZON EKMEGI:

ICINDEKILER

Bugday unu % 100 20 kg
Su % 61 12 kg
Tuz % 1,5 0,3 kg
Yas maya % 2 0,4 kg
Livendo Tam Bugday Sivi Eksisi % 5 1kg

* Un kalitesine bagli olarak receteye ekmek gelistirici ilave edebilirsiniz.

HAZIRLANISI

Yogurma: Spiral mikserde 3 + 8 dk

Hamur isisi; 25 - 26°C

Dinlendirme: 90 dk (60. dakikada kat verilir)

Kesme: 700 g

Sekil verme: Yuvarlak. Baglama i¢in, yogurulan hamurdan 200 g
kadar alinip 4°C bekletilir. Un ile hamur iyice sikistirilip kusak yapllir.
Pisirmeden 6nce hamurlarin ortasina baglanir.

Fermantasyon: 28°C'de, %70 nemde 90 dk

Pisirme: 240°C’'de 35 dk (matador firin). 5 dk sonra alt 210°C'ye,
Ust 220°C'ye dusurulr.

CAVDAR SIVI EKSILI
KOY EKMEGI:

ICINDEKILER

Bugday unu % 100 20 kg
Su % 60 12 kg
Tuz % 1,5 0,3 kg
Yas Maya % 3 0,6 kg
Livendo Cavdar Sivi Eksisi %5 1kg

* Un kalitesine bagl olarak receteye ekmek gelistirici ilave edebilirsiniz.

HAZIRLANISI

® Yogurma: Spiral mikser 2 + 8 dk

® Hamur isisi: 23 - 25°C

¢ Dinlendirme: 30 dk

® Kesme: 800 gr

® Aradinlendirme: 10 dk

® Sekil verme: Yuvarlak, baston

® Fermantasyon: 28°C'de, %70 nemde 100-120 dk

® Pisirme: 25-30 dk (250°C'de baslayip 210°C'ye dustrultr - taban firin)

DURUM SIVI EKSILI
ARTIZAN EKMEGI:

ICINDEKILER

Bugday unu % 100 10 kg
Su % 60-65 6-6,5 kg
Tuz %13 0,13 kg
Yas maya % 2-3 0,2-0,3 kg
Livendo Durum Sivi Eksisi % 3-4 0,3-0,4 kg

* Un kalitesine bagli olarak receteye ekmek gelistirici ilave edebilirsiniz.

HAZIRLANISI

® Yogurma: Spiral mikser 2 + 8 dk

® Yogurma: Catal mikser 20-25 dk

® Dinlendirme: 10-15 dk

® Kesme: 360-420 g

® Sekil verme: Yuvarlak, baston

® Fermantasyon: 28-30 °C ve %80-85 nemde 70-90 dk
® Pisirme (taban firin): 230-240 °C / 25-35 dk

DURUM SIVI EKSILI
SARIBUGDAY EKMEGI:

ICINDEKILER

Bugday unu % 30 3 kg
Sari bugday uniu % 70 7 kg
Tuz % 1,5 0,15 kg
Maya % 3 0,3 kg
Su % 70 7 kg
Livendo Durum Sivi Eksisi % 4 0,4 kg

* Un kalitesine bagli olarak receteye ekmek gelistirici ilave edebilirsiniz.

HAZIRLANISI

® Yogurma: Spiral mikser 2 +8 dk
® Hamur isisi: 23 - 25°C

® Dinlendirme: 10 dk

® Kesme: 5719

® Sekil verme: Yuvarlak
® Fermantasyon: 28 °C ve %70-75 nemde 90 dk
® Pisirme (taban firn): 220-250 °C / 30 dk



