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LIVENDO

dodanin mucizesi

LIVENDO TRADIZY® DURUM

Livendo Tradizy Durum, durum bugdayindan
gelen dogal icerik ve kullanim kolayhgiyla,
mikemmel lezzette geleneksel ekmekler
yapmaniz igin vazgecilmez ¢6ziim ortaginizdir.

Durum bugdayi bazl otantik lezzet ve yapida
ekmekler yapmaniz icin gelistirilmistir.

Livendo Tradizy® Durum

tle eyl mayada
Kolayca ustalagn

Yogun aroma

Lezzet arttirma

Pratik kullanim & kolay dozajlama

Daha kolay islenibilirlik ve stabilite

Koruyucu ve renklendirme icermez

Yapi ve raf smrunde iyilestirme

Irodizy” Durum
okyc woyatln

ustalagus.

Faydal Bilgiler

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

URUN BILGISI

iCINDEKILER

Fermente edilmis durum bugday unu (durum
bugday unu, bugday unu, eksi hamur bakteri ve
mayalarl)), maya, maya ekstraktlari, islem
yardimcisi (aycicek yag), antioksidan (askorbik
asit), enzimler (ksilanaz, glukoz-oksidaz, lipaz,
alfa-amilaz), eksi hamur bakterisi

KULLANIM DOZAJI

10-13 kg una 1 paket Tradizy® (400 g) kullanihr.
Ardindan su, tuz ekleyip karistirilir.

RAF OMRU
18 Ay

SAKLAMA KOSULLARI

Serin ve kuru bir yerde saklayiniz.

SERTIFiKA

Helal Sertifikasi

AMBALAJ SEKLI
400 g x 20 = 8 kg/koli



Livendo Tradizy® Durum kimler icin?

Geleneksel Firinlar

e Eksi mayali ekmek Ureticileri
e Hizl ve kolay ¢6ziimler arayanlar
o Az miktarda Urin ile cesit ekmek yapmak isteyen

* Pratik kullanim
* Yodun aroma
e Zaman tasarrufu

Endiistriyel Firinlar

e Eksi maya iceren tiim recetelerinizde hizl ve kolay kullanim

Uygulama Alanlari

Baget, ciabatta, tahilli ekmek, cavdar ekmegi, sandvi¢ ekmegi, pizza.

KOY EKMEGI . Regete

Malzemeler Mikserde sari bugday unu, tuz, su ve Tradizy®'i birlestirip,

- homojen, esnek bir hamur elde edene kadar yogurun.
M su:1400g : Hamuru 15-20 dk dinlendirin.

Tradizy® :
80g i ﬂ 600g’lik hamurlar kesin ve yuvarlayin.
: 28 °C'de-%85 bagil nemde yaklasik 1 saat mayalandirin.
\ - : Arzu ettiginiz sekilde bicak atin.

@ ‘) - Tas tabanli firinda, buhar vererek 220 °C’de 30 dk pisirin.
Tuz:30 g .

SellH e L 2 Ekmek pistikten sonra firindan cikarip sogumaya birakin.

BAKING
CENTER
Uriinlerimiz ile ilgili daha detayl bilgi icin 0216 225 24 00
numarali hattimizdan Baking Center uzmanlarimiz ile
iletisime gecebilirsiniz.

. Baking with Lesaffre ile kendinizi
degerli ve essiz hissedecek, firinciigin
i gelecegine kendinizi giivenle

’ hazirlayacaksiniz.
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