LEVURE DE BOULANGERIE SECHE ACTIVE
SAF LEVURE

___ DEFINTTION ET DESCRIETION

Définition : Levure de boulangerie vivante séchée & basse température, afin de lul conserver son pouvolr
fermentatif et de Iui assurer une conservation trés longue.

Couleur : Beige .
Aspect : Sphémnles
Odeur i Caractéristique de la levure de panification
Activitt : Privée de son eau, la levure siche est, & poids égal, beaucoup plus active que la levure fraiche.
1,5 Kg levure pressée ~ 500 g levure sache
CARACTERISTIQUES ANALYTIQU
Composition Saccharomyces Cerevisiae 100 %
Extrait sec (E.S.) 02-96%
Protéines (azote x 6,25) / E.S. .......coreermrcnnne 41-59 %
Caractéristiques
physico- Glucides totaux / E.S. 35-45%
chimiques Lipides fotaux / E.S. 5-9%
Matiéres minérales / E.S. 4-8%
Valeur nutritionnelle (en Kcal)......................... = 300 & 400 pour 100 D g de levure
Coliformes totaux, < 1000 CFU/g. de levure séche
Escherichia coli < 10 CFU/g. de levure séche
ﬁ?&ﬁgﬁ?xs Salmonella Absence dans 25 g de levure séche
Staphylococcus aureus <10 CFU/g. de levure séche
NN N

Nos mafériaux d’embaliage sont garantis agrées pour l'alimentation humaine.

- Boites plastiques de 500 g - Sacs de 10 ou 25 kg

- Boltes métalliques de 125g et 500g - Futs de 25 Kg

- Sachets de 100g - Calsses outres de 12.5 Kg
VoD PLO my

Elle doit &tre obligatoirement réhydratée avant I'emploi :
Diluez-la dans 5 fols son poids d’eau, Iégérement sucrée, a 35 / 38°C.
Laissez reposer 15 minutes puls incorporez dans la Ppréparation et suivez votre mode de travail habituel.

Elle garde toutes ses propriétés lorsqu'elle est conservée dans un locall sec et frais (< 25°C) dans son emballage
d'origine jusqu'a la date d'expiration. La durée de vie est de deux ans & partir de la date de production.
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