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LEVADURA
LEFERSA PLUS 13gy75g

TODOTIPO DE MASAS FERMENTADAS

DESCRIPCION MODO DE EMPLEO
LEVADURA LEFERSA PLUS es una mezcla de levadura Incorporar directamente a la harina o a la masa al
con masa madre y otros ingredientes. principio del amasado. Evitar el contacto con hielo

La conjugacion de estas materias primas contribuyeala o agua fria.
elaboracion de productos de panificacion en forma :
rapida, facilitando el amasado, otorgando mejor sabor, DURACION

volumen, dorado, frescura y apariencia general. El proceso de envasado permite garantizar una
vida util de 18 meses, a partir de su fecha de
INGREDIENTES elaboracion, en su envase cerrado y almacenado en

Levadura seca instantanea (Saccharomyces cerevisiae), las condiciones indicadas.
masa madre deshidratada (23%), levadura inactiva y

complejo enzimético. ALMACENAJE

Contiene gluten. Elaborado en lineas que también  Almacenar en lugar fresco y seco, bajo 25°C. Bvitar
procesan alimentos que contienen huevo, soya, el contacto con humedad. Una vez abierto es
leche, nueces y sésamo. recomendable mantenerlo refrigerado y consumir

antes de 2 semanas.

APLICACION
Especialmente formulado para la elaboracidn de: ENVASEY FORMATO
todo tipo de masas: panes en general, pizza, berlines, Envases primarios: films trilaminados; doypack
picarones, sopaipillas, etc. de 75 gy sachet de 13 g.

Envase secundario: estuche de cartulina RRP.
DOSIS Embalaje: caja de cartén corrugado.
« Pan amasado: 13 g/kg harina
- Pizzas: 13 g/kg harina FORMATOS
- Masas Dulces: 26 g/kg harina (aja de 1,56 kg: 12 displays de 10 sachets de 13 g.
La dosis para emplear dependera principalmente dela  Caja de 0,52 kg: 4 displays de 10 sachets de 13 g.
temperatura y de la receta a utilizar. Estuche de 0,525 kq: 7 doypacks de 75 g.

e ouicon o MIEIVE
Porcion (*): 1g

. , . - EXCELENTE SABORY AROMA.
Porciones por envase: 75 porciones - FACILITA LA MANIPULACION DE LAS MASAS.

1009 - PERMITE LOGRAR PANES CON BUEN
Energia (keal) 41 COLORY FORMA.
Proteinas (q) | 380 | 00 | .EXCELENTE TOLERANCIAYVOLUMEN

GrasaTotal (g) 0,00 FINAL DEL PAN.
Hidratos de Carbono disponibles (g) 0,01 « OTORGA BUEN VOLUMEN Y CROCANCIA

Aziicares Totales (g) - MEJOR ESTANDARIZACION PARA TODO
) TIPOS DE HARINAS.
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ABARROTERA

LEVADURA FRESCA

GOLONDRINA

PARATODO TIPO DE MASAS 500 g

DESCRIPCION

LEVADURA FRESCA, Golondrina, obtenida a partir
de cultivos puros de Saccharomyces cerevisiae,
elaborada bajo los mas estrictos procedimientos de
control, asegurando asi una calidad estable y una
conservacion de su alto poder fermentativo.

INGREDIENTES
Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante
(ésteres de acidos grasos).

APLICACION Y DOSIS

Se emplea para fermentar todo tipo de masa.

La dosis a utilizar dependera principalmente de Ia
temperatura y de la receta a utilizar.

Dosis de aplicacion general
(% sobre el peso de harina): 1,5% a 4,5%
Dosis recomendadas (% sobre el peso de harina)

- Pan Amasado 20-40%
- Pizza 20-40%
» Calzones Rotos 20-30%
MODO DE EMPLEO

Segun receta, adicionar 20-40 g de levadura (dosis
aprox.) para 1 Kg. de harina, o 7-14 cucharaditas,

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion (*): 3 g=1 cucharadita
Porciones por envase de 500 g: 167 porciones

Energia (keal) 102,6

GrasaTotal (g)

Azticares Totales (g)

Sodio (mg) 18

aprox., directo a la harina, agregar el agua e iniciar el
amasado.

RECOMENDACIONES

- Evitar mezclar directamente con la sal.

» Desgranar la levadura para ser adicionada a la masa.
« Si se desea también puede disolverla en agua.

DURACIONY ALMACENAJE

- Debe mantenerse en ambiente de refrigeracion entre
1y 5 °C.En estas condiciones la levadura fresca
mantiene sus caracteristicas durante su vida util (ver
fecha de vencimiento impresa en el envase).

- Evitar el contacto con humedad.

- En el almacenaje, se debe dejar espacio entre las
cajas para favorecer la circulacion del aire.

- Las cajas no deben ser cubiertas ni envueltas con film
strech ni plastico. Tampoco deben cubrirse las
unidades. Se recomienda control de stock segun FIFO.

ENVASE Y FORMATO

« Envase primario: envasada en film trilaminado en
unidades de 500 g ¢/u.

- Envase secundario: caja de cartdn corrugado.

- Formato: caja de 5 kg con 10 unidades de 500 g c/u

VENTAJAS ,
- CONTIENE UN 100% DE CELULAS ACTIVAS.

« DEBIDO A SU ALTA CAPACIDAD FERMENTATIVA
LOGRA UN EXCELENTE VOLUMEN EN PRODUCTOS.

- FACIL DE USARYY DOSIFICAR. SE AGREGA EN
CUALQUIER MOMENTO DEL MEZCLADO POR SU
MEJOR DISPERSION EN LA MASA.

« SE DESGRANA FACILMENTE.
- CONTRIBUYE AL SABOR Y AROMA CARACTERISTICO

DEL PAN Y PROPORCIONA MEJORES CARACTERISTICAS
DE MIGA, ESPONJOSIDAD Y COLOR DE CORTEZA.
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Golondrinac

LEVADURA FRESCA
INDUSTRIAL GOLONDRINA

PARATODO TIPO DE MASAS 5[][] g

DESCRIPCION

LEVADURA FRESCA Industrial Golondrina, obtenida
a partir de cultivos puros de Saccharomyces
cerevisiae, elaborada bajo los mas estrictos
procedimientos de control, asequrando asi una
calidad estable y una conservacion de su alto poder
fermentativo.

INGREDIENTES
Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante
(ésteres de acidos grasos).

APLICACION Y DOSIS

Se puede utilizar para todo tipo de masas.
Recomendada especialmente para usar en masas
con dosis de azticar que no exceden el 8 % sobre el
peso de harina.

Dosis de aplicacion general
(% sobre el peso de harina): 1,5% a 4,5%.

La dosis a utilizar dependera de la receta, tipo
de proceso y especialidad a elaborar.

MODO DE EMPLEO

- Adicionar la levadura desgranada directoa la
harina, agregar el agua e iniciar el amasado.

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion (*): 3 g=1 cucharadita
Porciones por envase: 167

| 100g |

Energia (keal) ;
Proteinas (q)
GrasaTofal (g)

Hidratos de Carbono disponibles (g)

Azticares Totales (g)

Sodio (mg).

- También se puede agregar a la masa, para ello
desgrane la levadura al ser adicionada a la masa.

+ Silo desea también puede disolverla en agua.

- Siempre prefiera utilizar la levadura mas antigua que
tenga en stock.

« Lleve al salon solamente la levadura a utilizar en el
turno

« Evite mezclar la levadura directamente con la sal

DURACION Y ALMACENAIJE

« Debe mantenerse en ambiente de refrigeracion entre
1y 5 °C. En estas condiciones la levadura fresca
mantiene sus caracteristicas durante su vida util (ver
fecha de vencimiento impresa en el envase).

« Evitar el contacto con humedad.

- En el almacenaje, se debe dejar espacio entre las
cajas para favorecer la circulacion del aire.

« Las cajas no deben ser cubiertas ni envueltas con film
strech ni plastico. Tampoco deben cubrirse las
unidades. Se recomienda control de stock segun FIFO.

ENVASE Y FORMATO

« Envase primario: envasada en papel ceresinado, en
unidades de 500 gr c/u.

- Envase secundario: caja de cartén corrugado.

- Formato: caja de 10 kg conteniendo 20 unidades de
500 gr c/u.

VENTAJAS )
- CONTIENE UN 100% DE CELULAS ACTIVAS.

- DEBIDO A SU ALTA CAPACIDAD FERMENTATIVA
LOGRA UN EXCELENTE VOLUMEN EN PRODUCTOS.

- FACIL DE USARYY DOSIFICAR. SE AGREGA EN
CUALQUIER MOMENTO DEL MEZCLADO POR SU
MEJOR DISPERSION EN LA MASA.

- SE DESGRANA FACILMENTE.

- CONTRIBUYE AL SABOR Y AROMA CARACTERISTICO
DEL PAN Y PROPORCIONA MEJORES CARACTERISTICAS
DE MIGA, ESPONJOSIDAD Y COLOR DE CORTEZA.

« SOPORTA MUY BIEN LOS PROCESOS
DECONGELACION Y SE ADAPTA FACILMENTE A
LINEAS DE PRODUCCION AUTOMATICA.
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DESCRIPCION
La masa madre Livendo Crux (liquida activa) es un
producto producido por la fermentacion de bacterias
lacticas y levaduras sobre la harina de trigo de la
variedad Triticum aestivum. Este fermento permite
diversidad de sabores, texturas y aromas auténticos a
los productos horneados, todo ello elaborado bajo los
mas estrictos procedimientos de control que aseguran
una calidad constante y la conservacion de su alto
contenido de células viables.

INGREDIENTES

Agua, harina de trigo, acetato de sodio, extracto de
levadura, estabilizante (goma xantana), sal, cultivos
ldcticos, acéticos, fermentos aromaticos y complejo
enzimatico. Contiene gluten.

APLICACION
Especialmente elaborado para masas de larga
fermentacion como masas francesas, pan rustico, pan
baguette, pan ciabatta, entre otros. También es factible
la combinacion de masa madre y levadura en procesos
de corta fermentacion.

APARIENCIA:

Liquido, libre de impurezas

Porcion (*): 1 cucharada rasa (10 g)
Porciones por envase: 2000

-
| 43 | o4
| 08 |
-

01
20,3 2,0

Azticares Totales (g
Fibra Dietaria Total ( g}
Sodio (mg).

(*) La porcion de consumo habitual de pan es de 80 g, para fabricar
un pan de 80 g se usa aprox. 10 g de masa madre

MASA MADRE
LIVENDO CRUX

PARATODOTIPO DE PANES

-

MODO DEUSOQY DOSIS:

Recomendacién: 20% sobre la harina. 20 kg de
masa madre para 100 kilos de harina. La dosis
empleada dependera de la receta, tipo de proceso
y especialidad a elaborar. La masa madre Livendo
Crux se puede utilizar para la fabricacion de todo
tipo de panes.

ALMACENAJE:

Para tener garantia de funcionalidad, se debe:

» Mantener en su envase original.

- Mantener en refrigeracion, a temperaturas
menores o iguales a 12°C.

- Mantener la cadena de frio.

VIDA UTIL
El producto en envase cerrado tiene una duracion
de 14 semanas a partir de la fecha de elaboracion
indicada en el envase.

ENVASE Y FORMATO:
Balde de 20 kg.

Tambor de 200 kg.
Contenedores IBC de 1000 kg.

VENTAJAS
- FERMENTO 100% NATURAL LISTO PARA UTILIZAR.
- FACIL DE DOSIFICAR.

- BENEFICIA LAS PROPIEDADES REOLOGICAS DE
AMASADO.

- APORTA NUEVOS AROMAS Y SABORES
CARACTERISTICOS A LOS PANES A CAUSADE LA
FORMACION DE ACIDOS ORGANICOS Y DE
PRODUCTOS AROMATICOS DURANTE LA
FERMENTACION.

- PERMITE OBTENCION DE PRODUCTOS FINALES CON
MAYOR VOLUMEN (MEJOR RETENCION DE GAS).

- MEJORA LAS CARACTERISTICAS DE LA CORTEZA
DEL PAN COMO COLORY TEXTURA.

- MIGA MAS CREMOSAY CON LAS PAREDES DE LOS
ALVEOLOS MAS ELASTICOS.

- PERMITE LA ELABORACION DE MUCHAS
VARIEDADES DE PAN.

UNA MARCA LESAFFRE
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LEVADURA FRESCA

ABARROTERA LEFERSA 5009

FLOWPACK & TRIPACK 38 ¢

PARATODO TIPO DE MASAS

DESCRIPCION

LEVADURA FRESCA Lefersa, obtenida a partir de
cultivos puros de Saccharomyces cerevisiae,
elaborada bajo los mas estrictos procedimientos de
control, asequrando asi una calidad estable y una
conservacion de su alto poder fermentativo.

INGREDIENTES

Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante
(ésteres de acidos grasos).

APLICACIONY DOSIS

Se emplea para fermentar todo tipo de masa.

La dosis a utilizar dependerd principalmente de la
temperaturay de la receta a utilizar.

Dosis de aplicacion general
(% sobre el peso de harina): 1,5%a 4,5%
Dosis recomendadas (% sobre el peso de harina)

« Pan Amasado 2,0-4,0%
« Pizza 20-40%
« Calzones Rotos 2,0-3,0%
MODO DE EMPLEO

Seqtin receta, adicionar 20-40 g de levadura (dosis
aprox.) para 1 Kg. de harina, o 7-14 cucharaditas,
aprox., directo a la harina, agregar el agua e iniciar el
amasado.

RECOMENDACIONES

- Evitar mezclar directamente con la sal.

- Desgranar la levadura para ser adicionada a la masa.
» Sise desea también puede disolverla en agua.

VENTAJAS ‘

« CONTIENE UN 100% DE CELULAS ACTIVAS.

« DEBIDO A SU ALTA CAPACIDAD FERMENTATIVA
LOGRA UN EXCELENTE VOLUMEN EN PRODUCTOS.

« FACIL DE USAR Y DOSIFICAR. SE AGREGA EN
CUALQUIER MOMENTO DEL MEZCLADO POR SU
MEJOR DISPERSION EN LA MASA.

- SE DESGRANA FACILMENTE. _

- CONTRIBUYE AL SABOR'Y AROMA CARACTERISTICO
DEL PAN'Y PROPORCIONA MEJORES CARACTERISTICAS
DE MIGA, ESPONJOSIDAD Y COLOR DE CORTEZA.

DURACION Y ALMACENAJE

- Debe mantenerse en ambiente de refrigeracion entre 1
y 5 °C. En estas condiciones la levadura fresca mantiene
sus caracteristicas durante su vida util (ver fecha de
vencimiento impresa en el envase).

- Evitar el contacto con humedad.

- En el almacenaje, se debe dejar espacio entre las cajas
para favorecer la circulacion del aire.

- Las cajas no deben ser cubiertas ni envueltas con film
strech ni plastico. Tampoco deben cubrirse las unidades.
Se recomienda control de stock segun FIFQ.

ENVASE Y FORMATO

Levadura 500g

« Envase primario 500g: envasada en film trilaminado
en unidades de 500 g c/u.

- Envase secundario: caja de carton corrugado.

- Formato: caja de 5 kg con 10 unidades de 500 g.

Flowpack

+ Envase primario 38g: envasado en film de PP.

- Envase secundario: cubitos flowpack de 38 g c/u.
dispuestos en displays que contiene 20 uds.

- Embalaje: caja de carton corrugado.

- Formato: (aja de carton de 7 6 kg, contenedora de 10
displays de 760 g: cada display contiene 20 cubitos
flowpack de 38 g. Unidad de venta es el Display.

- (aja de carton de 1.52 kg, contenedora de 2 displays de
760 g: cada display contiene 20 cubitos flowpack de 38 g.
Unidad de venta esel Display.

Tripack

- Envase primario 3 x 38g: envasado en film de PP.en
tripack que contiene 3 cubitos flowpack.

« Embalaje: caja de carton corrugado.

- Formato: Caja de 912 g, contenedora de 8 tripack (114 g).

INFORMACION NUTRICIONAL g8

Porcion (*): 3 g =1 cucharadita
Porciones por envase: 13

100g  1Porcion

5]

Hidratos de Carbono disponibles (g)
Azticares Totales (g)

LEVADURA FRESCA

100% NATURAL




Lefersa

INSTANTANEA

LEVADURA

LEVADURA LEFERSA
INSTANTANEA

DE 10g,125gy 2504

DESCRIPCION

LEVADURA INSTANTANEA, obtenida a partir de
cultivos puros de Saccharomyces cerevisiae,
elaborada bajo los mas estrictos procedimientos de
control, asequrando asi una calidad estable y una
conservacion de su alto poder fermentativo.

INGREDIENTES

Levadura Seca instantanea (Saccharomyces
cerevisiae), agente de rehidratacion
(Monoesterarato de Sorbitan).

APLICACIONY DOSIS

Se puede utilizar para todo tipo de masas: panes en
general, pizza, berlines, picarones, sopaipillas,
focaccia, etc.

Dosis recomendadas (9/kg de harina)
» Pan Amasado 15 - 20 g/kg harina
- Pizza 10 g/kg harina

- Pan Integral

La dosis a utilizar dependera principalmente de la
temperatura y de la receta a utilizar.

MODO DE EMPLEO

« Incorporar directamente a la harina 0 a la masa al
principio del amasado.

VENTAJAS
« EXCELENTE SABOR Y AROMA.
« FACILITA LA MANIPULACION DE LAS MASAS.
« PERMITE LOGRAR PANES CON BUEN
COLORY FORMA.
« EXCELENTE TOLERANCIAY VOLUMEN
FINAL DEL PAN.
UNA MARCA LESAFFRE-A—‘. 3

=

UNA MARCA LESAFFRE =2

b 2 -

i i

v i ww_i,“?ﬂli?lilﬂll;lllml J,II'r.‘rli,'r_ll_-i;l.'l,ilﬁﬁl'r._.. E y

A LESarrgg gy L)
¥l S PRE
DE Sllfﬁj'?jts A

’ﬂl’
o5 NETD L-,‘."l',".]I

-

| EVADURA DE SIEMPRE 0 .y

d 44454 1000 TIPO DEMASAS il : &
g 1 TR Rl ks o
i S e =24 . il k] i

|||I 4-" ma ¥ |r|||

«

15 - 20 g/kg harina.

PARATODO TIPO DE MASAS

- Para productos que en su formulacion contengan
importantes cantidades de grasa o aceite, se recomienda
hidratar |a levadura inmediatamente antes de su
incorporacion.

» Evitar el contacto con hielo 0 agua fria.

DURACION Y ALMACENAJE

El proceso de envasado y su envase con sello zipper,
permiten garantizar una vida util de 18 meses, a partir
de su fecha de elaboracién, en su envase cerrado y
almacenado en las condiciones indicadas: almacenar
en lugar frescoy seco, bajo 25°C.

Evitar el contacto con humedad. Una vez abierto es
recomendable mantenerlo refrigerado.

ENVASEY FORMATO

» Envase primario 10 g: envasado con inyeccion de
nitrégeno, en sachets de film trilaminado.

» Envases primarios 125g y 250 g: Envasados con
Inyeccion de nitrdgeno, en envase doypack de film
trilaminado con sello zipper.

- Envase secundario 10 g: segtin formato, estuche de
cartulina o display de cartulina de 10,50y 70 sachets.

» Envase secundario 125 g: caja de carton corrugado
de 3 kg, conteniendo 24 doypacks de 125 grs.

(aja de cartdn corrugado de 6 kg, conteniendo 48
doypacks de 125 grs.

- Envase secundario 250 g: caja de carton corrugado
de 6 kg, conteniendo 24 doypacks de 250 grs.

Porcion (*): 1g
Porciones por envase: 250

Energia (keal) 278
Grasa Total (g) 6
Grasas Saturados (g)

Grasas Trans (g)

Colesterol (mq)

Hidratos de Carbono disponibles (g)
Aztcares Totales (g) 0

Fibra Alimentaria (q)
Hierro (mg) 0,0:
5

Sodio (mg)

UNA MARCA LESAFFRE_ 2




LEVADURA FRESCA
INDUSTRIAL LEFERSA 500 g

PARATODO TIPO DE MASAS

DESCRIPCION - También se puede agregar a la masa, paraello
LEVADURA FRESCA Industrial Lefersa, obtenida a desgrane la levadura al ser adicionada a la masa.
partir de cultivos puros de Saccharomyces - 5ilo desea también puede disolverla en agua.
cerevisiae, elaborada bajo los més estrictos » Siempre prefiera utilizar la levadura mas antigua que
procedimientos de control, asegurando asi una tenga en stock. *
calidad estable y una conservacion de sualto poder ~ *Lleve al salon solamente a levadura a utilizar en el _
fermentativo. turno .
- Evite mezclar la levadura directamente con la sal |

INGREDIENTES . .
Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante DURACIONY ALMACE.NME : i -
(ésteres de dcidos grasos). - Debe mantenerse en ambiente de refrigeracion entre

) 1y5 °C.En estas condiciones la levadura fresca
APLICACION Y DOSIS mantiene sus caracteristicas durante su vida util (ver
Se puede utilizar para todo tipo de masas. fecha de vencimiento impresa en el envase).
Recomendada especialmente para usar en masas - bvitar el contacto con humedad.
con dosis de azticar que no exceden el 8 % sobreel  * Enelalmacenaje, se debe dejar espacio entre las
peso de harina. cajas para favorecer la circulacion del aire.

» Las cajas no deben ser cubiertas ni envueltas con film

Dosis de aplicacion general strech ni plastico. Tampoco deben cubrirse las
(% sobre el peso de harina): 1,5% a 4,5%. unidades. Se recomienda control de stock segun FIFQ.

La dosis a utilizar dependera de la receta, tipo ENVASEY FORMATO

de proceso y especialidad a elaborar. - Envase primario: envasada en papel ceresinado, en
unidades de 500 gr c/u.

MODO DE EMPLEO - Envase secundario: caja de carton corrugado.

- Adicionar la levadura desgranada directoa la « Formato: caja de 10 kg conteniendo 20 unidades de

harina, agregar el agua e iniciar el amasado. 500 gr c/u.

INFORMACION NUTRICIONAL VENTAJAS
Porci6n (*): 3 g = 1 cucharadita - CONTIENE UN 100% DE CELULAS ACTIVAS.

Porciones por envase: 167 « DEBIDO A SU ALTA CAPACIDAD FERMENTATIVA
100g | 1Porcidn LOGRA UN EXCELENTE VOLUMEN EN PRODUCTOS.

- FACIL DE USAR Y DOSIFICAR. SE AGREGA EN
CUALQUIER MOMENTO DEL MEZCLADO POR SU
MEJOR DISPERSION EN LA MASA.

] ,
it

AzumresTotaIes (g) < 0,1 - CONTRIBUYE AL SABOR Y AROMA CARACTERISTICO
DEL PANY PROPORCIONA MEJORES CARACTERISTICAS
DE MIGA, ESPONJOSIDAD Y COLOR DE CORTEZA.

« SOPORTA MUY BIEN LOS PROCESOS
DECONGELACION Y SE ADAPTA FACILMENTE A
LINEAS DE PRODUCCION AUTOMATICA.
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SAF-INSTANT ROJA

PARATODO TIPO DE MASAS

DESCRIPCION

Saf-instant roja es una levadura seca instantanea
seleccionada de Saccharomyces cerevisiae
elaborada bajo los mas estrictos procedimientos de
control, asequrando asi una calidad constante y una
conservacion de su alto poder fermentativo.
Consiste en pequenos cilindros beige con una
superficie porosa.

INGREDIENTES
Levadura (Saccharomyces cerevisiae), Monoestearato
de Sorbitan.

APLICACION

Saf-instant roja es una levadura particularmente
efectiva en masas con poco contenido de Azucar
(de 0 a5% sobre el peso total de la harina).

DOSIS

1kg de levadura Saf Instant roja equivale aproxima-
damente a 3 kg de levadura prensada. Por su alto
contenido de materia seca, es indispensable
compensar la diferencia de peso con agua para lamasa
(para 1kg de Saf Instant, agregar 2 Its. de agua).

VENTAJAS ‘

« CONTIENE UN 100% DE CELULAS ACTIVAS.

- DEBIDO A SU ALTA CAPACIDAD FERMENTATIVA
LOGRA UN EXCELENTE VOLUMEN EN PRODUCTOS.

- FACILDE USARY DOSIFICAR. SE AGREGA EN
CUALQUIER MOMENTO DEL MEZCLADO POR SU
MEJOR DISPERSION EN LA MASA.

» SE DESGRANA FACILMENTE. )

« CONTRIBUYE AL SABOR Y AROMA CARACTERISTICO

DEL PAN Y PROPORCIONA MEJORES CARACTERISTICAS

DE MIGA, ESPONJOSIDAD Y COLOR DE CORTEZA.

MODO DE EMPLEO

Opcidn 1:

Incorporar Saf Instant roja a la harina en seco.

Opcion 2:

Incorporar Saf Instant roja directamente a la masa.
Opcidn 3:

Rehidratar Saf Instant roja con agua tibia (32°C+/-2°C).

RECOMENDACION
Evitar el contacto de Saf Instant con agua fria y el hielo.

DURACION Y ALMACENAJE

El envasado especial de Saf Instant roja permite una
conservacion de hasta 2 anos a partir de la fecha de
produccion. Conservar el producto en un lugar fresco
y seco.

ENVASE

Saf-instant es envasada al alto vacio en paquetes
aluminizados formando bloques solidos y empacada
en una caja de carton corrugado. Una vez abierta, la
levadura se presenta en forma de polvo.

Formatos:

Presentacidn en formatos de 125 grs. y 500 grs.

INFORMACION NUTRICINAL

La siguiente informacion
estd basada en una dosis de 100-gramos;

Parametro

Espedficadones

Proteinas (Nx6.25) 47-53q

Cenizas 4-6¢
34-4g
<044
22-26¢q
No detectado

No detectado

Carbohidratos totales
— Azicares totales
su,zllgstu t . Fibra total
Colesterol
Vitamina A
Vitamina C
Tiamina
Niacina

Riboflavina

Calcio
30-120mg
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MEJORADOR
MAGIMIX

MARRAQUETAS Y PAN FRANCES

DESCRIPCION
MAGIMIX MEJORADOR especialmente desarrollado para
la elaboracion de pan tipo francés, pudiendo serusado ~ MODO DE EMPLEQO
en sistemas de panificacion tradicional o Incorpore Magimix directamente a la harina o al
industrializado. agua de la revolvedora. Agregue los ingredientes
restantes y asegure una temperatura de masa

INGREDIENTES entre 24°Cy 27°C para mejores resultados.
Carbonato de calcio, cido ascérbicoy complejo >
enzimético. Elaborado en lineas que también DURACION
procesan alimentos que contienen gluten, huevos, El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
soya, leche, nueces y sésamo. 9 meses a partir de la fecha de elaboracion

: indicada en el envase, almacenado en lugar fresco
APLICACION y seco.
Especialmente formulado para la elaboracion de:
- Marraquetas ALMACENAJE
- Baguettes, Flautas Proteger de |la humedad y el calor. Manteneren
» Panes de campo lugar frescoy seco (20°Cy 80% H.R.). No requiere
- Panes de Labranza refrigeracion.
DOSIS ENVASEY FORMATO
200 g para 50 kg. de harina (1 quintal). Al utilizar la Embalaje: caja de carton corrugado.
dosis indicada obtendré 6ptimos resultados Cajas de carton conteniendo 15 bolsas de 400 g.

INFORMACION NUTRICIONAL VENTAJAS

Porcion (*): 1/5 de cucharadita (0,25 g) * « EXCELENTE TOLERANCIA A
Porciones por envase: 1600 LA FERMENTACION

1009 1Porcion « APLICABLE A DIFERENTES CALIDADES

024 DE HARINA

| EXCELENTEVOLUMEN

- MUY BUENA CROCANCIA
000

Hidratos de Carbono disponibles (g) « TEXTURA DE MIGA UNIFORME

00 | -MEJORAELCOLOR DE LA CORTEZA

N M s
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MEJORADOR -~
MAGIMIX

PAN SOFT Y MASAS DULCES

DESCRIPCION
MAGIMIX MEJORADOR especial para panes tipo soft,
utilizado para obtener resultados optimos, convidautii - MODO DE EMPLEQ

extendida. Incorpore Magimix directamente ala harina o al
agua de la revolvedora. Agregue los ingredientes
INGREDIENTES _ restantes y asequre una temperatura de masa
Carbonato de calcio, emulsificante (esteaoril lactilato de  aptre 24°C y 27°C para mejores resultados.
sodio), acido ascorbico y complejo enzimatico. ~
Elaborado en lineas que también procesan DURACION
alimentos que contienen gluten, huevo, soya, leche,  E| producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
nuecesy sésamo. 9 meses a partir de la Fecha de elaboracion
. indicada en el envase, almacenado en lugar fresco
APLICACION y seco Vo
Especialmente formulado para la elaboracion de:
» Moldes ALMACENAJE
- Fricas y hot dog Proteger de la humedad y el calor. Mantener en
» Panes dulces y sus especialidades en general lugar fresco y seco (20°Cy 80% H.R.). No requiere
refrigeracion.
DOSIS
400 g para 50 kg de harina (1 quintal). Al utilizar la ENVASE Y FORMATO
dosis indicada obtendra dptimos resultados. Cajas de carton conteniendo 15 bolsas de 400 g.

INFORMACION NUTRICIONAL pN

Porcidon (*): 1/3 de cucharadita (0,5 g) *
Porciones por envase: 800 VENTAJAS

1009 1Pordon - INCREMENTA LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

+ IMPARTE ESPONJOSIDAD Y SUAVIDAD A LA MIGA
Chrotenas) | 06 | 00 | -OTORGAEXCELENTEVOLUMEN AL PRODUCTO FINAL
0] + APLICABLE EN DIFERENTES CALIDADES DE MASA

Hidratos de Carbono disponibles (q) 0,0 - SE OBTIENE CORTEZA FINA, SUAVE YDORADA

T | 00 | 00| CONMIGAMASBLANCAY FLEXIBLE
Sodio (mg). 2 ) < TOLERANCIA A FERMENTACIONES PROLONGADAS.

* Por porcin de 80 g de pan coriente.

\
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DESCRIPCION

MAGIMIX MEJORADOR especialmente desarrollado para
la elaboracion de pan tipo “sobado” corriente y especial,
pudiendo ser usado en sistemas de panificacion
tradicional o industrializado.

INGREDIENTES

Carbonato de calcio, acido ascorbico y complejo
enzimatico. Elaborado en lineas que también
procesan alimentos que contienen gluten, huevo,
soya, leche, nueces y sésamo.

APLICACION

Especialmente formulado para |a elaboracion de:
- Hallullas

+ Dobladas

» Colizas

DOSIS
200 g para 50 kg de harina (1 quintal). Al utilizar la
dosis indicada obtendra optimos resultados.

 INFORMACION NUTRICIONAL N
Porcion (*): 1/5 de cucharadita (0,25 g) *
Porciones por envase: 1600
100g  1Porcion

Hidratos de Carbono disponibles (g) 0,5 0,00

Proteinas (q)
GrasaTotal (g)

Azicares Totales (g)
Sodio (mg).

Mejorador
| Hallullas

i p
1

-

MEJORADOR
MAGIMIX

HALLULLAS

MODO DE EMPLEO

Incorpore Magimix directamente a la harina o al
agua de la revolvedora. Agregue los ingredientes
restantes y asequre una temperatura de masa
entre 24°Cy 27°C para mejores resultados.

DURACION

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
9 meses a partir de la fecha de elaboracién
indicada en el envase, almacenado en lugar fresco
y seco.

ALMACENAJE

Proteger de la humedad y el calor. Mantener en
lugar fresco y seco (20°Cy 80% H.R.). No requiere
refrigeracion.

ENVASE Y FORMATO

(ajas de carton conteniendo 15 bolsas de 400 g

VENTAJAS
« APLICABLE A DIFERENTES CALIDADES
DE HARINA.
- 0TORGA UNA MIGA MAS UNIFORME.
- MEJORA EL COLOR DE LA CORTEZA.
» MANTIENE LA FRESCURA POR MAS TIEMPO.

©jorador
luligs

" { UNA MARCA LESAFFRE 2 &
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MEJORADOR
IBIS

MARRAQUETAS Y MASAS FRANCESAS

DESCRIPCION

IBIS MEJORADOR desarrollado para la elaboracion de
pan tipo francés, pudiendo ser usado en sistemas de
panificacion tradicional o industrializados.

INGREDIENTES

Carbonato de calcio, acido ascorbicoy complejo
enzimatico. Elaborado en lineas que también
procesan alimentos que contienen gluten, huevos,
soya, leche, nueces y sésamo.

APLICACION

Especialmente formulado para la elaboracion de:
- Marraquetas

- Baguettes, Flautas

- Panes de campo

« Panes de Labranza

DOSIS
400 g para 100 kg de harina (2 quintales). Al utilizar la
dosis indicada obtendrd optimos resultados.

Porcion (*): 1/5 de cucharadita (0,25 g) *
Porciones por envase: 1600
100g

Energia (keal)
Proteinas (g) -
Gra»a Total (g m

Sodio (mg)

*Por pordon de 80 g de pan corriente..

Mejorador
de Panificacion

Manraquetas
y Masas Francesas

LESA FFRE.=

INFORMACION NUTRICIONAL

1 Pordon

MODO DE EMPLEO
Incorpore Ibis directamente a la harina o al agua de
la revolvedora. Agreque los ingredientes restantes y
asequre una temperatura de masa entre 24°cy 2/°
para mejores resultados.

DURACION

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
9 meses a partir de la Fecha de elaboracién indicada
en el envase, almacenado en lugar fresco y seco.

ALMACENAJE

Proteger de la humedad y el calor. Mantener en
lugar frescoy seco (20 °Cy 80% H.R.). No requiere
refrigeracion.

ENVASEY FORMATO

(ajas de carton conteniendo 20 bolsas de 400 g.

VENTAJAS

- OTORGA BUEN VOLUMEN Y CROCANCIA
POR MAS TIEMPO.

« EXCELENTE SABOR Y AROMA DE LOS
PRODUCTOS TERMINADOS.

« FACILITA LA MANIPULACION DE LAS MASAS.

- MEJOR ESTANDARIZACION PARATODO.
TIPO DE HARINAS.

» PERMITE LOGRAR PANES CON BUEN
COLORY FORMA.
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HALLULLAS Y MASAS DURAS

DESCRIPCION

IBIS MEJORADOR especialmente desarrollado para la
elaboracion de pan tipo “sobado” corriente, pudiendo b
ser usado en sistemas de panificacion tradicional o MODO DE EMPLEO q
industrializado. Incorpore Ibis directamente a la harina o al agua de 3

|la revolvedora. Agregue los ingredientes restantes y
INGREDIENTES asequre una temperatura de masa entre 24°cy 27°c
Carbonato de calcio, acido ascérbicoy complejo para mejores resultados.

enzimatico. Elaborado en lineas que también .
procesan alimentos que contienen gluten, huevo, ~ DURACION

soya, leche, nueces y sésamo. El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
: 9 meses a partir de la fecha de elaboracion indicada

APLICACION en el envase, almacenado en lugar fresco y seco.

Especialmente formulado para la elaboracion de:

- Hallullas ALMACENAIJE

- Dobladas Proteger de la humedad y el calor. Mantener en A

« Colizas lugar fresco y seco (20°Cy 80% H.R.). No requiere N \
refrigeracion. \

DOSIS )

400 g para 100 kg de harina (2 quintales). Al utilizarla ~ ENVASE'Y FORMATO A

dosis indicada obtendrd dptimos resultados. (aja de cartén conteniendo 20 bolsas de 400 g. \

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion (*): 1/5 de cucharadita (0,25 g) * \ \
Porciones por envase: 1600 By

(IR VENTAJAS

201 | -OTORGAMEJOR COLOR DE CORTEZA.

200 | - RETARDA EL ENVEJECIMIENTO DEL PAN.

. APORTA SUAVIDAD Y FRESCURA DE LA MIGA.
0,5

Hidratos de Carbono disponibles (g) 0,00 « FACILITA EL LAMINADO DE LAS MASAS.

Azticares Totales (g)
Sodio (mg).

* Por porcidn de 80 g de pan corriente..

Mejoradot
de Panificac©

Hallullas
Masas Duras

T g ———
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CREMA VEGETAL
LEGY

CHANTILLY PARA COBERTURAS Y RELLENO

DESCRIPCION

CREMA CHANTILLY VEGETAL LEGY es una crema para
batir de larga duracion UHT, tipo chantilly, ideal para
ser usada en pasteleria, y por su calidad, rendimiento,
estabilidad y sabor tiene también mdltiples
aplicaciones en gelateria, reposteria y cafeteria.

INGREDIENTES

Agua, aceite de palma totalmente hidrogenado, aztcar,
proteinas de leche, estabilizador: jarabe de sorbitol
(E420ii), hidroxipropil celulosa (E463), alginato de sodio
(E4017), emulsificantes: ésteres mono y diacetiltartdrico
de mono y diglicéridos de acidos grasos (E472e), lecitina
de soya (E322), sal, saborizantes, color (betacaroteno
(E160a(i))). Contiene: leche y soya. Elaborado en una
planta que procesa: huevos, soyay leche.

APLICACION

» Aplicacién en rellenos.

VENTAJAS

/I_’orcidn:
2 cucharadas (34 g)
Porciones por envase: 29
100g  1Porcion
Energia (keal) 284 959
Proteinas (q) 0,7 0,2
Grasa Total (q) 254 8,6
Acidos grasos saturados (g) 25,2 83
Acidos grasos monoinsaturados (g) <0,5 0,3
Acidos grasos polinsaturados (g) <0,5 0,03
Acidos grasos trans (g) <1 0,1
Colesterol (mg) <2 04
Hidratos de Carbono disponibles (g) 13,6 46
Aziicares Totales (q) 11,9 4,0
\\Sodio (mg). 17 27

13 4y

« Decoracion de pasteleria, reposteria y gelateria.
- También puede ser utilizada en cafeteria.

MODO DE EMPLEO

Para obtener optimos resultados refrigerar entre

5 —8°C, durante al menos 12 horas antes de su
utilizacion. Batir a velocidad media, hasta consequir
la consistencia deseada.

ENVASE Y FORMATO

Embalaje: caja de carton corrugado.
Contenido: Display con 12 unidades tetra-pack de 1L.

DURACION Y ALMACENAJE

Legy debe ser almacenada a una temperatura que no
exceda los 20°C. Bajo estas condiciones el producto se
garantiza por 9 meses. Después de abierto el envase,

se puede mantener en refrigeracion por maximo 3 dias.

« LIBRE DE ACIDOS GRASOS TRANS.

« TIENE EXCELENTE ESTABILIDAD. PUEDE SER
BATIDA SOLA 0 ANADIR LECHE, CREMA
LACTEA, CREMA PASTELERA, PULPAS DE
FRUTAS, LICOR, COLORANTES, CACAO 0
SABORIZANTES.

» UNA VEZ MONTADA, SU COLOR ES SIMILAR
AL QUE PRESENTAN LAS CREMAS LACTEAS.

- EVITA MERMAS, YA QUE PERMITE SER
ALMACENADA EN REFRIGERACION Y SER
NUEVAMENTE MONTADA.

- PERMITE SER UTILIZADA EN PRODUCTOS
TERMINADOS CONGELADOS.

- IDEAL PARA DECORACION DE TORTASY

PASTELES, RELLENOS, PRODUCTOS DE

HELADERIA Y SEMIFRIOS.

UNA MARCA LESAFFRE_ 22



MERENGUE
DELIA

INSTANTANEO PARA REPOSTERIA

DESCRIPCION MODO DE EMPLEO

MERENGUE DELIA es una base en polvo instantanea Adicione 300 cc de agua fria a los 600 ¢ de merengue

destinada a la preparacion de merengue. Se puede instantaneo y batiren velocidad alta por 10 minutos

aplicar tanto en elaboraciones, rellenos y decoraciones. o hasta obtener la consistencia deseada. Para un
secado rapido se recomienda utilizar agua tibia.

INGREDIENTES

Aziicar, albtimina de huevo, almidén modificado, DURACION

estabilizante y acidulantes. El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
Contiene huevo. 12 meses a partir de la fecha de elaboracion indicada
Elaborado en lineas que también procesan en el envase.

alimentos que contienen gluten, huevo, soya,

leche, nueces y sésamo. ALMACENAJE

) Proteger de la humedad y el calor. Mantener en bolsa
APLICACION cerrada en un lugar fresco y seco (20°Cy 80% H.R.).
- Elaboracion de discos de merengue

- Decoracion de tortas ENVASEY FORMATO

- Elaboracion de chips de merengues (gelaterias) Embalaje: caja de carton corrugado.
- Rellenos, etc. Contenido: 12 bolsas de 600 g.

INFORMACION NUTRICIONAL

2 cdas de polvo (11 g) disueltas en 1cda de agua
Porciones por envase: 54 VENTAJAS

LR BRbuk A . FACIL PREPARACION Y RAPIDO

Porcion:

reconstituido

DE UTILIZAR.
Energia (kcal)

Proteinas (q) ,! ; « PUEDE SER UTILIZADO EN
Grasa Total (g) 5 ; FRESCO Y HORNEADO.

Acidos grasos saturados (q) ; ; - PUEDE SER MEZCLADO CON
Acidos grasos monoinsaturados (g) J ;
Acidos grasos poliinsaturados (g) ; ; S(LII_EFQBITEGS&:?EONZANTES

Acidos grasos trans (g)

Colesterol (mg) J A - PUEDE SER REBATIDO.
Hidratos de Carbono disponibles (g)

Aziicares Totales (g)
\\Sodio (mg).

by
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CREMA PASTELERA
DELIA

INSTANTANEA PARA REPOSTERIA

DESCRIPCION
CREMA PASTELERA DELIA es una base en polvo
instantanea destinada al relleno de producto de

pasteleria, como también puede ser usada para base
para la elaboracion de mousse, salsa y todo tipo de
reposteria.

INGREDIENTES

Azicar, almiddn modificado, grasa vegetal, suero de
leche, leche en polvo, alginato de sodio, saborizante
vainilla idéntico al natural, sorbato de potasio, colorante
betacaroteno.

Contiene leche.

Elaborado en lineas que también procesan gluten,
huevo, soya, nueces y sésamo.

APLICACION
« Masas Dulces
- Tartaletas

« Relleno para tortas
« Mousse
» Postres y pasteles

MODO DE EMPLEO

Verter el contenido del envase en 1 litro de agua fria.
Batir manual o mecanicamente hasta obtener la
consistencia deseada. Dejar reposar durante 10
minutos y aplicar.

DURACION

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
12 meses a partir de la fecha de elaboracion indicada
en el envase.

ALMACENAIJE
Proteger de la humedad y el calor.
Mantener en lugar fresco y seco (20°Cy 80% H.R.).

ENVASEY FORMATO

Embalaje: caja de carton corrugado.
Contenido: 15 bolsas de 400 g.

p
Pt ¢ ™ venmas
1 cda de polvo (4 g) disuelta en 2 cdas de agua
Porcione? por e(nv%)se: 100 ? » PUEDE SER REBATIDAY
HORNEADA SIN PERDER
CONSISTENCIA.
Energia (keal) 408 16 117 « NO NECESITA SER COCIDA NI
Proteinas (g) 3,0 0,1 0,9 PREPARADA CON LECHE
Grasa Total (g) 73 03 2,1 LiQUIDA.
Acidos grasos saturados (q) 3.5 0,1 1,0
Acidos grasos monoinsaturados (q) 2,6 0,1 0,7 » NO NECESITA SER ENRIQUE-
Acidos grasos poliinsaturados (g) 0,6 0,0 0,2 CIDA CON INGREDIENTES
Acidos grasos trans (q) 0,0 0,0 0,0 ADICIONALES.
Colesterol (mg) Jd 93 15 - SABOR Y COLOR NATURAL.
Hidratos de Carbono disponibles (g) 85,7 34 245
Axticares Totales (g) 61,7 25 17,6 « PERMITE ECONOMIZAR
_Sodio (mg) 78,9 72 51 ) TIEMPOYEN ERGIA.




Delia

POLVOS PARA HONEAR
DELIA

PARATODO TIPO DE REPOSTERIA

DESCRIPCION

POLVOS DE HORNEAR DELIA es un polvo especialmente
formulado para ser usado como ingrediente en la
elaboracion de productos de pasteleria y reposteria en
los que se necesite la accién de un agente leudante de
alta eficiencia.

INGREDIENTES

Almiddn de maiz, bicarbonato de sodio, sulfato de
aluminio y sodio y fosfato monocalcico,

Elaborado en lineas que también procesan
alimentos que contienen gluten, huevo, soya, leche,
nueces y sésamo.

APLICACION

« Bizcochos

- Queques

« Galletas

- Base para pasteles

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 1 cucharadita (2 g)
Porciones por envase: 250u.

|

1Porcion

100 g

Energia (keal)
Proteinas (g)
Grasa Total (g)
Hidratos de Carbono disponibles (g)
Azticares Totales (g)
\ Sodio (mg).

MODO DE EMPLEO

Aplicar polvo para hornear Delia directamente en la
harina, homogeneizando la mezcla.

Utilizar entre 30y 40 g de polvos de hornear por cada
kilo de harina a emplear.

DURACION

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
12 meses a partir de la fecha de elaboracién indicada
en el envase.

ALMACENAJE

Proteger de la humedad y el calor. Mantener en lugar
fresco y seco (20°Cy 80% H.R.). Una vez abierto
mantener refrigerado.

ENVASEY FORMATO

Embalaje: caja de carton corrugado.
Contenido: 15 bolsas de 500 g.

VENTAJAS

- POSEE DOBLE ACCION, ES DECIR, LIBERA
UNA PEQUENA CANTIDAD DE CO2 ANTES
DELHORNEQOY LA MAYOR CANTIDAD ES
LIBERADA DURANTE EL PROCESO DEL HORNEO.

» EXCELENTE TOLERANCIA A LARGOS TIEMPOS
DE ESPERA ANTES DE COCER.

- NO POSEE EFECTOS ORGANOLEPTICOS
NEGATIVOS EN EL PRODUCTO FINAL.

- GRAN ESTABILIDAD EN EL TIEMPO
ALMACENADO EN CONDICIONES APROPIADAS.
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MEJORADOR ‘

PULSO

PARA PANIFICACION - MARRAQUETAS
Y MASAS FRANCESAS

DESCRIPCION

MEJORADOR PARA PANIFICACION PULSO es un
concentrado desarrollado a base de un complejo
enzimatico y oxidantes para la elaboracion de pan tipo
francés, pudiendo ser usado en sistemas de panificacion
tradicional con procesos fermentativos largos o cortos.

INGREDIENTES

Carbonato de calcio, dcido ascorbico y complejo
enzimatico. Elaborado en lineas que también
procesan alimentos que contienen gluten, huevo,
soya, leche, nueces y sésamo.

APLICACION

Especialmente formulado para la elaboracion de:
- Marraquetas

- Baguettes, Flautas

» Panes de campo

Porcidn (*): 0,06 g
Porciones por envase: 1666

100g  1Pordon

Energi kal) e | on |
Pots 9 “us [ om |

GrasaTotal (g) | o1 | o000

Hidratos de Carbono disponibles (q) 0,03
Azlicares Totales (q) m 0,00
Sodio (mq). 0,00

[T

*Por porcion de 80 g de pan corriente..

MEJORA

i DOR DE P,
QUETAS g MASMRIECCESAA(SJON

MEJORADOY

MARRAQUET

INFORMACION NUTRICIONAL N

DOSIS

100 g para 100 kg de hatina (2 quintales). Al utilizar
la dosis indicada obtendra 6ptimos resultados.

MODO DE EMPLEO -
Incorpore directamente a la harina o al agua de la .
revolvedora. Luego agreque los ingredientes \
restantes

DURACION

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
12 meses a partir de la fecha de elaboracion indicada
en el envase, almacenado en lugar fresco y seco

ALMACENAJE

Proteger de la humedad y el calor. Mantener en
lugar fresco y seco (20°Cy 80% H.R.).

ENVASEY FORMATO
Bolsa de 5 kilos conteniendo 50 bolsas de 100 g.

VENTAJAS

- SE PUEDE UTILIZAR EN PROCESOS LARGOS
Y CORTOS DE FERMENTACION.

- MEJOR CROCANCIA, COLORY ALVEOLADO
DE MIGA.

« EXCELENTES RESULTADOS EN DISTINTOS
TIPOS DE HORNO Y TEMPERATURAS.

ELAm 22123055

g2-12-20
ELAB 22122

LoTE 017 Ta
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“puLso ©  MEJORADOR
3 i PULSO
PARA PANIFICACION - HALLULLAS
Y MASAS DURAS
DESCRIPCION DOSIS

IMEJORADOR PARA PANIFICACION PULSO es un
concentrado desarrollado a base de un complejo
enzimatico para la elaboracion de pan tipo “sobado’,
pudiendo ser usado en sistemas de panificacion
tradicional con procesos fermentativos largos o cortos.

INGREDIENTES

Carbonato de calcio y complejo enzimatico.

Elaborado en lineas que también procesan
alimentos que contienen gluten, huevo, soya, leche,
nueces y sésamo.

APLICACION

Especialmente formulado para la elaboracion de;
- Hallullas

« Dobladas

« Colizas

- Bocado de dama

NFORMACION NUTRICIONAL

Porcion (*):0,06 g
Porciones por envase: 1666

100g  1Porddn

GrasaTotal (g) 0,0

Hidratos de Carbono disponibles (g) 78 0,0

Azticares Totales (g) m

Sodio (mg).

* Por porcion de 80 g de pan corriente..

<2
PULSO

BOOST YOUR SUCCESS

AEJORA

HALLULLAS & MASAS |

UNA MARCA LESAFFRE =2

100 g para 100 kg de harina (2 quintales). Al utilizar
|a dosis indicada obtendra 6ptimos resultados.

MODO DE EMPLEO

Incorpore directamente a la harina o al agua de la
revolvedora. Luego agregue los ingredientes
restantes.

DURACION

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de
12 meses a partir de la fecha de elaboracion indicada
en el envase, almacenado en lugar frescoy seco

ALMACENAIJE

Proteger de la humedad y el calor. Mantener en
lugar fresco y seco (20°Cy 80% H.R.).

ENVASEY FORMATO
Bolsa de 5 kilos conteniendo 50 bolsas de 100 g.

VENTAJAS

- OTORGA MEJOR COLOR DE CORTEZA

« RETARDA EL ENVEJECIMIENTO DEL PAN

« APORTA SUAVIDAD Y FRESCURA DE LA MIGA
» FACILITA EL LAMINADO DE LAS MASAS

<2
PULSO
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MANTECA VEGETAL
DE PALMA RITZ

PARA REEMPLAZAR MATERIA GRASA
DE ORIGEN ANIMAL

MODO DE EMPLEO

DESCRIPCION Ideal para ser usada en productos con bajo
MANTECA VEGETAL DE PALMA RITZ es un producto contenido de colesterol. Excelente resultado en la

que ha sido formulado especialmente para reemplazar  a|ahoracién de toda clase de panes espediales.

materias grasas de origen animal. Es un producto Especial para ser utilizada como manteca para freft.
100% vegetal (palma tropical) libre de materias

extranas y trazas de materia grasa de otros origenes. DURACIONY ALMACENAJE

El producto tiene una duracién mdxima de 18

INGREDIENTES meses a partir de la fecha de elaboracion indicada
Grasa vegetal de palmay antioxidante TBHQ. en el envase.

: Proteger de la humedad y el calor. Manteneren un
APL[CA('QN lugar fresco y seco. No necesariamente refrigerado,
; Pqnes especiales a una temperatura de 10 a 12°C. Se sugiere
- Frituras mantener alejada de aromas fuertes, pues los
- Masas dulces absorbe facilmente.

« Masas de empanadas
- Dobladitas ENVASEY FORMATO
- Galletas Embalaje: caja de carton corrugado.

Contenido: 10 bolsas de 1 kg.

INFORMACION NUTRICIONAL VENTAJAS
« SU MEZCLA DE ACEITES VEGETALES
GARANTIZA UNA CALIDAD UNIFORME DEL
100g 1Porcion PRODUCTO.

_ - SUS CARACTERISTICAS DE SABOR
Y AROMA NEUTRO PERMITEN NO INTERFERIR
m_ EN LAS PROPIEDADES DE SABOR DEL

P PRODUCTO ELABORADO.
-—

Audm grasos monmnsaturados « POSEE AGENTES ANTIOXIDANTES NATURALES

“- (PALMITATO DE ASCORBILOY PROPILGALATO),

[ Aadsgaostans@ | 0 | 0| QUEEVITANELENRANCIAMIENTO DEL

n C — T

H'd’ams"" (“b""" disponikles g) - PRODUCTO LIBRE DE ACIDOS GRASOS TRANS.

« MANTECA ESPECIALMENTE DISENADA PARA
ELABORAR PANES CON 0% DE COLESTEROL.

Porcion: 1 cdta (7 g)
Porciones por envase: 143

Mapn,,
- P‘ﬁulm::"" d"ﬂﬂnfﬂl
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DESCRIPCION

La levadura liquida MD KASTALIA 20, es una levadura
seleccionada, de la cepa Saccharomyces cerevisiae,
elaborada bajo los mas estrictos procedimientos de control
que aseguran una calidad constante y la conservacion de
sualto contenido de células viables.

INGREDIENTES

Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante
(ésteres de acidos grasos), sal estabilizante (goma
Xantana).

MODO DE EMPLEO

« Incorporacion directa sobre la harina o el agua.

- Incorporacién directa sobre el amasado.

- Se recomienda evitar el contacto directo de la
levadura liquida con la sal

« Se recomienda utilizar primero el stock de levadura
liquida con fecha de fabricacion mas antigua.

| ALERGENOS

» Producto libre de alérgenos.

£ " INFORMACION NUTRICIONAL

Porciones por envase: 100.000

|:ﬁ . i'f?:wﬁ?,"
Erergi (kal)
Grasa Total (g) 0,00

Hidratos de Carbono disponibles (g) 0,19

zlicares Totales (g)

2. 7,
7
/ / | / / /
QuUID O LEQUN N N n A 56
J &
]
ESAFFRE
‘.‘:"‘:." LESAFFRE

LEVADURA LIQUIDA MD
KASTALIA 20

PARATODOTIPO DE PANES

APLICACIONY DOSIS

La levadura liquida MD KASTALIA 20 se puede utilizar
para la fabricacion de todo tipo de panes.

La dosis a utilizar dependera de la receta, tipo de
proceso y especialidad a elaborar

DURACION Y ALMACENAJE

En condiciones de refrigeracion (< 12°C), mantiene sus

caracteristicas durante 31 dias.

Para tener garantia de funcionalidad, se debe:

- Mantener en su envase original

« Mantener en refrigeracion, a temperatura menor o
iguala 12°C.

- Mantenerla cadena de frio.

ENVASE Y FORMATO

Bolsa laminada de PE, con sello perimetral, con tapa
con sistema de alivio de PE 1" de didmetro, al interior de
una caja (envase secundario), conteniendo 20 kg de
levadura liquida.

110

ASE ADAPTAB PO BA B(

(] A |) | i
) ) li"lll. '.l.l /| )

J RVACION OF A POK DIA

'. /) . [\ ! /) U |
OCUIDAL ! 1 U
) i 0 DE CONTA g
] i i\ /) X | .
AB | DIO AMB
OR CANTIDAD DE D (
RADC ASES DE PAP
I.'. LN ] i
PODER FER ATIVO GARA ADO
OR DISPERSIO A MASA, YA G
ORMA LIQUIDA URPORA
l' i'i.
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DESCRIPCION

La levadura liquida Kastalia 200 es una levadura
seleccionada, de la cepa Saccharomyces cerevisiae,
elaborada bajo los mas estrictos procedimientos de
control que aseguran una calidad constante y la
conservacion de su alto contenido de células viables.

INGREDIENTES
Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante
(ésteres de dcidos grasos), estabilizante (goma xantana).

MODO DE EMPLEO

« Incorporacion directa sobre la harina tanto en
fermentaciones largas como cortas.

« Incorporacién directa sobre el amasado

- Se recomienda evitar el contacto directo de la
levadura liquida con la sal.

« Se recomienda utilizar primero el stock de levadura
liquida con fecha de fabricacion mas antigua.

ALERGENOS

» Producto libre de alérgenos.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion (*): 2 g

Porciones por envase: 100.000
100g

8

1Porcion

LEVADURA LiQuIDA
KASTALIA 200

PARATODO TIPO DE PANES

APLICACION Y DOSIS

La levadura liquida Kastalia 200 se puede utilizar para
la fabricacion de todo tipo de panes.

La dosis a utilizar dependera de la receta, tipo de
proceso y especialidad a elaborar.

DURACION Y ALMACENAJE

En condiciones de refrigeracion (< 12°C), mantiene sus

caracteristicas durante 24 dias.

Para tener garantia de funcionalidad, se debe:

- Mantener en su envase original

- Mantener en refrigeracion, a temperatura menor o
igual a 12°C.

- Mantener la cadena de frio.

ENVASEY FORMATO

Bolsa laminada de PE, con sello, al interior de Bidones
plasticos (envase secundario), conteniendo 200 kg de
levadura liquida.

VENTAJAS
« LEVADURA LIQUIDA ESTABILIZADA CON
SISTEMA DE REFRIGERACION INTEGRAL.

- CONSERVACION OPTIMA POR 24 DIAS.

- DOSIFICACION FACIL, EXACTAY PRECISA.

« INOCUIDAD: ENVASES HERMETICOS )
DISMINUYEN EL RIESGO DECONTAMINACION
AL EVITAR MANIPULACION.

» AMIGABLE CON EL MEDIO AMBIENTE:
MENOR CANTIDAD DE DESHECHOS
GENERADOS (ENVASES DE PAPELES,
CARTONES) PERMITE RECICLAJE.

- PODER FERMENTATIVO GARANTIZADO

- MEJOR DISPI;RSI(')N EN LA MASA, YAQUE
SU FORMA LIQUIDA SE INCORPORA
ADECUADAMENTE.

UNA MARCA LESAFFRE_Z%



LEVADURA LIQUIDA
CONCENTRADA

KASTALIA 1000

PARATODO TIPO DE PANES

DESCRIPCION MODO DE EMPLEO
La levadura liquida Kastalia 1000 es una levadura « Incorporacion directa sobre la harina tanto en
seleccionada, de la cepa Saccharomyces cerevisiae, fermentaciones largas como cortas.
elaborada bajo los mas estrictos procedimientos de » Incorporacion directa sobre el amasado.
control que aseguran una calidad constante y la « Se recomienda evitar el contacto directo de la
conservacion de su alto contenido de células viables. levadura liquida con la sal.
- Se recomienda utilizar primero el stock de levadura
INGREDIENTES liquida con fecha de fabricacién més antigua.
Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante .
(ésteres de dcidos grasos), estabilizante (goma DURACIONY ALMACENAJE
Xantana). En condiciones de refrigeracin (< 12°C), mantiene sus
" caracteristicas durante 24 dias.
APLICACION Y DOSIS Para tener garantia de funcionalidad, se debe:
La levadura liquida Kastalia 1000 se puede utilizar - Mantener en su envase original <
para la fabricacion de todo tipo de panes. - Mantener en refrigeracion, a temperatura menor o st
La dosis a utilizar dependera de la receta, tipo de iguala 12°C. >
proceso y especialidad a elaborar. - Mantener la cadena de frio.
ALERGENOS ENVASEY FORMATO
- Producto libre de alérgenos. Contenedor BC 1000 I1.

Conteniendo 1000 kg. de levadura liquida.

INFORMACION NUTRICIONAL VENTAJAS
« LEVADURA LIQUIDA ESTABILIZADA EN
CONTENEDORES IBC GARANTIZANDO UN

Porcianes porenvase: 10,000 a ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE MAS
100 ] 1Porcion SEGURO.

- CONSERVACION OPTIMA POR 24 DIAS.
- DOSIFICACION FACIL, EXACTA'Y PRECISA.

( = - INOCUIDAD: ENVASES HERMETICOS
DISMINUYEN EL RIESGO DE CONTAMINACION

Azlicares Totales (g) AL EVITAR MANIPULACION.

Sodio (mg).

z e « AMIGABLE CON EL MEDIO AMBIENTE:
MENOR CANTIDAD DE DESHECHOS
GENERADOS (ENVASES DE PAPELES,
CARTONES) PERMITE RECICLAJE.

- PODER FERMENTATIVO GARANTIZADO.

« MEJOR DISPERSION EN LA MASA, YA QUE
SU FORMA LIQUIDA SE INCORPORA

Porcion (*): 2 ¢

ADECUADAMENTE.

MR *k
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saiabidll LEVADURA LiQUIDA
LESAFFRE

PARATODO TIPO DE PANES

: MODO DE EMPLEO
DESCRIPCION - Incorporacion directa sobre la harina tanto en

La Levadura Liquida, es una suspension de células fermentaciones largas como cortas.

vivas de levadura, obtenida por multiplicacion celular,  « Incorporacion directa sobre el amasado.

a partir de cultivo puro de la especie Saccharomyces - Se recomienda evitar el contacto directo de la
cerevisiae. Elaborada bajo los mds estrictos levadura liquida con la sal.

procedimientos de control, que asequran una calidad

constantey la conservacion de su alto contenido de DURACION Y ALMACENAJE

o - células viables. Mantener en refrigeracion, a temperatura menor o igual
B s Ty a 12°C. En estas condiciones la levadura liquida mantiene
S A INGREDIENTES sus caracterfsticas durante su vida dtil (ver fecha de
Rl Levadura (Saccharomyces cerevisiae), emulsificante vencimiento declarada en Certificado de Calidad).
e : (ésteres de dcidos grasos). No congelar. Mantener la cadena de frio.
0 RN ) . Se recomienda control de stock segtin FIFO.
S de o8 APLICACIONYY DOSIS
A o o La Levadura Liquida se puede utilizar para la ENVASEY FORMATO
i 5 fabricacion de todo tipo de panes. A granel con transporte en camidn cisterna isotérmico.
La dosis a utilizar dependera de la receta, tipo de El Certificado de Calidad, incluye la cantidad
proceso y especialidad a elaborar. suministrada en cada carga.

INFORMACION NUTRICIONAL SRRTTSNS PR 108
Porcién (*): 4,5 g=1,5 cucharadita - OPTIMIZACIGN MAXIMA DEL ESPACIO DE

Porciones por envase: ALMACENAJE, EN TANQUES VERTICALES
100g  1Porcion QUE NO REQUIEREN BODEGAS CENTRALES
NI REFRIGERADORES POR CADA PUNTO DE
DOSIFICACION.

- CONSERVACION GPTIMA POR 24 DIAS.
0, | <01 « MAYOR REGULARIDAD EN EL PODER
FERMENTATIVO AL TENER LA CADENA DE
FRIO ASEGURADA.
« AMIGABLE CON EL MEDIO AMBIENTE:
MENOR CANTIDAD DE DESHECHOS
GENERADOS (ENVASES DE PAPELES,
PLASTICOS Y CARTONES).
- CONTROL DE INSUMOS EN FORMA SIMPLE
ATRAVES DE MEDIDORES MECANICOS Y/0
ELECTRONICOS.
- COMODIDAD: PROXIMIDAD AL PUNTO DE
USO, SIN TRASPORTE MANUAL.
- INOCUIDAD: SE EVITA TOCAR EL PRODUCTO
CON LAS MANOS EN TODO MOMENTO.

UNA MARCA LESAFFRE 2




PAN MAESTRO
PAN DE CAMPO

MEZCLA COMPLETA

DESCRIPCION

Mezcla completa a base de ingredientes naturales
como masa madre y levadura, facilita la elaboracion
de todo tipo de tamanio de panes gracias al conjunto
de materias primas dosificadas de la forma exacta
para panificar de manera rapiday sencilla, sin
necesidad de reunir muchos ingredientes, obteniendo
asi productos terminados con mejor apariendia, color,
sabor, texturay volumen.

INGREDIENTES

Harina de trigo, levadura, sal, masa madre
deshidratada (0,3%), levadura inactiva y enzimas de
panificacion.Contiene gluten. Elaborado en lineas
que también procesan huevos, soya, leche, nueces
y sésamo.

APLICACION Y DOSIS

Especialmente formulado para la elaboracion de:
« Pan de campo

« Pan amasado

- Pan ciabatta

- Pan en maquina

Dosis de aplicacion general:
1bolsa de mezcla completa Pan Maestro Pan de
Campo (700 g) para 2 tazay ¥ de agua tibia (455 cc).

Porcion: 1/2 taza (50 g)
Porciones por envase: 14

100g

INFORMACION NUTRICIONAL

1 Porddn

MODO DE EMPLEO

Mezclar el contenido junto con el aguay amasar hasta
lograr una masa lisa y suave.

Formar bollos dividiendo la masa en dos unidades
iquales. Luego disponga de cestillos de mimbre,
bannetons o simplemente recipientes previamente
enharinados para depositar los bollos por su lado mas
liso directamente al cestillo con harina; en sequida cubra
los bollos con film plastico y dejar fermentar por 50a 60
min. 6 hasta que las masas doblen su tamario.
Transcurrido el tiempo de fermentacion, trasladar los
bollos a una lata de horno previamente engrasaday
realizar cortes (grefa) por la superficie enharinada de las
masas. Finalmente hornear a temperatura media entre
180-200°C durante 40-45 minutos.

DURACION Y ALMACENAJE

Proteger de la humedady el calor. Mantener en lugar
fresco y seco.

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de 6
meses a partir de la fecha de elaboracién indicada en el
envase.

ENVASEY FORMATO

- Caja de carton que contienen 5 bolsas de envases
trilaminado de 700 .

VENTAJAS

- SOLO SE ADICIONA AGUA

« FACILY RAPIDA PREPARACION

- PERMITE LA ELABORACION DE VARIOS MUCHAS
VARIEDADES DE PAN.

| _
[ Proteinasi) | 16 | 58 | -SINAZUCARY MATERIA GRASA ANADIDA
2 - PRODUCTOS TERMINADOS LIBRES DE

. T — COLESTEROL Y ACIDOS GRASOS TRANS.
Hidratos de Carbono disponibles (q) . PRODUCTOS TERMINADOS CON EXCELENTES
Aziicares Totales (g) CARACTERISTICAS DE SABOR Y AROMA.
Sodio (mg).

ot

e st -
CONTENE MASA bigg, 3

¥ 7 sao v 7 #” so1p "7
L AGREGUE % ) - | ¥

AGUA B B, A b

# i) lwl—-' T A—
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PANMAESTRD.

MEZCLA COMPLETA

DESCRIPCION MODO DEEMPLEO $3
Mezcla completa a base de ingredientes naturales Mezclar el contenido junto con el agua y amasar hasta .
como masa madre y levadura, facilita la elaboracion lograr unamasa lisa y suave. % 5y
de muchas variedades de masa de pizzay sus Cortar lamasaen 2 unidades iguales y formar bollos,
derivados, gracias al conjunto de materias primas dejandolos fermentar por 30 minutos cubiertos por un ' '
dosificadas de la forma exacta paraamasar de manera  film plastico o paio de cocina. Transcurrido el tiempo, dar
rapida y sencilla, sin necesidad de reunir muchos forma deseada a la masa aplastandola y colocar las
ingredientes, obteniendo asi productos terminados masas en latas de horno previamente aceitadas; con la
con mejor apariendia, color, sabor y textura. ayuda de un tenedor marcar un par de veces las masas

para desgasificar. Opcionalmente puede pintar la
INGREDIENTES superficie de las masas con salsa de tomate para dar
Harina de trigo, levadura, sal, masa madre color. Hornear a temperatura alta entre 200-220°C 4
deshidratada (0,2%), levadura inactiva, saborizante durante 8 minutos amodo de precoccién; a continuacion,
natural y complejo enzimatico. Contiene gluten. retirar las masas del horno para agregar los ingredientes
Elaborado en lineas que también procesan asu eleccion y finalmente volver a hornear durante 6 — 8
huevos, soya, leche, nueces y sésamo. minutos mds para completar la coccion de su pizza. ?F
APLICACION Y DOSIS DURACION'Y ALMACENAJE
Especialmente formulado para la elaboracion de: Proteger de la humedad y el calor. Mantener en lugar
» Masa de pizza frescoy seco.
- Prepizza El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de 6
- Pizzaa la piedra meses a partir de la fecha de elaboracion indicadaen el
- Palitos de ajo envase.
Dosis de aplicacion general: ENVASE Y FORMATO
1bolsa de mezcla completa Pan Maestro Masa de - (aja de carton que contienen 6 bolsas de envases

Pizza (500 g) para 1 taza y 2 de aqua tibia (300 cc). trilaminado de 500 g.

Porcion: 1/2 taza (50 g) VENTAJAS
Porciones por envase: 10 - SOLO SE ADICIONA AGUA
' « FACILY RAPIDA PREPARACION
« PERMITE LA ELABORACION DE VARIOS TIPOS

inega DE MASAS DE PIZZAS. “
m 8 | 54 | ~+SINAZUCARYMATERIA GRASA ANADIDA
0.9 - PRODUCTOS TERMINADOS LIBRES DE
Hidratos dH tarbonn disponibles (g) COLESTEROL Y ACIDOS GRASOS TRANS.
il b | - PRODUCTOS TERMINADOS CON EXCELENTES
Aoienes Totales (g3 CARACTERISTICAS DE SABOR Y AROMA.

. Sodio (mg). 65,5 F.Q 8
\‘-_
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PAN MAESTRO

GENTENO MULTIGRANG

MEZCLA COMPLETA

DESCRIPCION

Mezcla completa a base de ingredientes naturales
como masa madre, levadura y semillas permite una
facil elaboracion desde hogazas hasta panes
multigranos de alto contenido en fibra, gracias al
conjunto de materias primas dosificadas de la forma
exacta para panificar de manera rapiday sencilla, sin
necesidad de reunir muchos ingredientes, obteniendo
asi productos terminados con mejor apariencia, color,
sabor, textura y volumen.

INGREDIENTES

Harina de trigo, harina de centeno, semillas de
calabaza, semillas de sésamo, semillas de quinua,
levadura, sal, masa madre deshidratada (0,3%),
levadura inactiva y enzimas de panificacion. Contiene
gluten. Elaborado en lineas que también procesan
huevos, soya, leche, nueces y sésamo.

APLICACION Y DOSIS

Especialmente formulado para la elaboracion de:
« Pan de campo

- Pan amasado

- Pan en maquina

Dosis de aplicacion general:
1 bolsa de mezcla completa Pan Maestro Centeno
Multigrano (500 g) para 1 taza y 4 de agua tibia (270 «¢)

Porcion: 1/2taza (50 g)
Porciones por envase: 10

Protelnas{ qjl 12 l b

MODO DE EMPLEO

Mezclar el contenido junto con el agua y amasar hasta
lograr una masa lisa y suave.

Formar bollos dividiendo la masa en dos unidades
iguales. Luego disponga de cestillos de mimbre,
bannetons o simplemente recipientes previamente
enharinados para depositar los bollos por su lado mds
liso directamente al cestillo con harina; en sequida cubra
los bollos con film plastico y dejar fermentar por 50 a 60
min. 6 hasta que las masas doblen su tamano.
Transcurrido el tiempo de fermentacion, trasladar los
bollos a una lata de horno previamente engrasaday
realizar cortes (grena) por la superficie enharinada de las
masas. Finalmente hornear a temperatura media entre
180-200°C durante 35 - 40 minutos.

DURACION Y ALMACENAJE

Proteger de la humedad y el calor. Mantener en lugar
frescoy seco.

El producto en bolsa cerrada tiene una duracion de 6
meses a partir de la fecha de elaboracion indicada en el
envase.

ENVASE Y FORMATO
- Caja de carton que contienen 6 bolsas de envases
trilaminado de 500 g.

VENTAJAS

-SOLO SE ADICIONAAGUA

« FACIL Y RAPIDA PREPARACION

- PERMITE LA ELABORACIGN DE MUCHAS
VARIEDADES DE PAN. )

- SIN AZOCAR Y MATERIA GRASA ANADIDA

- PRODUCTOS TERMINADOS LIBRES DE

COLESTEROL Y ACIDOS GRASOS TRANS.

Grasa Saturadd (9)
Grasa Monoinsaturada (q)

Grasa Poliinsaturada (g)

Acidos grasos trans (g)

(olesterol {mg)

Hidratos de Carbono disponibles (g)

Azticares Totales (g)
Fibra Dietaria Total (g)

Sodio (mq)

¢ - PRODUCTOS TERMINADOS CON EXCELENTES
CARACTERISTICAS DE SABOR Y AROMA.
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