I'hirondelle

L. ’hirondelle 1895

La levure idéale pour la pousse en bac

et particulierement adaptée a la fabrication
du pain de tradition frangaise. Le bon goUt
de fa tradition.

L'essayer, c’est I'adopter !
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*Dose d’utilisation: 1 & 1,5% sur poids de farine,

* Mise en ceuvre: ajouter la levure a la farine de préférence
en début de pétrissage.

* Stockage: au froid dans une ambiance ventilée entre 0 et 10°C
(température optimale entre 2 et 4°C),

¢ Conditionnement: carton de 10 kg (20 x 500g)

¥ Facilite le travail de la baguette de tradition
frangaise en schéma direct, pousse contrdlée,
pousse lente et en bac.

V Régule la vitesse de fermentation
a la pousse en bac.

¥ Donne toute sa force & la mise au four.

V Evite la prise de couleur excessive.

¥ Améliore la croustillance et la finesse de la crodte.
V La tolérance est optimale.

V La force de la pate est contenue.

V Apporte une réelle performance en pates sucrées.
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Parce qu’on a toujours besoin
de performance et de nouveautés.

Nous imaginons des levures spécifiques, adaptées
a chague application, dans lesquelles vous pourrez
avoir confiance. Innover est notre nature.
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K Ihiro L a levure emblématique de Lesaffre,
permettant une fermentation stable et
réguliére pour élaborer les meilleurs pains.

W L’hirondelle 1895

/ 7@’ == La levure spéciale pour la fabrication

Y = 1395 du pain de tradition francaise
La |eVU re recommandée pour la pousse au bac.
Indispensable a la fermentation, la levure
donne vie a la pate. Elle développe le godt, —a, . . )
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révéle les ardbmes et donne un beau volume / Vhirondelle |L- flllrondeﬂtel!:’aﬁe‘i 'Slucrees
) o / a levure osmotolérante idéale

aU).( pains. D'origine naturelle, la levure . \ pour réaliser tous types de viennoiseries
L’hirondelle vous accompagne chagque jour et pains briochés.

pour vous garantir une stabilité, une régularité
et une performance optimale.
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Depuis 1895, L'hirondelle
est la marque de levure fraiche
emblématique de Lesaffre.

Libre, performante et attentionnée,
L’hirondelle permet aux boulangers
de donner le meilleur d’eux-mémes
et de réussir ce gqu’ils entreprennent.
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wmmww C’est tout ce qui compte”

Tosi Becknas,

Desvres — FRANCE.
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