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Levadura seca instantansa

Hevada oro =5 wna levadura seca instanbanea seleccionoda de Socochoromyoes
cereyvisos eloborada bajo los mas estictos procedimientos de confrol, asegurando as
wna calided consfonte y wna consensacion de su alto poder famentotivo. Consiste de
pequefios clindrms beige con uno superficie porosa.

APLICACION

* HMevoda oro &5 weo levoduro  porficulormente
efectiva &n masas acaradas |mas de 5% sobre el
pe=sa tofal de la harina).

- Por otro lodo, su peril d= fermartacion =n vna masao
con poco contenido de azboar le permife ser mas
efectiva =n &l coso de procesos d= fermentacion de
mas de 4 horas.

IMGREDIEMTES

Levadwa [foccharomyces cersvisios|, monoestearato
de sorbitan, dcido ascdrbico.

COMPOEICION
»  Paordmetros fisico-guimicos

CARACTERISTICAS DE LA CTAJA

Presariogdn # de Dimensiones Peso I-'\c'..-:
poguetes de o cajo | netho [kg) | brubo {kg)

1259 34 LD Y 45 [E]

450 20 LoD o) 20 £

Moberia secao Bin. $5&
Profeing 47 E% +- 53

Peritdwide de Fosfom [Pz O] 2.55% +/- 045

»  Paordmetros microbioiogicos{UFCSg)

Mezflaz carsbios Max. 1x 108
Coliformes tofoles Max. 100
E. coli Max. 10

Eoggl (GE| Inferiora 1

ENYASE

Havoda oro =5 envaszodo al alto vocio =n poguetes
alurinizados formando blogques solidos v empocada =n
caja de carddn corugado. Una wez abierda, la levaduera
& presanta &n forma de polvo o peguefics ciindros.

MODOC DE EMPLEC

ﬂp{i:::-n 2: Incorporar Nevada oro a ko harina en seco.
Opoion z: Incomporar Hevoda ono directaments o la masza.
ﬂpE'H'}n 3: Rehidrotar Hevoda oro con aguwa fibia [32°CH-2Z5C).

RECOMENDACION

Evitar 2| contocis da Hevada oo con agua fia v =l hielo.

DOSIFICACION

1 kg d= l=vodura Hevoda oro equivale aprosmadoments
a 3 kg de l=vodwa prensoda. Por se alto confenido de=
miaterio seca, &s indispensoble compensar la diferencio d=
p=so Ccon agud para la masa [pora 1 kg de Hevada aro,
agregar 2 fros de agual.

ALMACEMAMIEMTO

B ervosodo especial de MHewvodo om permite wno
conservacion de hasta 2 afios o pardir d= la fecha de
produccion. Corservar & producto &n wn lugar fresco
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CODIFICACION

Las fechas de produccion y de coducidod asi como &
numers de lote d= fobrcocion esfan impresos en =
poguei= v =n la coja.
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