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BD100BD100
TRIGO DURO

MASA MADRE DE TRIGO DURO DESVITALIZADA
MASSA MADRE DE TRIGO DURO DESVITALIZADA 

Peso Neto
Peso Líquido

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa

 ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN  CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de trigo duro desvitalizada BD100 

permite personalizar sus producciones. La dosis de 
utilización varia de 2% al 4% del peso de la harina 
según la intensidad aromática deseada (de 200 a 
400g por 10kg de harina).

 - Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de trigotrigo duro desvitalizada.
Puede contener trazas de soja, huevo y leche.Puede contener trazas de soja, huevo y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°:
ver en el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de trigo duro desvitalizada BD100 

permite personalizar as suas produções. As doses 
de utilização variam de 2% a 4% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 200 a 400g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de trigotrigo duro desvitalizada.
Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: 
ver na embalagem.

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca lesiones oculares graves. 
Llevar guantes/prendas/gafas/ 
máscara de protección.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios 
minutos. Quitar las lentes de contacto, 
si lleva y resulta fácil. Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém: ácido láctico.
Provoca lesões oculares graves. Usar luvas de protecção/
vestuário de protecção/protecção ocular/protecção facial.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: 
enxaguar cuidadosamente com água durante vários minutos. 
Se usar lentes de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. 
Continuar a enxaguar.
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F100F100
TRIGO

Peso Neto
Peso Líquido

MASA MADRE DE TRIGO DESVITALIZADA
MASSA MADRE DE TRIGO DESVITALIZADA

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca lesiones oculares graves.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: 
lavar con agua y jabón abundantes.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios 
minutos. Quitar las lentes de contacto, 
si lleva y resulta fácil. Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém: ácido láctico.
Provoca lesões oculares graves.
E ENTRAR EM CONTACTO COM A PELE: 
lavar com sabonete e água abundantes.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: 
enxaguar cuidadosamente com água durante vários minutos. 
Se usar lentes de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. 
Continuar a enxaguar.

 ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de trigo desvitalizada F100 permite 

personalizar sus producciones. La dosis de utilización 
varia de 0,5% al 3% del peso de la harina según la 
intensidad aromática deseada (de 50 a 300g por 
10kg de harina).

 - Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de trigo desvitalizada.
Puede contener trazas de soja, huevo y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°:
ver en el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de trigo desvitalizada F100 permite 

personalizar as suas produções. As doses de 
utilização variam de 0,5% a 3% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 50 a 300g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de trigo desvitalizada.
Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: 
ver na embalagem.
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F200F200
TRIGO

 ES  ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de trigo desvitalizada F200 permite 

personalizar sus producciones. La dosis de 
utilización varia de 1% al 3% del peso de la harina 
según la intensidad aromática deseada (de 100 a 
300g por 10kg de harina).

 - Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de trigo desvitalizada.
Puede contener trazas de soja, huevo y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°:
ver en el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de trigo desvitalizada F200 permite 

personalizar as suas produções. As doses de 
utilização variam de 1% a 3% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 100 a 300g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de trigo desvitalizada.
Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: 
ver na embalagem.

Peso Neto
Peso Líquido

MASA MADRE DE TRIGO DESVITALIZADA
MASSA MADRE DE TRIGO DESVITALIZADA

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca irritación cutánea.
Provoca lesiones oculares graves.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: 
lavar con agua y jabón abundantes.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios minutos. 
Quitar las lentes de contacto, si lleva y resulta fácil. 
Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém: ácido láctico.
Provoca irritação cutânea.
Provoca lesões oculares graves.
E ENTRAR EM CONTACTO COM A PELE: 
lavar com sabonete e água abundantes.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: 
enxaguar cuidadosamente com água durante vários minutos. 
Se usar lentes de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. 
Continuar a enxaguar.

H315/H318
P302+P352
P305+P351+P338

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa

10 kg
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F60F60
TRIGO

MASA MADRE DE TRIGO DESVITALIZADA
MASSA MADRE DE TRIGO DESVITALIZADA

Peso Neto
Peso Líquido

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal  Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal  Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa

 ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de trigo desvitalizada F60 permite 

personalizar sus producciones. La dosis de 
utilización varia de 1% al 4% del peso de la harina 
según la intensidad aromática deseada (de 100 a 
400g por 10kg de harina).

 - Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de trigotrigo desvitalizada.
Puede contener trazas de soja, huevo y leche.Puede contener trazas de soja, huevo y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°:
ver en el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de trigo desvitalizada F60 permite 

personalizar as suas produções. As doses de 
utilização variam de 1% a 4% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 100 a 400g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de trigotrigo desvitalizada.
Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: 
ver na embalagem.

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca lesiones oculares graves.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: 
lavar con agua y jabón abundantes.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios 
minutos. Quitar las lentes de contacto, 
si lleva y resulta fácil. Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém: ácido láctico.
Provoca lesões oculares graves.
E ENTRAR EM CONTACTO COM A PELE: 
lavar com sabonete e água abundantes.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: 
enxaguar cuidadosamente com água durante vários minutos. 
Se usar lentes de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. 
Continuar a enxaguar.
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EC40EC40
ESPELTA

MASA MADRE DE ESPELTA ORGÁNICA DESVITALIZADA
MASSA MADRE DE ESPELTA ORGÂNICA DESVITALIZADA

Peso Neto
Peso Líquido

FR-BIO-01
Agricultura UE
Certifi cado por ECOCERT FR-BIO-01

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa

 ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de espelta orgánica desvitalizada EC40 

permite personalizar sus producciones. La dosis de 
utilización varia de 1% al 4% del peso de la harina 
según la intensidad aromática deseada (de 100 a 
400g por 10kg de harina).

 - Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de espelta* desvitalizada.
*A base de harina integral de espelta orgánica.
Puede contener trazas de gluten, soja y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°:
ver en el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de espelta orgânica desvitalizada EC40 

permite personalizar as suas produções. As doses 
de utilização variam de 1% a 4% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 100 a 400g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de espelta* desvitalizada.
*À base de farinha integral de espelta orgânica.
Pode conter vestígios de glúten, soja e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: 
ver na embalagem.

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca lesiones oculares graves.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: 
lavar con agua y jabón abundantes.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios 
minutos. Quitar las lentes de contacto, 
si lleva y resulta fácil. Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém: ácido láctico.
Provoca lesões oculares graves.
E ENTRAR EM CONTACTO COM A PELE: 
lavar com sabonete e água abundantes.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: 
enxaguar cuidadosamente com água durante vários minutos. 
Se usar lentes de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. 
Continuar a enxaguar.
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P302+P352
P305+P351+P338
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E120E120
ESPELTA

MASA MADRE DE ESPELTA DESVITALIZADA
MASSA MADRE DE ESPELTA DESVITALIZADA 

Peso Neto
Peso Líquido

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal  Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la migadel pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal  Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal  Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolodo pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa Facilita a moldagem da massa

 ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN  CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de espelta desvitalizada E120 permite 

personalizar sus producciones. La dosis de utilización 
varia de 1% al 3% del peso de la harina según la 
intensidad aromática deseada (de 100 a 300g por 
10kg de harina).

 - Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de espelta desvitalizada.
Puede contener trazas de soja, huevo y leche.Puede contener trazas de soja, huevo y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°:
ver en el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de espelta desvitalizada E120 

permite personalizar as suas produções. As doses 
de utilização variam de 1% a 3% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 100 a 300g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de espelta desvitalizada.
Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: 
ver na embalagem.

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca lesiones oculares graves.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: 
lavar con agua y jabón abundantes.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios 
minutos. Quitar las lentes de contacto, 
si lleva y resulta fácil. Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém: ácido láctico.
Provoca lesões oculares graves.
E ENTRAR EM CONTACTO COM A PELE: 
lavar com sabonete e água abundantes.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: 
enxaguar cuidadosamente com água durante vários minutos. 
Se usar lentes de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. 
Continuar a enxaguar.
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P302+P352
P305+P351+P338

10 kg
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S400S400
CENTENO / CENTEIO 

Peso Neto
Peso Líquido

MASA MADRE DE CENTENO DESVITALIZADA
MASSA MADRE DE CENTEIO DESVITALIZADA

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa

 ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN  CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de centeno desvitalizada S400 permite 

personalizar sus producciones. La dosis de utilización 
varia de 1% al 3% del peso de la harina según la 
intensidad aromática deseada (de 100 a 300g por 
10kg de harina).

-  Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de centeno desvitalizada.
Puede contener trazas de soja, huevo y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°: ver en 
el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de centeio desvitalizada S400 

permite personalizar as suas produções. As doses 
de utilização variam de 1% a 3% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 100 a 300g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de centeio desvitalizada.
Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: ver na 
embalagem.

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca irritación cutánea.
Provoca lesiones oculares graves.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: 
lavar con agua y jabón abundantes.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios minutos. 
Quitar las lentes de contacto, si lleva y resulta fácil. 
Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém ácido láctico.  
Provoca irritação cutânea. 
Provoca lesões oculares graves.
E ENTRAR EM CONTACTO COM A PELE: 
lavar com sabonete e água abundantes.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: enxaguar 
cuidadosamente com água durante vários minutos. Se usar lentes 
de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. Continuar a enxaguar.

H315/H318
P302+P352
P305+P351+P338

10 kg
Fabricado en UE - Fabricado na UE
LESAFFRE INGREDIENTS SERVICES
67, Rue de la Gare - 50510 Cérences - France
Tel. +33 (0)2 33 91 40 00
Distribuido en España y Portugal por/Distribuída em Espanha 
e Portugal por LESAFFRE IBÉRICA S.A.
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FS60FS60

Peso Neto
Peso Líquido

MASA MADRE DE TRIGO Y CENTENO DESVITALIZADAS
MASSA MADRE DE TRIGO E CENTEIO DESVITALIZADAS

TRIGO Y CENTENO / TRIGO E CENTEIO

✓ Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal  Mejora el sabor, la conservación, el aspecto � nal 
del pan y la textura de la miga

✓ Facilita el moldeo de la masa

✓ Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal  Melhora o sabor, a conservação, a aparência � nal 
do pão e a textura do miolo

✓ Facilita a moldagem da massa

 ES   CONSEJOS PARA SU UTILIZACIÓN
-  Masa madre de trigo y centeno desvitalizadas FS60 

permite personalizar sus producciones. La dosis de 
utilización varia de 1% al 3% del peso de la harina 
según la intensidad aromática deseada (de 100 a 
300g por 10kg de harina).

 - Añadir a la harina antes del amasado.

INGREDIENTES
Masa madre de trigotrigo desvitalizada.
Masa madre de centeno desvitalizada.
Puede contener trazas de soja, huevo y leche.
Durante la fermentación, las masas madres producen 
ácidos orgánicos como el ácido acético, ácido láctIco y ácido 
propiónico; siendo requeridos los pictogramas, indicados a 
continuación, de acuerdo a la reglamentación CLP.

ALMACENAMIENTO 
Conservar en un lugar seco y fresco (25°C máx.).
Importante: cerrar bien el saco después de la  utilización.
Consumir preferentemente antes de/lote n°:
ver en el envase.

 PT   CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO  CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
-  Massa madre de trigo e centeio desvitalizadas FS60 

permite personalizar as suas produções. As doses 
de utilização variam de 1% a 3% do peso da farinha 
de acordo com a intensidade do sabor desejado 
(de 100 a 300g por 10 kg de farinha).

 - Adicionar a farinha antes de amassar.

INGREDIENTES
Massa madre de trigotrigo desvitalizada.
Massa madre de centeio desvitalizada.
Pode conter vestígios de soja, ovo e leite.
Durante a fermentação, as massas madre produzem ácidos 
orgânicos tais como ácido acético, ácido láctico e ácido 
propiónico; sendo os pictogramas indicados em baixo 
necessários de acordo com o Regulamento CLP.

ARMAZENAMENTO 
Armazenar em local fresco, seco (25 ° C máx.).
Importante: fechar bem a embalagem depois da utilização.
Consumir de preferência antes de/lote nº: 
ver na embalagem.

PELIGRO.
Contiene: Ácido láctico.
Provoca lesiones oculares graves.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL: 
lavar con agua y jabón abundantes.
EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
aclarar cuidadosamente con agua durante varios 
minutos. Quitar las lentes de contacto, 
si lleva y resulta fácil. Seguir aclarando.
PERIGO. 
Contém: ácido láctico.
Provoca lesões oculares graves.
E ENTRAR EM CONTACTO COM A PELE: 
lavar com sabonete e água abundantes.
SE ENTRAR EM CONTACTO COM OS OLHOS: 
enxaguar cuidadosamente com água durante vários minutos. 
Se usar lentes de contacto, retire-as, se tal lhe for possível. 
Continuar a enxaguar.

H318
P302+P352
P305+P351+P338

10 kg




















