LESAFFRE
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&

Um produto que reune
a experiéncia em
fermentacao e em
formulacao de Lesaffre

DOSE RECOMENDADA:

M E N OS SO DIO Substituir todo o sal comum

por Menos Saddio.
Relagado: 1,8% de sal

« Permite reduzir a equivale a 2,1% de Menos

quantidade de sal sem Sodio.

alterar a receita nem a MODO DE EMPREGO:

textura da massa. Acrescentar a farinha ao
principio da farinha

Sabor agradavel a massa amassada.

leveda. ARMAZENAMENTO:
Conservar em lugar fresco,

Bom volume, elevada seco e isolado do ch3o.

tolerancia e miolo suave.

LEVEDURA E SOLUCOES PARA PADARIA



LESAFFRE
IBERICA

MENOS SODIO
FERMENTACAO + FORMULACAO

Levedura desativada Sal mineral
Massa madre

De acordo com as recomendacoes das
associacoes e autoridades mundiais:

«  WHO
« EU ‘salt reduction framework’
« CASH

Uma resposta a procura do consumidor:
« Produtos finais «reduzidos em sddio».
« Segundo as receitas, produtos finais «fonte de potassio».
« Pao saboroso e saudavel.

Facil de usar:
« Sem alteragdes na textura e no sabor do produto final.
« Nao requer alteracdes no processo.
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