FICHA TECNICA

- INSTAFERM®
LALLEMAND BAKING Ra|s|ng ’
Baking LEVADURA SECA INSTANTANEA
Standards )
Envasada al vaclo

La levadura de panaderia seca envasada al vacio INSTAFERM se obtiene deshidratando una crema de
levadura con un filtro de vacio y posteriormente secandola en torres de secado de aire caliente. La leva-
dura seca es después tamizada y envasada al vacio en paquetes de ldminas de aluminio. La levadura,
compuesta de células de la especie Saccharomyces cerevisiae, se cultiva en un medio compuesto de me-
laza u otros azUcares con otros nutrientes como suplementos. La levadura seca instantanea consiste en
pequefas particulas oblongas con estructura porosa. Esto permite su uso en masa sin rehidratacion pre-

via.

APLICACIONES Y DOSIS DE UTILIZACION INGREDIENTES

Cualquier tipo de producto de panaderia fermentado, Levadura de panaderia, emulsionante (E491).

como panes, pizzas, etc. i

La dosis de utilizacién recomendada depende de la CARACTERISTICAS

aplicacién, puede variar entre 1% y 1.5%, en base al Materia seca (MS) >95%

peso de la harina. Proteinas/MS Mln 40%
Color Tipico

CONDICIONES DE ALMACENAJE Olor y gusto Tip'lCO

La levadura seca lnstantaneg debe fes'tar alm.aq,en.ada Coliformes <10E+3 CFU/g

en un lugar fresco y seco bajo condiciones higiénicas Salmonella Ausencia/25 g

para un producto alimenticio.

INFORMACION NUTRICIONAL

EMBALAJE, CODIGOS PRODUCTO Y VIDA UTIL o o , .
Valores nutricionales tipicos de manera informativa:

Embalaje Cdédigos de producto | Vida util -
20x500g al vacio 25750 2 afios E”efgla 396 keal/ 1657 KJ
- ~ Cenizas 57%
10kg al vacio 25660 2 afos .
15ka alvaci 25770 > ah Humedad 5.0%
g atvacto anos Lipidos 7.8%
CERTIFICADOS DE PRODUCTO Saturados 2.2%
Producto certificado Kosher y Halal Mono insaturados 1.8%
y ) Polinsaturados 3.8%
Carbohidratos* 36.5%
C.ONFORMIDAD ALIMENTICIA *calculados : 100-(proteinas + lipidos + humedad + cenizas)
Sin gluten. Azlcares 2.1%
Conviene para regimenes veganos y vegetarianos. Fibras 22.0%
Solubles 2.6%
ALERGENOS Y DECLARACION OGM Insolubles 19.4%
Ausencia de posibles alérgenos segun el Reglamento Proteinas 45.0%
(UE) n°® 1169/2011, anexo II. Minerales
Libre de OGM: no sujeto a declaracién en virtud del (S:O‘ljl,o' mg//ll%%g 122
o o alcio, mg g
Reglamento (CE) n ° 258/1997, el Reglamento (CE) n Hierro, mg/100g 50

1829/2003 y el Reglamento (CE) n ° 1830/2003. Potasio, mg/100g 1900
Folato — Total (mcg DFE/100g) 2340

La informacion en este documento ha sido compilada cuidadosamente de acuerdo a lo mejor de nuestro conocimiento. Nuestros productos se venden a condicion de que los compradores
potenciales realicen sus propias evaluaciones para determinar la idoneidad de los productos en sus aplicaciones. Las regulaciones alimentarias locales siempre deben consultarse con
respecto a aplicaciones especificas y declaraciones necesarias. La legislacion puede variar de un patis a otro.
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