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Saf-instant Plus

Saf-instant Plus est une levure

2-en-1 qui combine toute I’efficacité Applications »

, - . La levure Saf-instant Plus Rouge a spécialement
d’une levure instantanée haute été développée pour les pates pas ou peu sucrées
performance a un améliorant de (jusgu’a 10% de sucre sur poids de farine).
panification approprié. .. .

Saf-instant Plus vous apporte Utilisation

— . PP - Directement incorporée a la farine, ou ajoutée en

ainsi une garantie de qualité et de début de pétrissage, la levure Saf-instant Plus se

disperse facilement et s’incorpore a la pate de facon

régularité en un seul produit. : ’ . )
rapide et homogéne, pour une fermentation optimale.

Précautions d’emploi

* Ne pas mettre Saf-instant Plus en contact direct
avec de la glace ou de I'eau glacée.

* La levure Saf-instant Plus doit étre conservée dans
un endroit sec et frais.

*« Aprés ouverture du sachet, Saf-instant Plus doit étre
utilisée dans les 48 heures.

Conservation
2 ans a partir de la date de production, sauf
réglementation particuliére.

Composition
Levure instantanée ; Améliorant de panification.

Conditionnement

« Conditionnée sous vide, la levure Saf-instant Plus
conserve ainsi toutes ses qualités et son efficacité.
e Cartons de 20 sachets de 500g.
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Grace aux propriétés combinées Saf-instant Plus améliore I'aspect des Désormais, avec Saf-instant Plus,
de la levure et de I'améliorant, produits finis grace a une meilleure les boulangers peuvent utiliser un
Saf-instant Plus optimise le prise de volume des pains. Selon les seul produit et obtenir le méme effet.
faconnage de la pate et améliore solutions proposées, les pains sont Un vrai gain de temps et d’efficacité.
sa tolérance. plus volumineux, plus réguliers, plus

dorés, la mie plus souple...
En savoir plus
sur Saf-instant.com LESAFFRE 2%



