
LAS MASAS MADRE  
DESVITALIZADAS
Las masas madre desvitalizadas son masas  
madre vivas cuya biomasa ha sido inactivada.  
Este tratamiento permite prolongar la conservación 
de 12 a 18 meses, conservando las propiedades 
aromáticas de la masa madre. Disponibles en 
diferentes sustratos, estas masas madre pueden 
combinarse entre sí, a fin de obtener perfiles 
aromáticos originales.

MÁS  
PRÁCTICAS 
Se incorporan directamente a la 

harina y se dosifican fácilmente 

en función de la intensidad 

aromática buscada. Facilitan 

igualmente el modelado de los 

pastones.

MEJOR  
ADAPTADAS
Nuestras soluciones se adaptan 

a todos los esquemas de 

panificación: método directo, 

fermentación lenta, fermentación 

controlada.

Las masas madre desvitalizadas permiten 
al panadero personalizar sus productos, 
creando una firma visual y gustativa única.

BD100
DOSIS DE UTILIZACIÓN
Del 2% al 4% en peso de harina 
(de 2 a 4 kg por 100 kg de ha-
rina), según las referencias y en 
función de la intensidad aromá-
tica deseada.

MODO DE EMPLEO
Incorporar la masa madre desvi-
talizada directamente a la harina 
antes del amasado.

ALMACENAMIENTO
Conservar en un lugar seco y 
fresco (25°C máximo).  
Importante: cerrar bien la bolsa 
interior después de la utilización.

F.D.M.  
(Fecha de duración mínima)
De 12 a 18 meses, según las re-
ferencias, a partir de la fecha de 
producción.

INGREDIENTES
Masa Madre Desvitalizada de 
Trigo Duro (Candeal).

3 Améliore le goût, la conservation, la présentation 
finale des pains et la texture de la mie

3 Facilite le façonnage des pâtons

3 Improved bread taste, freshness, bread appearence 
and crumb texture

3 Easier to mould
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BD100
BLÉ DUR / DURUM WHEAT

LEVAIN DE BLÉ DUR DÉVITALISÉ
DEVITALIZED DURUM WHEAT SOURDOUGH 

 FR   CONSEILS D’UTILISATION
-  Levain de blé dur dévitalisé BD100 permet de 

personnaliser vos productions. Sa dose d’utilisation 
varie de 2% à 4% du poids de farine en fonction de 
l’intensité aromatique souhaitée (de 200 à 400g pour 
10kg de farine).

 -  Incorporer directement à la farine avant le 
pétrissage.

INGREDIENTS
Levain de blé dur dévitalisé.
Peut contenir traces de soja, œuf et lait.
Lors de la fermentation, les levains produisent des acides 
organiques comme les acides acétiques, lactiques et 
propioniques nécessitant les pictogrammes ci-contre au 
regard de la règlementation CLP.

STOCKAGE 
Conserver dans un endroit sec et frais (25°C max.).
Important : bien refermer la poche interne après utilisation.
A consommer de préférence avant fin / n° lot : voir 
sur l’emballage

 EN   DIRECTION FOR USE
-  Devitalized durum wheat sourdough BD100 allows 

you to personalize your production, adjust the level 
of use from between 2% to 4% on flour weight 
according to the aroma intensity required (from 200 
to 400g for 10kg of flour).

 - Add directly to the mixer.

INGREDIENTS
Devitalized Durum Wheat Sourdough.
May contain traces of soy, egg and milk. 
During fermentation, the sourdough produce organic acids 
such as acetic, lactic and propionic acids requiring the 
pictograms below under the CLP regulation.

STORAGE 
Store in a cool, dry place (25°C/77°F max.).
Important: keep the bag closed after each use.
Best before end / batch n° : see on the package

Poids net
Net weight

DANGER.  
Contient : Acide lactique.
Provoque des lésions oculaires 
graves. Porter des gants de protec-
tion/ des vêtements de protection/ un 
équipement de protection des yeux/ du 
visage. EN CAS DE CONTACT AVEC LES YEUX : 
rincer avec précaution à l’eau pendant plusieurs minutes. Enlever 
les lentilles de contact si la victime en porte et si elles peuvent être 
facilement enlevées. Continuer à rincer.
DANGER.  
Contains: Lactic acid.  
Causes serious eye damage. Wear protective gloves/protective 
clothing/eye protection/face protection. 
IF IN EYES: Rinse cautiously with water for several minutes. Remove 
contact lenses, if present and easy to do. Continue rinsing.

H318 
P280
P305+P351+P338

 10 kg
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PERFIL SENSORIAL
ELABORADO CON 2.5% DE DOSIS DE BD100

Nuestros consejeros técnicos y sensoriales le guiarán  
para crear soluciones aromáticas únicas que tienen en cuenta  

sus exigencias, para el mayor placer de sus clientes.

MORE THAN TASTE, 
MORE REASONS 

TO LOVE IT*
Livendo® es una marca de Lesaffre 

plena de emoción, que conjuga 
imaginación, innovación y seducción 

para el placer del consumidor, 
con todos los beneficios 

de la masa madre.

www.livendo-lesaffre.com/arg
* Más que sabor, más razones para amarla

MASA MADRE DESVITALIZADA
DE TRIGO DURO (CANDEAL)

 lesaffreargentina.com.ar   info.ar@lesaffre.com
 lesaffreargentina   lesaffrearg   
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BD100

“PAN RÚSTICO” 
ELABORADO CON 2.5% DE DOSIS DE BD100 

“CIABATTA” 
ELABORADO CON 1.5% DE DOSIS DE F200 
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