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Hefe plus
Alles in einem, eines fur alles

Hefe plus trotzt der Kalte und wird so zur grossen Erleichterung fiir den Backer. Bei Hefe plus
bleibt die optimale Triebkraft auch nach der Tiefkihlung des Teiglings bestehen. Ohne jegliche
Zusatzstoffe, daflir mit den Resultaten, die eine perfekte Tiefkihlhefe ausmachen.
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VORTEILE

- Eine Hefe mit stabiler Triebkraft fiir
alle Arbeitsmethoden

- Triebhaltbarkeit und Triebtoleranz

- Deklarationsfreundlich

- Steigert das Gebackvolumen

- Einfach, natirlich, sicher und
wirtschaftlich produzieren

- Backmittel sind nicht mehr
erforderlich

Hefe plus

Alles in einem, eines fir alles

Produkt, Verpackung Hefe Schweiz Pistor
¥
‘700 Karton (3 kg) Art.-Nr. 0161 Art.-Nr. 782
O
\\éi"'i»_g Harass (15 kg) Art.-Nr. 0160 Art.-Nr. 781
=
Anwendungsbereich Verarbeitung

Nattrlich fermentiertes Hefeprodukt angereichert
mit Getreidebestandteilen fiir die Teigbereitung
iiber die Kiihlung (Tiefkihlung, sanfte Kélte, PATT,
Gdrunterbrechung, Gérverzégerung), direkte kurze
oder lange Triebfiihrung.

Die optimale Dosierung von Hefe plus ist von der
jeweiligen Rezeptur und Teigfiihrung abhangig und
muss betriebstiblich angepasst werden.

Zusammensetzung

Backhefe (62%, CH), Weizenmahlerzeug-
nisse, Acerolasaft-Konzentrat, Sonnenblumendl,
Weizenkleber, Enzyme

Fur alle gangigen Produktionsmethoden iiber
die Kiihlung, Tiefkiihlung und direkte Triebfihrung
geeignet.

- Dosierung pro kg Mehl:
Sanfte Kalte 2% — 3 %
GU/GV3%
TK4%—-6%
Direkte Triebfiihrung 3 % — 6 %
- Teige gut auskneten
- Betriebsiibliche Teigruhe

Haltbarkeit/Lagerung

- Mindest-Restlaufzeit bei Anlieferung unter
Einhaltung der Lagervorschriften von 21 Tagen

- Hefe plus ist ein Frischprodukt und muss im Kihl-
raum bei < 5°C, kiihl und trocken gelagert werden.
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