
réalisées avec Crème de Levain® – Levain vivant liquide

RECETTES



LIVENDO – UNE OFFRE COMPLETE DE LEVAINS

La gamme LIVENDO regroupe plus de 20 solutions, 
organisées autour de quatre familles de produits:

STARTER

Nos cultures de démarrage contiennent des bactéries lactiques et des levures de levain 

pures et sélectionnées, parfaitement adaptées les unes aux autres, qui garantissent une 

fermentation sûre et efficace.

LEVAINS DÉVITALISÉS EN POUDRE

Issus de farines de céréales fermentées (blé, seigle, épeautre, blé dur), à partir de souches 

sélectionnées (bactéries lactiques et levures), les levains dévitalisés sont des préparations 

aromatiques d’une grande facilité d’emploi. Ce levain peut être incorporé directement 

au pétrin sans modifier la recette initiale, les levains dévitalisés confèrent aux produits 

finis une typicité aromatique spécifique. 

LEVAINS VIVANTS LIQUIDES
Le levain liquide actif peut être ajouté directement lors du pétrissage, où il déploie ses 

propriétés sensorielles. Celles-ci s̀ intensifient ensuite pendant la fermentation de la pâte 

et confèrent au pain un arôme spécifique, une meilleure conservation et une croûte plus 

fine.

RYPE LEVAIN DE SEIGLE EN PÂTE DÉVITALISÉ 
Le levain pâteux est fermenté à partir de farine de seigle, d`eau et de cultures de levain 

de manière à se conserver pendant plusieurs mois et à pouvoir être ajouté en petite 

quantité à la pâte, où il déploie tout son arôme.



LIVENDO – UNE OFFRE COMPLETE DE LEVAINS

DES PRODUITS AUTHENTIQUES 

QUI MARIENT 

BON GOÛT ET BIEN-ÊTRE

CRÈME DE LEVAIN®

Levains vivants liquides
Crème de Levain® apporte de nombreux bénéfices 

aux professionnels de la boulangerie:

	/ Une performance similaire à celle 

d’un levain spontané.

	/ Une régularité de résultat grâce à sa stabilité.

	/ Un gain de productivité en évitant les rafraîchis. 

	/ Une assurance de ne pas développer des 

microorganismes indésirables, responsables 

d’une dérive du levain. 

Crème de Levain® peut être utilisé 
pour de nombreuses applications:
Tresse au beurre, pains aux céréales, ciabatta, pain de 

mie, baguettes et pain de tradition au levain. 

Crème de Levain® au service du goût 

	/ Il développe une grande richesse aromatique 

des pains. 

	/ Il renforce l’intensité du goût et de l’acidité, 

qui différencie les produits fermentés au levain. 

	/ Il développe une texture typique  

es pains au levain.

	/ Il favorise la prise de couleur de la croûte 

et de la mie. 

Produits
No. Art.	 Produit	 Unité 

100004440	 Crème de Levain (Seigle) Bio	 5 kg 

100007600	 Crème de Levain (Seigle) Bio	 10 kg 

100007306	 FREYJA Bio Eu Levain Starter 	 5 kg 

100010436	 Levain blé dur	 10 kg

INFORMATIONS PRATIQUES
Dose d`utilisation: 
De 2 à 10% du poids de farine en fonction du 

résultat souhaité. Veiller à réduire la quantité d’eau de 

coulage d’une quantité équivalente à la dose 

d’incorporation du levain. 

Mode d`emploi: 
Incorporer le levain vivant directement 

à la farine avant le pétrissage. 

Conditionnement: 
Bidons de 5 kg 

Bag-in-Box de 10kg 

Stockage | D.D.M. 
(Date de durabilité minimale):
8 semaines entre 0 et 6 °C à compter 

de la date de production  

 

Ingrédients:
Préparation de micro-organismes vivants du levain 

(eau, levures du levain et bactéries du levain), 

farine de seigle. Stabilisant Xanthane 

(No. Art. 100004440).

Contient du gluten. 

Peut contenir des traces de lait, sulfites et soja.

 



Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.

VOS NOTES

QUALITÉ BIO

Dorée et aussi légère que goûteuse, la tresse au beurre est 

installée dans tous les maisons traditionnelles suisses.

TRESSE  
AU BEURRE

FORMULE
Farine de tradition T550 	100 %

Lait	 55 %

Crème de levain®	 2.5 %

Levure Klipfel	 4 %

Sel	 2.2 %

Alpha malt liquide	 1 %

Œufs	 5.5 %

Beurre	 13 %

DIAGRAMME
Pétrissage*		 10 min

T°de pâte		 23 – 25 °C

Pointage		 30  min

Façonnage		 libre

Apprêt		 30 min, puis mettre au frais

Cuisson		 35 min à 190 °C 

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent 

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

DESCRIPTION SENSORIELLE
Beau volume, mie jaune et gourmande, bien aérée.

Mie fraîche, mâche agréable.

Odeur ronde de beurre frais.

Saveur légèrement sucrée.  

Arômes doux de beurre et de lait.



VOS NOTES

QUALITÉ BIO

FORMULE
Farine de tradition T550	 90 %

Farine de seigle T1150	 10 %

Eau	 63 %

Sel 	 2.2 %

Crème de levain®	 5 %

DIAGRAMME
Pétrissage*		 10 min + 1 min 

T° de pâte 		 25°C 

Pointage  		 12 – 14 h à 22°C température de la 		

			  pâte/ambiante

Division manuelle  		 0.850 | 1.150 kg

Détente (Important)		 20 – 30 min 

Façonnage		 Après le repos de la pâte (12-14 h), 

			  peser délicatement et former des 		

			  boules après la fermentation 

			  intermédiaire. 	  

Apprêt		 3 h à 25°C

			  Après la fermentation, 			 

			  saupoudrer de farine et inciser en 		

			  losanges. 	Cuire à la vapeur douce.		

Cuisson		 45 min à 250°C descendant sur 	190°C

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent 

DESCRIPTION SENSORIELLE

Croûte marron foncé, mie caramel, belles alvéoles.

Texture ferme de la mie.				  

Croûte craquante.

Odeur acide dominante.

Mie aux arômes puissants de seigle et à l’acidité Soutenue, 

avec des notes miel et épices Arômes équilibrés 

de la croûte, entre grillé et crackers, avec une pointe 

d’amertume en fin de bouche.

L’acidité soutenue de ce pain est équilibrée par des arômes 

riches et puissants issus de levain et de la farine employés. 

Les ingrédients et le processus de fabrication lui garantissent 

une excellente conservation. La Boule de Levain répond à une 

demande orientée vers le rustique. 

Le diagramme de La Boule levain est particulièrement flexible et 

facilite l’organisation de votre travail. 

BOULE LEVAIN

 

La crème de Levain est un produit vivant. Pour les recettes sans jout 

de levure supplémentaire, la durée de conservation  

restante doit être d‘au moins 1 mois, sinon la force de levage  

peut être réduite. Il est également possible d‘ajouter à la recette 

0,25% de levure de boulangerie par rapport à la quantité de farine.



VOS NOTES

DESCRIPTION SENSORIELLE
Mie beige claire, régulière.

Croûte fine et croustillante.				  

Odeur dominante de muesli-céréales.

Saveur douce et sucrée.

FORMULE
Farine de tradition T550 	100 %

Eau 	 70 %

Sel 	 2.2 %

Levure Klipfel 	 1 %

Crème de levain®	 5 %

Millet, pavot, sésame, lin  	20 %

DIAGRAMME
Pétrissage*		 10 + 3 min  

T° de pâte 		 23°C 

Pointage  		 16 h à 3-5°C

Réchauffe  		 2 h à 24°C

Division 		 350 g  

Détente		 20 min 

Apprêt		 35 – 40 min 

Cuisson		 25 min à 235°C

 

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent  

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

L’incorporation de graines de céréales offre à ce pain une valeur 

énergétique supplémentaire et une richesse en nutriments 

essentiels. Une combinaison de saveur et de bien-être qui se 

décline dans une large gamme de graines selon vos goûts.

PAIN AUX GRAINES

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.

QUALITÉ BIO



VOS NOTES

FORMULE
Farine de tradition T550 	 90 %

Farine de seigle T1150	  10 %

Crème de Levain® 	 8 %

Eau 	 63 %

Sel 	 2.2 %

Levure Klipfel 	 1 .6 %

DIAGRAMME
Pétrissage*		 8 min+ 2 min 

T° de pâte 		 25 °C

Pointage 		 90 min 

Division   		 600 g

Détente  		 90 min

Apprêt		 40 min à 26 °C

Cuisson		 30 min à 240°C

 

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent  

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

DESCRIPTION SENSORIELLE
Mie foncée et dense.

Texture élastique de la mie, croûte épaisse.

Odeur dominante de seigle combiné 

à un typage levain intense.

Saveur acidulée, arômes persistant de seigle.

Tradition et authenticité caractérisent le pain de campagne. Sous 

sa croûte épaisse et craquante, il dévoile une mie dense et souple 

aux larges alvéoles.

PAIN 
DE CAMPAGNE 

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.

QUALITÉ BIO



VOS NOTES

DESCRIPTION SENSORIELLE
Mie crème à beige clair, 

larges alvéoles irrégulières.

Croûte légèrement croustillante.

Note initiale de fermenté.  

Odeur de céréales.

Arômes doux de blé mûr, saveur acide, perception	sucrée. 

Notes chaudes de biscuit dans la croûte. Bonne  

persistance en bouche de l’arôme blé.  

FORMULE
Farine de tradition T550 	100 %

Eau 	 64 % + 6%

Sel 	 2.2 %

Levure Klipfel 	 1 %

Crème de levain®	 5 %

DIAGRAMME
Pétrissage* 		 10 min + 3 min  

T° de pâte 		 22 – 26°C 

Pointage		 Conserver dans une cuve à 4 °C 	

			  pendant 48 heures maximum

Pointage		 2 h à 25°C

Division machine		 350 g 

Façonnage		 Baguette 

Apprêt		 1 h à température ambiante, 	

			  Puis démouler (mettre au frais si	 	

			  nécessaire, si cela prend  

			  plus de temps). 

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent  

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

Une farine de blé de tradition, la typicité du levain et un long 

pointage donnent à ce pain son caractère unique. Sa mie alvéolée 

de couleur crème et ses arômes céréaliers doux sont très 

appréciés du consommateur. 

Le diagramme de la Flûte gourmande est particulièrement 

flexible et facilite l’organisation de votre travail.  

FLÛTE
GOURMANDE

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.

QUALITÉ BIO



VOS NOTES

FORMULE
Farine de tradition T550 	100 %

Eau 	 55 % + 15%

Crème de levain®	 7 %

Sel 	 2.2 %

Levure Klipfel 	 2 %

Huile d’olive (facultative)  	 3 %

DIAGRAMME
Pétrissage* 		 10 min + 8 min  

Eau		 L‘eau 2 n‘est ajoutée qu‘à la moi	

			  tié du temps de pétrissage. 

T° de pâte 		 22 – 24°C  

Pointage		 120 min après 1 heure, replier/	

			  plier la pâte

Façonnage		 Pavé 

Apprêt		 Après avoir laissé reposer la 	

			  pâte, étalez-la sur la table et 	

			  divisez-la en morceaux de la 	

			  taille souhaitée.

Apprêt  		 30 min 

Cuisson 		 20 – 25 min à 240°C

 

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent  

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

DESCRIPTION SENSORIELLE
Mie crème nacrée,  

très bel alvéolage irrégulier.

Croûte finement croustillante.

Dominance du blé, saveur acidulée persistante en fin	

mâche. Note acide plus soutenue dans la croûte.

Equilibré et agréable. 

Cette ciabatta se caractérise par son excellente conservation, 

une mie élastique et très ouverte et une croûte tendre 

et croustillante.

CIABATTA

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.

QUALITÉ BIO



VOS NOTES

DESCRIPTION SENSORIELLE
Mie «champagne», alvéoles irrégulières.

Mie humide, fondante en bouche.

Odeur de céréales fraîches, note sucrée lactée.

Arôme dominante de blé mûr, pointe d’acidité en fin 	

de bouche avec une légère persistance du levain. 

Saveur sucrée de la mie. 

FORMULE
Farine de tradition T550 	100 %

Eau 	 63 %

Sel 	 2.2 %

Levure Klipfel 	 1 %

Crème de levain® 	 5%

DIAGRAMME
Pétrissage*		 10 min + 2 min  

T° de pâte 		 25°C  

Pointage  		 2 h à 24-26°C

Division machine		 170 g

Détente  		 30 min   

Façonnage 		 Machine, rouleaux 	

			  desserrés,avec peu de pression

Apprêt		 40 – 60 min 

Cuisson		 15 min à 240°C

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent  

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

QUALITÉ BIO

La combinaison d’une farine de blé de tradition, et d’un levain 

vivant sur seigle donne à ce pain des caractéristiques uniques.  

Sa mie alvéolée, sa croute dorée et goûteuse, et les arômes  

sucrés/acides de blé mûr sont très appréciés. 

La flexibilité du schéma de fabrication facilitera l’organisation  

de votre travail.

MINI BAGUETTE

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.



VOS NOTES

FORMULE
LEVAIN			  PÂTE

Farine de tradition T550 	 90 %		 Farine  	 100 %

Farine de seigle T1150 	 10 %		 Levain 	 40 %

Eau 	 65 %		 Eau 	 68 %

Sel 	 2 %		 Sel 	 2.2 %

Crème de Levain® 	 5 %		 Levure Klipfel 	 1 %

DIAGRAMME
Pétrissage* 		 10 min + 2 min  

T° de pâte 		 26°C  

Pointage  		 90 min à 25-27°C

Division 		 350 g

Détente  		 30 min   

Façonnage 		 Baguette

Apprêt		 60 min à 26°C 

Cuisson		 20 min à 240°C  

			  dans un four à étages 

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent  

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

DESCRIPTION SENSORIELLE
Mie crème à beige clair, large alvéoles irrégulières.

Croûte légèrement croustillante.

Note initial de fermenté. Odeur de céréales.

Arôme doux de blé de mûr, saveur acide, perception	

sucrée. Note chaude de biscuit dans la croûte.  

Bonne persistance de l’arôme blé en bouche.	

QUALITÉ BIO

La forte acidité de ce pain est équilibrée par les arômes riches et 

puissants du levain et de la farine utilisée. Les ingrédients et le 

procédé de fabrication garantissent une meilleure conservation. 

Le pain au levain répond à la demande d‘un produit rustique.

Le processus de fabrication du pain au levain est particulièrement 

flexible et facilite l‘organisation de votre travail.

BAGUETTE
RAFRAÎCHI

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.



VOS NOTES

DESCRIPTION SENSORIELLE
Pâte fine, croûte légèrement grillée et bien dorée.

Texture craquante et croustillante.

Note pain et crackers. 

Saveur subtilement acide. 

FORMULE
Farine de tradition T550 	100 %

Eau 	 55 %

Sel	  2.5 %

Crème de levain® 	 10 %

Levure Klipfel 	 1.5 %

DIAGRAMME
Pétrissage* 		 3 min + 2 min  

T° de pâte 		 26°C  

Pointage  		 90 – 120 min

Division 		 240 g pour les pâtes fines

			  350 g pour les pâtes épaisses

Fermentation		 1 h à 30°C

			  Laminer

			  Façonner la pâte

Apprêt 	 	45 min à 27°C (uniquement pour les 		

			  pâtes épaisses) 		

Cuisson		 7-10 min à 280°C 		

	

* Les temps de pétrissage sont indicatifs car ils dépendent  

	 du type de pétrin et de la quantité de farine.

QUALITÉ BIO

Dans la plus pure tradition italienne, la pizza s’apprécie fine  

et croustillante ou épaisse et moelleuse, aux bords légèrement 

relevés.

L’ajout de Crème de levain® apportera encore plus de croquant 

et de caractère. Pour un maximum de plaisir à la dégustation.

PIZZA

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.



VOS NOTES

PRÉPARATION
		  Formes de gâteaux 250 x 100 x 80 mm

	 650 g	 Raisins secs, lavés 
	 100 g	 Vin blanc

	 600 g		 Amandes, brunes, moudre grossièrement et tamiser le glaçage

PÂTE (4‘500 G)
	2‘000 g	 Farine de blé  400

	 360 g	 Vin mousseux  (Crémantaise)

	 400 g	 Lait

	 100 g 	 Crème de levain® 
	 60 g	 Levure Klipfel 	 	Mélanger tous les ingrédients ensemble

	 500 g	 Œufs

	 50 g	 Sel de table

	 300 g	 Sucre 		 Remuer, ajouter les ingrédients petit à petit

	 800 g	 Beurre 		 Une fois la pâte formée, 
				   l’ajouter en 2 ou 3 fois

	 750 g	 Raisins secs 		 À la fin, mélanger délicatement à la pâte

	 	 T° de malaxage : 		 Temps de mélange 	 12 – 14 min

		  (Agitateur) 		 Durée de mélange 	 3 – 4 min

		  T° de pâte : 		 22 – 24 °C

	 	 Fermentation : 		 120 – 150 min

GLAÇAGE
	 225 g	 Pâte d‘amande  1:1

	 425 g	 Amandes blanches, moulues

	 100 g	 Feculé

	 100 g	 Huile de tournesol

	 300 g	 Protéines environ		 Bien mélanger tous les ingrédients 
				   dans le récipient (vérifier la consistance)

PRÉPARATION
Préparer des morceaux de pâte de 400 g avec la forme désirée et les 
placer dans du papier cuisson. Recouvrir d’un glaçage de 80 à 100 
g à l‘aide d‘une poche à douille. Saupoudrer 20 g d‘amandes sur le 
dessus, et ajouter du sucre glace. Placer les morceaux de pâte dans le 
moule à gâteau, les recouvrir de papier puis bien laisser fermenter.

PRÉPARATION DE LA CUISSON
Placer les moules sur les plaques.

CUISSON
Cuire à four doux dans la vapeur.

Retirer du four à la moitié du temps de cuisson.

Température du four : 			  190 – 200 °C

Temps de cuisson :	 		 30 – 35 min (400 g de pâte)

POUR FINIR
Après refroidissement, saupoudrer de sucre glace.

CONSERVATION ET DURÉE DE CONSERVATION
À 18 – 20 °C, 2 – 3 jours

COMPOSITION
Pâte : Farine blanche, beurre, raisins secs, œufs, lait, 
vin mousseux, sucre, levure, sel de table	  

Décoration : Amandes, blanc d‘œuf, sucre, huile de tournesol, 
fécule de pomme de terre, sucre glace

QUALITÉ BIO

CRÉMANTAISE
11 PIÈCES DE 400 G

À mélanger ensemble la veille

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.



VOS NOTES

QUALITÉ BIO

PAIN MIXTE DE SEIGLE
AVEC 30.4 % DE FARINE DE BLÉ & CRÈME DE LE-

VAIN (RENDEMENT DE LA PÂTE 173 %) 12 PIÈCES 

DE 600 G DE PÂTE

PRÉPARATION
575 g de pâtons, d‘abord ronds, puis remplis de pâte. 
Les placer ensuite dans des paniers ronds légèrement huilés, 
l‘extrémité dirigée vers le haut.

PRÉPARATION DE LA CUISSON
Après la fermentation des morceaux (20 – 30min),

tourner les paniers directement sur l‘appareil à enfourner et faire 
une légère entaille dans le sens de la longueur.

CUISSON
Mettre dans un four préchauffé. Après 20 minutes de cuisson, ouvrir 
les soupiraux et faire cuire pour obtenir une pâte croustillante.

TEMPÉRATURE DU FOUR
245 – 250°C

TEMPS DE CUISSON
50 – 55 min

COMPOSITION
Farine de seigle, eau, farine de blé, levure, levain, sel de table

PRÉPARATION
Préparer la pâte la veille.

PÂTE (2‘350 G)
	 1‘000 g	 Eau 
	 1‘250 g	 Farine de seigle, Type 1100 
	 100 g	 Crème de levain® 
		  Pétrir délicatement tous les ingrédients ensemble. Placer 	  
		  la pâte dans un bol en acier chromé et recouvrir de  
		  plastique. Laisser fermenter à température ambiante  
		  jusqu‘à ce qu‘elle ait atteint un léger degré de maturation.

		  Température de fermentation	 24 – 26 °C 
		  Temps de fermentation 	 12 – 14 heures

PÂTE
	2‘000 g	 Eau (28 °C) 
	 1‘600 g	 Farine de seigle, type 1100 
	 1‘250 g	 farine de blé, type 1100 (30.1 %) 
	 90 g	 Levure Klipfel 
	 90 g	 Sel de table 
	 2‘350 g	 Pâte

		  Pétrir soigneusement tous les ingrédients ensemble 
		  Temps de pétrissage : 	 Temps de mélange 6 – 7 min 
					    (mélangeur à spirale) 
					    Temps de malaxage 0 – 1 min 
		  Température pour la pâte :	                                   24 – 27 °C 
		  Fermentation | Durée de repos pour la pâte: 	 45 – 60 min

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.
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PÂTE (4‘890 G)
	 1‘500 g	 Farine de blé  400 
	 500 g	 Farine de blé  720 
	 1000 g	 Eau 
	 200 g	 Sucre 			  À dissoudre dans l‘eau 
	 120 g	 Levure Klipfel 
	 100 g	 Crème de levain® 
	 30 g	 Pulso Extra Freeze 			  À mélanger avec le reste

	 400 g	 Beurre 			  À ajouter après 4 – 5 minutes

	 50 g	 Sel de table 				 
		   
 1‘000 g		 1 plaquette de beurre Maxi	À enchâsser 
	 100 g	 Farine à saupoudrer			  À rouler 	  
	 50 g	 Dorure			  badigeonner

		  Pétrissage 	(mélangeur à spirale) 
		  Température de la pâte	 18 – 20° C 
 
Faire une forme rectangulaire, laisser la pâte 15min à  
température ambiante puis 20min à -18°C. 
 

POUR TOURER LA PÂTE 
Enchasser le beurre 	et effectuer un tour double.  
Puis 2 tours simple après 30min d‘intervalle. 
Épaisseur du tourage : 10 mm 
Abaisser ensuite la pâte à croissant au beurre sur 40 x 30 cm, 
l‘envelopper dans du plastique et la laisser fermenter au réfrigéra-
teur à 3-5°C pendant 60-90 minutes.

CONSERVATION
La pâte croustillante au beurre peut être conservée au congélateur 
à -18°C pendant 1 à 2 semaines jusqu‘à la préparation.

PRÉPARATION LA VEILLE
Si nécessaire, décongeler la pâte à croissant au beurre pendant 
22 – 24 heures au réfrigérateur à 3 – 5°C et laisser fermenter.

PRÉPARATION
Abaisser la pâte au beurre à l‘épaisseur désirée. 
Épaisseur de la pâte 3.0 mm		 Épaisseur de la pâte 2.4 mm 
Taille du triangle  118 x 133 mm		 Taille du triangle  74 x 106 mm 
Poids de la pâte 45 g		 Poids de la pâte 24 g

PRÉPARATION DE LA CUISSON
Dorer les croissants.

CUISSON
Mettre les croissants dans un four approprié jusqu‘à qu‘il soit doré.

COMPOSITION

Farine de blé, beurre 29 %, eau, sucre 4,2 %, levure, sel de table, œufs, 
levain séché (farine de blé, farine de seigle), agent de traitement de la 
farine, poudre de fruits acerola (support de maltodextrine),  
malt d‘orge, enzymes

QUALITÉ BIO

CROISSANT FEUILLETÉ
100 PIÈCES DE  45 G 

190 PIÈCES DE  24 G

Pour cette recette, nous recommandons
la levure Klipfel.



EMBALLAGE REFERMABLE & EMPILABLE

LIVENDO – CRÈME DE LEVAIN®

ÉVOLUE POUR MIEUX RÉPONDRE 
À VOS ATTENTES. 

 

/  PLUS PRATIQUE

/  PLUS PROPRE

/  PLUS SÛR

/  AVEC CONTRÔLE DE NIVEAU 

 

UNE DURÉE DE VIE PLUS LONGUE
Crème de Levain® ist ein aktiver, lebender Sauerteig.

La haute activité fermentaire acidifiante de Crème de levain® est maintenant garantie

pendant 8 semaines à compter de la date de production dans les conditions habituelles

de stockage (Température comprise entre 0°C et +6°C).

No. Art. 100004440 No. Art. 100007306

Klipfel Levure SA 
Im Kunzental 6 
CH-4310 Rheinfelden

Téléphone 	+41 61 836 88 88 
info.klipfel.ch@lesaffre.com 
www.klipfel.ch
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