Hirondelle 1895

Die ideale Hefe fiir Iange Telnghrung und * Einsatz: Geben Sie die Hefe am besten zu Beginn des Knetvor-
besonders geeignet fiir die Herstellung von Brot gangs zum Mehl.

mit Gérverzbgerung. » Lagerung: Kuhl in einer beltfteten Umgebung zwischen O und
10°C (optimale Temperatur zwischen 2 und 4°C).

* Verpackung: Karton mit 10kg Nettogewicht. Packung bestehend
aus 4 Stangen mit je 5 einzeln verpackten Blacken a 500g.

Jede Stange ist mit einer schltzenden Zellulosefolie umhullt.

* Dosierung : 1 bis 1.5% auf das Gewicht des Mehls.

v Optimal far lange TeigfUhrung, Garverzdgerung,
aber auch fur direkte Prozesse und tiefgekihlte
Teige.

v Reguliert die Fermentationsgeschwindigkeit in
der Stockgare.

v Entwickelt seine volle Kraft im Backprozess.

NI

v Verhindert eine Ubermassige Krustenfarbung.

v Verbessert die Knusprigkeit bei dinner Kruste.
v Die Verarbeitungszoleranz ist optimal.

v Das Risiko der Teiglbergarung wird reduziert.

v Bringt eine erhéhte Performance in stssen Teigen.
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Denn jeder braucht Leistung und Innovation

Wir entwickeln technische Produkte, auf die Sie sich verlassen
kénnen und die fur alle Anwendungsbereiche geeignet sind.
Innovation steht bei uns im Mittelpunkt.

s==———— Hjrondelle blau
[hfi,m—e/ll—e‘ Eine Frischhefe, die sich flr gangige
Brotsorten eignet (tiefer Zucker- und
Fettgehalt).

Hirondelle 1895
Die ideale Hefe fir lange TeigfUhrung

S——
rhirondelle

und besonders geeignet fUr die Herstel-

lung von Brot mit Garverzdgerung.

Fala gold
Optimal fur TK Produkte im Slssteig-

Die Hefe

Hefe ist fir den Garungsprozess unverzichtbar und haucht b ich. Ei salichkeit bi
dem Teig Leben ein. Sie verbessert den Geschmack, entfaltet = ereich. Einsparmoglichke IS zu
Aromen und verleiht dem Brot ein schénes Volumen. Verwen- ) 20% gegenuber Standard-Hefe je nach

den Sie die Hefe ,L’hirondelle” nattrlichen Ursprungs bei Zuckeranteil. Kein Triebkraftverlust nach
Ilhrer taglichen Arbeit, um optimale Leistung, Stabilitat und

gleichbleibende Qualitat zu gewahrleisten. TK-Lagerung. FUr das Handwerk und die

Industrie.
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Klipfel Hefe AG

Im Kunzental 6

CH-4310 Rheinfelden
Telefon +41 61 836 88 838
info.klipfel.ch@lesaffre.com
www.klipfel.ch
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