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Drodzy Klienci
Wszystkie Nasze drozdze to produkty najwyzszej jakosci,
100% naturalne. Nie sq modyfikowane genetycznie, nie posiadajq
w swoim sktadzie glutenu, sztucznych dodatkéw i barwnikow
oraz alergendéw. Zapraszamy do zapoznania sie
Z naszq ofertq produktowaq.

Lallemand Polska

Nasze drozdze
najlepsze do:
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Drozdze Domowe VITA D to drozdze swieze z gatunku Saccharomyces cerevisiae sg przede
wszystkim Zrodtem naturalnej witaminy D, witamin z grupy B, oraz tatwo przyswajalnych biatek. Nie
posiadajg w swoim sktadzie glutenu. Nie sg modyfikowane genetycznie. Drozdze Domowe VITA D
szczegdlnie polecamy do wypieku chleba, drozdzéwek, ciast drozdzowych, paczkéw i ciast do pizzy.
Doskonale sprawdzg sie w diecie weganskiej i wegetarianskiej, poniewaz sa naturalnym, roslinnym
zrodtem witaminy D.

Witamina D w drozdzach piekarskich powstaje w takim sam sposob, w jaki nasz organizm przeksztatca
promienie stoneczne w witamine D, podczas opalania sie na storcu. Niektore zalety stosowania
witaminy D w codziennej diecie: wspiera uktad odpornosciowy w walce z wirusami i bakteriami,
pomaga utrzymac prawidtowy poziom wapnia we krwi, przyczynia sie do prawidtowego
funkcjonowania miesni.

100 g 1kg
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE OPAKOWANIE ZBIORCZE
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Drozdze Domowe to flagowa marka naszej firmy. Sg to drozdze Swieze z gatunku Saccharomyces
cerevisiae.

Drozdze Domowe sg naturalnym zrédtem witamin z grupy B, oraz tatwo przyswajalnych biatek. Nie
posiadajg w swoim sktadzie glutenu. Nie sg modyfikowane genetycznie. To doskonale rozpoznawana
marka na polskim rynku oferowanaw 100 g kostkach w opakowaniu zbiorczym 1 kg. Drozdze Domowe
ciesza sie niestabngcym uznaniem wsrdd konsumentow, przede wszystkim ze wzgledu na
niezawodnos¢ oraz najwyzsza jakos¢ wypieku ciast drozdzowych, drozdzowek, pgczkow oraz
ciast stodkich.

100¢g 1kg
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE OPAKOWANIE ZBIORCZE
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Charakterystyka Charakterystyka

o klasyczne drozdze do wypiekow ciast e kompromis pomiedzy wysoka jakoscia,
pszennych, zytnich, mieszanych i pieczywa a konkurencyjna cena

cukierniczego ) ) ; .

e stabilny poziom parametréw fermentacji

e posiadajg znakomitg stabilnosc sity pednej o »
oraz dobra site podnoszenia e gwarantujg niezawodnos¢ i pewnosc

w stosowaniu

e statajakosc¢ drozdzy gwarantuje w kazdym

przypadku takie same rezultaty wypiekowe

e produkt oferowany w blokach owinietych
w celofan 4 x 2,5 kg, podzielony na kostki 0,5 kg

10kg 2,5kg 10kg 500g
OPAKOWANIE OPAKOWANIE OPAKOWANIE OPAKOWANIE
ZBIORCZE JEDNOSTKOWE ZBIORCZE JEDNOSTKOWE




OPAKOWANIE

DROZDZE
DO CIAST SLODKICH
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Charakterystyka

wyspecjalizowane drozdze w piekarstwie
cukierniczym

specjalny szczep drozdzy pozwala
uzyskac jeszcze wiekszg wydajnosé
przy zawartosci cukru w ciescie min. 5%

zwiekszona sita pedna o ok. 20-25%

zwiekszone bezpieczenstwo i komfort
ciggu technologicznego

500¢g
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

DROZDZE
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Charakterystyka

gwarancja najwyzszej jakosci i wydajnosci

zmniejszone dozowanie dzieki
zwiekszonej wydajnosci fermentacyjnej

idealne dla wszystkich sposobow
prowadzenia ciasta: bezposredniego,
wielofazowego, mrozonego w kesach
i ciasta zapiekanego

10kg 500¢g
OPAKOWANIE OPAKOWANIE
ZBIORCZE JEDNOSTKOWE




DROZDZE
KRUSZONE

e Swieze drozdze piekarskie w postaci kruszonej
o dowszystkich rodzajow ciast: pszennych, zytnich i mieszanych

e drozdze MAX AKTYWNE to idealne rozwigzanie dla
piekarn, ktore rozpuszczajg drozdze i stosujg mleczko
drozdzowe do swoich wypiekdw

* piekarnie, ktore decyduja sie narozpuszczanie drozdzy
obnizaja zuzycie drozdzy o 10-15%

o produkt oferowany w foliowych workach 25 kg
Najczesciej stosowany wspdtczynnik przy rozpuszczaniu 1:1 to:
o 25kgdrozdzy MAX AKTYWNE

o 25| zimnejwody

Powstate w wyniku potaczenia ww. sktadnikow mleczko
drozdzowe jest gotowe do uzycia po wymieszaniu drozdzy
zwoda po ok. 3 min.

25kg 1:1
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE DOZOWANIE (DROZDZE : WODA)

MLECZKO

o stosowanie mleczka drozdzowego to alternatywa
dladrozdzy $wiezych prasowanych

e duzaoszczednos¢ nadrozdzach do 10-15%
e nowoczesnosc i wygoda w stosowaniu

¢ udzielamy wsparcia technologicznego oraz pomoc
$ ‘ 2 w inwestycji instalacji do mleczka drozdzowego
(Skontaktuj sie z naszym technologiem)

600 | lub 1000 | 10-15%
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE OSZCZEDNOSC



DROZDZE PRIMA VITA D

Z NATURALNA
WITAMINA D
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Charakterystyka

e witamina D wdrozdzach piekarskich (saccharomyces cerevisiae)
powstaje w wyniku naturalnego procesu przeksztatcenia
ergosterolu w naturalng witamine D (ergokalcyferol),
poprzez dziatanie $wiatta ultrafioletowego - w takim sam sposdb,
w jaki nasz organizm przeksztatca promienie stoneczne
w witamine D, podczas opalania sie na stoncu

e pieczywo z dodatkiem drozdzy z naturalng witaming D
nie bedzie juz zwyktym pieczywem, ale pieczywem wzbogaconym

* wydajne jak ponadstandardowe drozdze oraz proste w obrobce,
mozna stosowac do wypieku: chleba, butek, wyrobdw
cukierniczych

500g
e 100 gpieczywa z uzyciem 2,5% drozdzy PRIMAVITA D pokrywa OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE
od 15-25% dziennego zapotrzebowania na ,witamine stonca”
« zgoda Komisji Europejskiej ds. Bezpieczerstwa Zywnosci (EFSA) 10kg

na wprowadzenie do obrotu produktow z naturalng witaming D,
pozwala na aktywne reklamowanie i promowanie jej zawartosci
w wypiekach zawierajacych drozdze VITA D

OPAKOWANIE ZBIORCZE
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e drozdze instant mogg by¢ stosowane
bezposrednio na make

e dociast pszennych, zytnich i pieczywa
cukierniczego

e stata, dobrajakosc gwarantuje w kazdym
przypadku takie same rezultaty wypiekowe

e dowszystkich sposobdw prowadzenia ciasta:

bezposredniego, wielofazowego, mrozonego
w kesach i ciasta zapiekanego

10kg, 15 kg 500g, 15kg

OPAKOWANIE OPAKOWANIE
ZBIORCZE JEDNOSTKOWE

24 miesigce 1:3
TERMIN

PRZYDATNOSCI DOYASIAIANIE
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e drozdzeinstant do ciast cukierniczych

e super wydajne przy zawartosci cukru
w ciescie powyzej 5%

e drozdzeinstant mogg by¢ stosowane
bezposrednio na make

e stata, dobrajakosc gwarantuje w kazdym
przypadku takie same rezultaty wypiekowe

e dowszystkich sposobdw prowadzenia
ciasta: bezposredniego, wielofazowego,
mrozonego w kesach i ciasta zapiekanego

10kg, 15 kg 500g,15kg
OPAKOWANIE OPAKOWANIE
ZBIORCZE JEDNOSTKOWE
24 miesiece 1:4
JERMIN DOZOWANIE

PRZYDATNOSCI



FLORAPAN® INTENSE

Rownowazy i wzmacnia istniejace smaki oraz zmniejsza zawartose sodu w pieczywie

e Produkt jest potgczeniem specyficznych nieaktywnych drozdzy
i suszonego zakwasu pszennego, naturalnie zakwaszonego bakteriami

zakwasu, z nutg palonego stonego smaku

e Stosowany rowniez jako wzmacniacz smaku

e Dawkowanie: 1-0,7% w stosunku do wagi maki, w zaleznosci

od potrzebnej redukgji

e Mhniejszailosc soli moze mie¢ wptyw na
wiasciwosci ciasta i smak chleba

o Ostabienie sieci glutenowej
o Wptywa na kolor skérki

e Mhniejsze zahamowanie wzrostu drozdzy;
szybszafermentacja

20kg 33,5%
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE REDUKCJASOLI

DROZDZE

20
25
30
35

08

12
14

Florapan®Intense: kompletne rozwigzanie
dla wzmocnienia smaku i/lub redukgji soli

do 33,5% w recepturach pieczywa

o  FERMAID® jest naturalnym srodkiem kondycjonujacym. Wytwarzany jest z drozdzy piekarskich
przez szczegdlnego rodzaju fermentacje Saccharomyces cerevisiae, ktore sg dezaktywowane
poprzez wysuszenie. Jest rowniez naturalnym zamiennikiem L-cysteiny.

e przyspieszaczas miesienia ciasta nawet 0 25%

e podnosi zdolnos¢ mechanicznego wyrabiania,
rozciggania, watkowania ciasta do okreslonych
ksztattow i dtugosci np. blatow do pizzy, tortilli,
ciabatt, bagietek, rogali, ciast potfrancuskich

25kg
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE

szerokie zastosowanie w przemysle
piekarniczym, w produkcji wszelkiego
rodzaju pieczywa

produkcja makaronow

zastepuje L-cysteine w stosunku 4:1



KULTURY STARTEROWE

Kultury starterowe Florapan® L62 to wyselekcjonowana mieszanka zywych szczepdw bakterii kwasu
mlekowego (Lactobacillus brevis). Znajduje swoje zastosowanie przy produkcji kwasdw i zurdow.
Poprawia ich smak i aromat, stabilizuje proces fermentacji. Florapan®Lé2 przeznaczony jest wytacznie
to zastosowania w mace zytniej. Uzyskujemy bardzo stabilny, aromatyczny kwas, ktéry nadaje pieczywu
wyjatkowe walory smakowe. Jesli chodzi o dozowanie to jest to zaledwie 0,1% w stosunku do maki.
Wystepujg w wersji sypkiej w opakowaniu jednostkowym 100 g.

KULTURY STARTEROWE

e do produkgji pieczywa drozdzowego,
potfrancuskiego , francuskiego

e naturalny sposoéb przedtuzenia trwatosci
wyrobow gotowych z korzyscia dla smaku .

i zapachu

100 g
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE

2 lata
TERMIN PRZYDATNOSCI

Kultury starterowe Florapan® LA4 to mieszanka
zywych  szczepdw bakterii  kwasu mlekowego
(Lactobacillus cesei i Lactobacillus brevis) oraz
drozdzy aromatycznych. Mozna stosowac je do
wszystkich  rodzajow maki:  zytniej i pszennej,
poddanych procesowi ukwaszenia m.in. w produkgji
pieczywa zytniego, pszennego, orkiszowego Iub
bezglutenowego. FLORAPAN® LA4 to idealny starter
do kwaséw i zurow pszennych. Produkt dostepny jest
w sprzedazy w opakowaniu jednostkowym 5i 100 g.

Kultury starterowe Florapan® L73 K to zywe
szczepy  bakterii  kwasu mlekowego homo-
fermentatywnego. Pozwala na bardzo ograniczong
produkcje gazu. Zapewni wyrazny i neutralny smak
kwasu mlekowego, idealny jesli celem jest zakwaszenie
ciasta bez wptywu na ogolny smak gotowego wypieku.
Jego wysokie stezenie w zywych komorkach pozwala
piekarzowi i cukiernikowi przygotowac¢ jednofazowo
ptynny lub sztywny kwas w ciggu 18 do 24 godzin
w temperaturze od 25° do 30°

uzycie 0,1% w stosunku do maKki
kwasne PH: 3,6 do 4,2 po 18-24 h
w temperaturze 30°C

charakteryzuja sie mniejszg zdolnoscia
wydzielania CO?

1:1000
DOZOWANIE (FLORAPAN : MAKA)



DROZDZE AROMATYCZNE

wyselekcjonowane szczepy drozdzy o specjalnych wtasciwosciach sensorycznych

nadaja sie do zastosowania na etapie rozczynu lub wydtuzonego procesu fermentacyjnego celem po-
prawienia aromatu, ktory po wypieczeniu przenosi sie do produktu koncowego

wykorzystywane do produkcji innowacyjnych produktow o nowych profilach smakowych.
W celu wzmocnienia dziatania aromatyzujacego, zaleca sie zastosowac wydtuzony proces garowania
bez dodawania tradycyjnych drozdzy piekarskich do ciasta ostatecznego.

fermentuja wolniej niz tradycyjne drozdze piekarskie, przez co nadaja sie do uzycia razem ze startera-
mi piekarskimi Florapan®

mogg by¢ stosowane zamiast drozdzy piekarskich lub jednoczesnie z nimi

Przechowywac w chtodnym i suchym miejscu, w temperaturze ponizej 20°C, w nieotwartym opako-
waniu. Data przydatnoscidla Florapanu® A17i 18 jest taka sama, drozdze najlepiej zuzy¢ w ciggu 2 lat.
Po otwarciu przechowywac w lodéwce w szczelnym pojemniku.

to drozdze winiarskie zazwyczaj stosowane do czerwonego wina francuskiego o owocowym bukiecie.

to specjalny szczep drozdzy piwnych o dojrzatym i ztozonym aromacie.

w pieczywie dostarczajg egzotycznego i maslanego aromatu

w przemysle piekarskim wszedzie tam, gdzie celem jest uzyskanie pieczywa wyrdzniajacego sie
owocowym aromatycznym bukietem.

500¢g
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE

Przed uzyciem namoczy¢ w cieptej wodzie o temperaturze

35-40°C w stosunku 1:10 pozostawi¢ do rozpuszczenia na 10kg
okoto 15 minut, nastepnie wymieszac i zastosowac OPAKOWANIE ZBIORCZE
W przeciagu okoto 45 minut. Zalecany poziom uzycia

w zaczynie wynosi okoto 1 - 2% w stosunku do maki



DROZDZE
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e drozdze ekologiczne, certyfikowane w postaci $wiezych prasowanych lub suszonych

e organiczne drozdze certyfikowane zostaty wyhodowane przez fermentacje na substra-
tach pochodzacych z rolnictwa ekologicznego. Zywnos¢ ekologiczna produkowana jest
bez uzycia sktadnikéw syntetycznych, w tym chemicznych pestycyddw, herbicydow,
nawozow, hormonodw, antybiotykow, bioinzynierii lub promieniowania jonizujacego.
Ekologiczne uprawy sa prowadzone przez rolnikéw, ktorzy ktada nacisk na zrowno-
wazone metody uprawy, wykorzystujac zasoby odnawialne i promujac ochrone gleby
i wody.

e drozdze potrzebuja kilku sktadnikéow odzywczych do wzrostu. Poza cukrem i azotem
potrzebuja rowniez witamin i mineratow. W ekologicznej produkcji drozdzy te sktadniki
odzywcze sg dostarczane przez organiczne sktadniki pochodzenia roslinnego, takie jak
melasa, zboza lub rosliny stragczkowe.

Nasz asortyment obejmuje:

e dwieze drozdze organiczne sprzedawane pod markami Wieninger Bio i Malteserkors®
(500 gramowe bloki oraz kostki: 42 gram i 50 gram.),

e suszonedrozdze pod markga Instaferm Green - dostepne jako saszetki 9 gramow, 10kgi20kg.



PANATURA® FORTE

PANATURA® FORTE to gotowa do uzycia naturalna podmtoda w postaci skoncentrowanej pasty
o wyjatkowym aromacie. Jej gtéwng zaletg jest catkowita eliminacja chemicznych dodatkéw do
ciasta i polepszaczy a jednoczesnie korzystny wptyw na objetosci i wilgotnosci wytwarzanego
pieczywa. Jest oparta wytgcznie na naturalnych surowcach i zapewnia bezpieczenstwo objetosci
bez dodatkowych polepszaczy pieczywa. Uzyskujemy czystg etykiete w gotowym produkcie
o wyjatkowym aromacie i wydtuzonej $wiezosci. PANATURA® FORTE to wstepnie sfermentowane
ciastow postaci pasty. Nadaje sie szczegdlnie do produkcji butek i pieczywa specjalnego, takiego jak
bagietka, ciabatta, brioche, a takze do stodkich ciast drozdzowych. Ponadto PANATURA® FORTE
jest idealnym ciastem startowym do wtasnej produkcji podmtody typu poolish.

* wmetodzie bezposredniej lub wielofazowe]  Woda ok. 5,650 56,5%
e wmetodzie odroczonego wypieku czyli Drozdze piekarskie 300 3,0%

tzw. ,cool rising” PANATURA® FORTE 200 2,0%
e wprocesie gtebokiego mrozenia Olej 200 2,0%
Dozowanie 2-3% jest wystarczajace. Sol 220 2.2%
e zapewniaduzg objetosé pieczywaii ciast Optymalne dozowanie

PANATURA® FORTE zalezy od

. . ) odpowiedniej receptury, procesu
e daje przyjemny, aromatyczny smak oraz wzmocniony aromat produkdji i wymaga odpowiedniego

przy dtuzszej wstepnej fermentacji dostosowania.

e zapewnia dtugotrwatg swiezos¢

o produkt naturalny bez dodatkéw, uniwersalny i tatwy
w uzyciu z wyjatkowo dobrymi rezultatami wypiekowymi

e elastyczne zastosowanie do bezposredniego wytwarzania
ciasta, jak rowniez w metodzie posredniej z zastosowaniem
prefermentdw np. poolish

Produkty przemiatu pszenicy, woda,
drozdze, maka ze stodu jeczmiennego,
koncentrat soku z aceroli, enzymy.

e wspotdziata z kwasamiw zastosowaniu ciast pszenno-zytnich  Posiada w swoim sktadzie gluten.

8lub 10 kg
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE

PANATURA® FORTE to sfermentowany, Swiezy produkt, ktory
nalezy przechowywac w temperaturze 5 © C. Okres trwatosci

i data przydatnosci do spozycia znajduija sie na opakowaniu. Obecnie
trwaja prace nad wydtuzeniem terminu przydatnosci do 60 dni.



jest materiatem paszowym pozyskiwanym przy produkcji drozdzy piekarskich,
surowcem wyjsciowym w tym procesie jest melasa buraka cukrowego.

Vinassa stosowana jest réwniez w rolnictwie, jako nawdz organiczny

jest zrédtem duzej ilosci biatka i potasu

dodatek do pasz ze wzgladu na zawartos¢ biatka i potasu

nawoz organiczny, ktory dzieki zawartosci zwigzkow azotowych, fosforowych
i mineratdow, moze w istotny sposdb ograniczy¢ stosowanie nawozdw sztucznych. Jest
Zrodtem tatwo przyswajalnego potasu dla roslin. Nawdz Vinassa Vinalal wptywa korzystnie
na plonowanie roslin i zyznos¢ gleby. Mozna stosowac doglebowo i dolistnie

komponent do produkcji kompostéw, ze wzgledu na zawartos¢ mineratow i zwigzkow
organicznych

kontener IBC 1000 |,
autocysterna
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE



Zapraszamy
do wspétpracy!
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