LIVENDO

magic of nature*

Tlater Uia” 76

Preparazione attiva a base
di lievito madre con enzimi

Madre di pizze straordinarie. BRIl

SPECIFICO PER LA PREPARAZIONE DELLA PIZZA INGREDIENTI
Lievito madre essiccato di grano duro (50%),

Mater Mia® 76 é studiato appositamente per la pizza: farina di grano tenero, lievito, emulsionante:
garantisce un impasto ricco di sapore e dalla consistenza perfetta,
con una fermentazione naturale che esalta la leggerezza e la digeribilita.

IDEALE PER ALTE IDRATAZIONI E LUNGHE LIEVITAZIONI

La formulazione € ottimizzata per gli impasti ad alta idratazione N
e le lunghe lievitazioni: Mater Mia® 76 garantisce una pizza leggera, che utilizza latte e soia.
con una struttura alveolata e un sapore intenso.

ESALTA | SAPORI TRADIZIONALI GRAZIE

E491; agente di trattamento della farina:
E300; enzimi.

Prodotto in uno stabilimento

AL LIEVITO MADRE PolEre

Il lievito madre attivo dona all'impasto un gusto straordinariamente CONFEZIONE

ricco e complesso: il risultato € una pizza di eccellente qualita, _

un omaggio alla pil autentica tradizione. Scatola da 3 kg (bustine da 300 9)
FACILE E VERSATILE CONSERVAZIONE

E un prodotto semplice da utilizzare ed & ideale Conservare in luogo fresco ed asciutto
per ogni tipo di pizza artigianale, dalla classica alla gourmet. (max.25°C).

Prodotto in U.E.

DOSE DI IMPIEGO

3% sul peso della farina.

UNICO SUL MERCATO

Mater Mia® 76 offre le proprieta
di un autentico lievito madre,

Non richiede preparazione e pud essere

incorporato direttamente nell’impastatrice.

tramandato da generazioni, per
garantire una pizza artigianale
di qualita superiore: un'esclusiva
Lesaffre Italia per tutti i pizzaioli.

La nostra gamma di lieviti madre é stata sviluppata utilizzando le proprieta fermentative naturali
di ceppi selezionati: lieviti e batteri, come natura crea.




Tlater Ui’ 76.

Per una pizza con l'accento sulla qualita.

N

§_T~IOV|TA -

LA SCELTA DEL NOME MATER MIA® 76 IL NUMERO 76 E UN OMAGGIO UN VERO TRIBUTO ALLA TRADIZIONE
ALLA SMORFIA NAPOLETANA CULINARIA DI NAPOLI

e stata motivata dalla volonta I'antico sistema di interpretazione un modo per portare i sapori autentici

di esprimere il legame fra cio che dei sogni che associa a ogni numero e la passione artigianale di questa

appartiene alla tradizione napoletana un significato specifico: secondo citta nelle mani di ogni pizzaiolo.

e cio che simboleggia I'innovazione questa tradizione, il 76 rappresenta

propria del prodotto. la pizza, simbolo indiscusso

della cucina partenopea.

LIVENDO' e una gamma di lieviti madre ispirata alla natura e pensata per offrire a tutti i panificatori una vasta scelta di

L|VQI\] DO soluzioni che consentono loro di sviluppare nuovi sapori e creare la propria firma sensoriale, per incontrare
magic of nature* sempre meglio le esigenze del consumatore moderno.
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