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Ξηρή Ανενεργή Μαγιά

Ζωντανά προζύμια&
«Με τα ζωντανά προζύμια ο αρτοποιός ικανοποιεί  

τις 5 αισθήσεις των καταναλωτών. Δημιουργεί νέα 
προϊόντα που έχουν την ταυτότητα του»

«Με την ξηρή ανενεργή μαγιά ο αρτοποιός  
έχει κερδίσει σε χρόνο και κόπο. Ελέγχει  
και σταθεροποιεί την παραγωγή του»

«Η μαγεία της ζύμωσης & και η εξέλιξη  
της αρτοποίησης μέσα από τη LESAFFRE»

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΑΕΒΕ
10o χλμ Αττικής Οδού, Θέση Αραιές Βελανιδιές, 19300 Ασπρόπυργος  

 Τηλ.:210 4835386, 210 5580240, Fax: 210 4835387
e-mail: lesaffrehellas@lesaffre.com  •  site: www.lesaffre.gr
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ή αλλιώς μαγιά με αναγωγική δύναμη
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Ξηρή Ανενεργή Μαγιά

Για να ξεπερνούμε τους περιορισμούς ή και τα εμπόδια που αλλοιώνουν την ποιότητα 
των τελικών προϊόντων στα αρτοποιεία, υπάρχει μια ευρεία σειρά διαθέσιμων βιοτεχνολογι-
κών λύσεων οι οποίες βασίζονται στην αναγωγική δύναμη της ανενεργής μαγιάς. Η ανάπτυ-
ξη τους έχει προκύψει μέσα από δοκιμές επί δοκιμών αρτοποίησης που έχουν περάσει στη 
μορφή του «πρότυπου» ώστε να μπορούμε να παίρνουμε σταθερά αποτελέσματα.

Ανενεργή μαγιά: ένας φυσικός παράγοντας, που δεν προσφέρει διόγκωση. Κατά την προ-
σθήκη της ανενεργής μαγιάς δεν έχουμε προϊόντα ζύμωσης όπως διοξείδιο του άνθρακα και δευ-
τερογενείς μεταβολίτες. H αξία αυτής της κατηγορίας μαγιάς προσδιορίζεται από την παραγωγή 
γλουταθειόνης. Στην αρτοποίηση, αυτό είναι επιθυμητό για την αναγωγική επιρροή στο πλέγμα 
της γλουτένης.  Το πλέγμα της γλουτένης γίνεται περισσότερο εκτατό, το ζυμάρι μπορεί να εκτεί-
νεται χωρίς να κινδυνεύει από μαζέματα ή σχισίματα. Η διαφορά στη βελτίωση του ζυμαριού 
φαίνεται ήδη από το ζυμωτήριο, όπου το ζυμάρι είναι πιο λείο και ομοιόμορφο. Στη συνέχεια, 
στα στάδια της αρτοποίησης που ακολουθούν το ζυμάρι είναι ανθεκτικό στην καταπόνηση και το 
σχήμα του διατηρείται.

Τι σημαίνει;
Η μαγιά με αναγωγική δύναμη ή αλλιώς ανενεργή 
είναι κατάλληλη για χρήση στα προϊόντα αρτο-
ποιίας. Είναι μύκητας του είδους Saccharomyces 
cerevisiae που ύστερα από θερμική επεξεργασία 
έχει καταστεί ανενεργός: έχει χάσει τη ζυμωτική 
ικανότητα αλλά έχει διατηρήσει τις αναγωγικές 
του ιδιότητες. 

Η θερμική επεξεργασία προκαλεί την απελευθέ-
ρωση της γλουταθειόνης (GSH), ένα τριπεπτίδιο 
το οποίο λειτουργεί ειδικά στο πλέγμα της γλου-
τένης. Η αναγωγική δύναμη κάνει τη ζύμη πιο εύ-
πλαστη και λιγότερο σφιχτή. Επομένως, μια τέτοια 
μαγιά χρησιμοποιείται για να διορθώσει, να βελ-
τιώσει ή να κάνει πιο λειτουργική την παρασκευή 
του προϊόντος στο οποίο έχει χρησιμοποιηθεί.

Ανάμειξη των υλικών στο ζυμωτήριο
Η ελεγχόμενη ανάμειξη των υλικών κατά 
το ζύμωμα είναι σημαντική για την επιτυ-
χημένη παραγωγή αρτοσκευασμάτων. Η 
ανενεργή μαγιά επιταχύνει την ομογενο-
ποίηση και τη λείανση του ζυμαριού και 
βοηθά στη μείωση του χρόνου ζυμώμα-
τος στις περισσότερες παραγωγικές δια-
δικασίες. Αυτό το πλεονέκτημα βρίσκει 
εφαρμογή και σε ζυμάρια που περιέχουν 
μεγάλες ποσότητες αυγού, ζάχαρης, 
βουτύρου και μαγιάς.

Ξεκούραση ζύμης
Η ανενεργή μαγιά μειώνει το χρόνο ξε-
κούρασης της ζύμης, διότι δρα αποτελε-
σματικά στο χαλάρωμα του πλέγματος 
της γλουτένης, άρα καθιστά πιο εύπλα-
στα τα ζυμάρια σε σύντομο χρονικό δι-
άστημα.

Διαχωρισμός 
Η ανενεργή ζύμη κάνει πιο εύκολο το 
σχηματισμό και το πλάσιμο του ζυμα-
ριού και επομένως δίνει σταθερά αποτε-
λέσματα στην παραγωγική διαδικασία.  
Εγγυάται μεγαλύτερη αντοχή στη μηχα-
νική καταπόνηση που προκαλείται από 
τη μετάβαση της ζύμης από το ένα στά-
διο στο άλλο.

Σχήμα 
Στο στάδιο όπου δίνεται το σχήμα στα 
αρτοσκευάσματα, η ανενεργή μαγιά 
προστατεύει τα κομμάτια του ζυμαριού 
από την αφύγρανση και βελτιώνει τη μη-
χανική αντοχή. Η χρήση της ανενεργούς 
μαγιάς κάνει πιο εύκολη τη μεταφορά 
των ζυμαριών από τη μηχανή πλάσεως 
και προσφέρει άριστη εκτατότητα στο 
τελικό προϊόν με χαρακτηριστικά με-
γάλου αριθμό κυψελών. Κατ’ επέκταση, 
μαγιές με πολύ υψηλή αναγωγική δύνα-
μη οδηγούν στην παραγωγή ζυμαριών 
με μεγαλύτερη σταθερότητα ως προς το 
σχήμα σε όλες τις φάσεις της παραγω-
γικής διαδικασίας. Σε ζυμάρια που είναι 
από μόνα τους πολύ σφιχτά, τα κομμάτια 
που προκύπτουν έχουν μεγαλύτερη στα-
θερότητα στο βάρος, κάτι που βελτιώνει 
την εμφάνιση των τελικών προϊόντων.
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Αποτελέσματα στις διαδικασίες αρτοποίησης



Παραδείγματα εφαρμογών
Κουλούρια & κριτσίνια

Πολύ σημαντική είναι η προσθήκη ανενεργής μαγιάς και κατά την 

παραγωγή κουλουριών και κριτσινιών, αφού προσφέρει πολλά 

πλεονεκτήματα και δυνατότητες.

Κατά την πρώτη ξεκούραση η ανενεργή μαγιά βοηθάει σε πιο εύ-

πλαστο και εκτατό ζυμάρι, ώστε στη συνέχεια να διευκολύνεται το 

πέρασμα του από το ζυγοκοπτικό. Οι εφαρμογές έχουν δείξει ότι 

οι χρόνοι της δεύτερης ξεκούρασης μπορούν να μειωθούν. Λίγο 

αργότερα, στο πλάσιμο ο αρτοποιός διαπιστώνει ότι τα κορδόνια 

ανοίγουν με μεγαλύτερη ευκολία και το σχήμα τους διατηρείται 

(χωρίς να μαζεύει). Με λίγα λόγια, η ανενεργή μαγιά καταργεί τα 

μαζέματα και τα σχισίματα, άρα τα ζυμάρια που έχουν πάρει το 

τελικό τους σχήμα παραμένουν εμφανίσιμα και ομοιόμορφα. Στο 

στάδιο της στόφας, το καλά σχηματισμένο και ανθεκτικό πλέγμα 

της γλουτένης θα συγκρατήσει τα αέρια της ζύμωσης. Επομένως, 

έχουμε πετύχει κάτι ακόμα: καλύτερη ανάπτυξη στη στόφα που 

θα δώσει καλύτερη διόγκωση στο φούρνο.

Βάσεις πίτσας

Η χρήση ανενεργής μαγιάς προτείνεται ανεπιφύλακτα στην παρα-

γωγή ζύμης για πίτσα, αφού προσφέρει ασύγκριτα αποτελέσματα 

στο άνοιγμα της ζύμης: περιορίζεται η συρρίκνωση και αποφεύγε-

ται η απώλεια σχήματος.

Και στην περίπτωση της πίτσας, η ανενεργή μαγιά αυξάνει την 

εκτατότητα του ζυμαριού και μειώνει τους χρόνους ξεκούρασης. 

Στο στάδιο του ανοίγματος, όπου θέλουμε να δώσουμε στη ζύμη 

το τελικό της σχήμα και μέγεθος είτε με πλάσιμο στο χέρι είτε στη 

σφολιατομηχανή, τα αποτελέσματα είναι θεαματικά. 

Για να φτιαχτεί μια πίτσα, ο χρόνος της ξεκούρασης μεταξύ στρογ-

γυλοποίησης (μπαλάκι ζύμης ) και ανοίγματος μπορεί να γίνει 

λιγότερος με τη χρήση ανενεργής μαγιάς. Σε αυτό το χρονικό 

διάστημα, η ζύμη έχει σχηματιστεί σε μπάλα και παραμένει εκτε-

θειμένη στις διάφορες θερμοκρασίες. 

Αξίζει να παρατηρηθεί το εξής. Στο τέλος της προετοιμασίας, είναι 

σύνηθες να προκύπτει μια ζύμη που να χρειάζεται να σχηματιστεί 

από την αρχή εξαιτίας της υπερβολικής ζύμωσης που έχει υπο-

στεί. Ακόμα και σε τέτοιες περιπτώσεις, η ανενεργή μαγιά με την 

αναγωγική της δύναμη κάνει τη ζύμη της πίτσας πιο ανθεκτική σε 

αυτή τη μεταβολή. 

Με την  ξηρή ανενεργή μαγιά ο αρτοποιός έχει κερδίσει σε χρόνο και σε κόπο.  
Ελέγχει και σταθεροποιεί την παραγωγή του. 
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Η LESAFFRE είναι η μόνη εταιρία στον τομέα των α’ υλών αρτοποιίας που διαθέτει σειρά 
ζωντανών προζυμιών από διαφορετικά δημητριακά όπως είναι η σίκαλη, το σκληρό στάρι, ο 
φαγόπυρος, η λευκή σίκαλη κ.ά. … 
Και με τη μοναδική πρωτοτυπία το ένα από αυτά να ταιριάζει απόλυτα στις  απαιτήσεις των 
γλυκών ζυμαριών.

Η επιστροφή του προζυμένιου ψωμιού στο τραπέζι μας κατάφερε να προσθέσει στο με-
σημεριανό μας φαγητό την αλάνθαστη γεύση και τα ισχυρά αρώματα. Με την τεχνογνωσία 
που έχουμε αναπτύξει, δίνουμε στους αρτοποιούς τη δυνατότητα να παράγουν το δικό του 
ξεχωριστό προζυμένιο ψωμί αλλά και προζυμένια αρτοσκευάσματα, και όλα αυτά σε απόλυτα 
ελεγχόμενες διαδικασίες.

Ακούγοντας στις απαιτήσεις των αρτοποιών για καινοτομία, η LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ανταπο-
κρίνεται άμεσα αξιοποιώντας τις δυνατότητες των κέντρων R&D του Ομίλου, προσφέροντας 
ολοένα νέα προϊόντα. 

Ζωντανά προζύμια
Υπάρχει μια σαφής τάση στην αγορά  
για κατανάλωση αρτοσκευασμάτων  
με «παραδοσιακά αρώματα και γεύσεις» 
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Τι σημαίνει ζωντανό προζύμι;
Τα ζωντανά ή αλλιώς ενεργά μας προζύμια προέρχο-
νται από άλευρα που έχουν υποστεί ζύμωση από επι-
λεγμένους μικροοργανισμούς. Η LESAFFRE διαθέτει μια 
τεράστια γκάμα ζυμωτικών μικροοργανισμών από την 
οποία επιλέγει τα στελέχη που θέλει να χρησιμοποιήσει 
ανάλογα με τα χαρακτηριστικά του προζυμιού που θέλει 
να παράγει.
Οι διαφορετικοί μικροοργανισμοί θα δώσουν διαφορε-
τική ένταση ως προς την οξύτητα, τα αρώματα και τη δι-
όγκωση της ζύμης. Από τη μεταβολική δραστηριότητα 
των μικροοργανισμών παράγονται δύο τύποι οργανικών 
οξέων: γαλακτικό οξύ και οξικό οξύ, τα οποία είναι υπεύ-
θυνα για την οξύτητα του προζυμιού. Η αναλογία στην 
οποία υπάρχουν σε καθένα ζωντανό προζύμι, ωστόσο, 
είναι αυτή που δημιουργεί την ποικιλία στο βαθμό της 
οξύτητας. Εν συντομία, όταν επικρατεί το γαλακτικό οξύ 
τότε η οξύτητα είναι πιο ήπια και η γεύση έχει βουτυρέ-
νιες νότες. Όταν επικρατεί το οξικό οξύ τότε η οξύτητα 
είναι πιο έντονη, με τη χαρακτηριστική απόδοση στη μυ-
ρωδιά και τη γεύση. 

Τα διαφορετικά ζωντανά προζύμια προέρχονται από 
τη ζύμωση διαφορετικών αλεύρων, με αποτέλεσμα να 
έχουμε ποικιλία στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 
των τελικών προϊόντων. Το ίδιο το αλεύρι ως πρώτη ύλη 
για την παραγωγή προζυμιού έχει ένα αριθμό ιδιοτήτων 
με βάση τις οποίες θα επιλεγούν οι ζυμωτικοί μικροορ-
γανισμοί και οι οποίες τελικά θα συμβάλλουν στην ποι-
ότητα των προζυμιών. Τα διάφορα άλευρα φέρουν αυ-
θόρμητα δικούς τους μικροοργανισμούς και ανάλογα 
με τα δημητριακά απ’ όπου προέρχονται παρουσιάζουν 
ένα μεγάλο εύρος σε φυτικές ίνες, υδατάνθρακες, ένζυ-
μα, μέταλλα κλπ. Επομένως, για να παραχθεί ένα προ-
ζύμι με σταθερή ποιότητα και σταθερό οργανοληπτικό 
προφίλ, εξετάζουμε το αλεύρι ως πρώτη ύλη ώστε να 
επιλέξουμε τους καταλληλότερους μικροοργανισμούς 
που θα προσθέσουμε για τη ζύμωση του.

Με την πρώτη κιόλας εφαρμογή, ο αρτοποιός αντι-
λαμβάνεται το ιδιαίτερο οργανοληπτικό προφίλ καθε-
νός ζωντανού προζυμιού, με αρώματα, γεύσεις, υφή και 
χρώματα.

Για πάνω από έναν αιώνα, η LESAFFRE γράφει τη δική 
της ιστορία αφού μελετάει, ανακαλύπτει και θέτει σε 
εφαρμογή το φαινόμενο της ζύμωσης. Για το λόγο αυτό 
είναι σε θέση να ανταποκρίνεται στις ανάγκες της αγο-
ράς αλλά και να βλέπει και τις τάσεις του «αύριο».

Λίγα λόγια για τα ζωντανά προζύμια…
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Λίγα λόγια για τα ζωντανά προζύμια… Η ιστορία της ζύμωσης

Αρχαία Αίγυπτος-μπύρα
Η ιστορία της ζύμωσης στα τρόφιμα έχει τις ρίζες της 
στην Αρχαία Αίγυπτο, όπου ανακαλύφθηκε η μπύρα πε-
ρίπου το 4.000 π.Χ. Μαρτυρίες δείχνουν ότι η μπύρα πα-
ραγόταν με τη βοήθεια ενός μείγματος από μερικώς ψη-
μένο κριθάρι και νερό το οποίο άφηναν να “ξεκουραστεί”, 
προκειμένου να επιτευχθεί η ζύμωση στον ήλιο προτού 
προστεθούν διαφορετικά φρούτα και συμπυκνώματα. Ο 
στόχος ήταν να δοθεί γεύση στην μπύρα. Η αλκοολική 
ζύμωση, επομένως, ήταν το έναυσμα για την ανάπτυξη 
των τεχνικών ζύμωσης και στην παραγωγή άρτου.

Louis Pasteur & πώς συνδέεται με τη LESAFFRE
Στη νεότερη εποχή, ο Λουί Παστέρ μελέτησε το φαινόμε-
νο της ζύμωσης στη μπύρα. Το 1857 απέδειξε τη ζωτική 
σημασία της μαγιάς στη διαδικασία της ζύμωσης. Ο Λουί 
Παστέρ αποκάλυψε ότι τα κύτταρα της μαγιάς μπορούν 
να αναπτύσσονται με ή χωρίς την παρουσία οξυγόνου. 
Επεκτείνοντας και στην αρτοποίηση το γνωστικό πεδίο 
που δημιουργούσε, κατανόησε πολύ νωρίς ότι από τη 
διαδικασία της ζύμωσης προκύπτουν οι γεύσεις και τα 
αρώματα στο ψωμί. 
Αξιοποιώντας αυτή τη γνώση, η LESAFFRE ίδρυσε το 
1873 το πρώτο εργοστάσιο μαγιάς στη Λιλ, στη Βόρεια 
Γαλλία.

LESAFFRE
Έκτοτε, μικροοργανισμοί που υπάρχουν στο ψωμί απο-
μονώθηκαν, μελετήθηκαν και συνδυάστηκαν μεταξύ 
τους. Οι τελευταίες εξελίξεις γύρω από τη διαδικασία της 
ζύμωσης, οι δυνατότητες που δίνει η βιοτεχνολογία για 
πιο αρωματικά στελέχη μαγιάς και βακτηρίων και ο κα-
λύτερος έλεγχος της φάσης της ωρίμανσης του ψωμιού 
με προζύμι, καθιστούν τη LESAFFRE πρωτοπόρο στη δη-
μιουργία αυθεντικών προζυμιών.

Για τους αρτοποιούς που θέλουν να παράγουν προϊόντα 
με σταθερά χαρακτηριστικά και να ικανοποιούν τους 
τακτικούς τους πελάτες, τα έτοιμα για χρήση ζωντανά 
προζύμια δίνουν την πολυτέλεια τεσσάρων πολύ σημα-
ντικών πλεονεκτημάτων:
1. εξοικονόμηση χρόνου από την προετοιμασία του δι-
κού τους προζυμιού. 
2. τα αρτοσκευάσματα τους δεν παρουσιάζουν διαφο-
ρές από τη μια παραγωγή στην άλλη.
3. Οι μικροοργανισμοί που «ζουν» στα ζωντανά προζύ-
μια καθυστερούν σημαντικά τις επιπτώσεις της μικρο-
βιακής αλλοίωσης (μούχλα) και του μπαγιατέματος των 
αρτοσκευασμάτων. 
Τι σημαίνει αυτό;
• Λόγω της οξύτητας που προσφέρουν στα ζυμάρια, 
περιορίζεται σημαντικά η ανάπτυξη των ζυμών και μυ-
κήτων (ΜΟΥΧΛΑ) παράγοντας που αλλοιώνει τα αρτο-
σκευάσματα.
• Συμβάλλουν στη συγκράτηση νερού με αποτέλεσμα 
να διατηρούν την ελαστικότητα και να αποτρέπουν το 
μπαγιάτεμα.
Συνεπώς, εξασφαλίζουν μεγαλύτερη διάρκεια φρεσκά-
δας, στο ράφι του αρτοποιείου…
4. Η συμμετοχή των προζυμιών αποτελεί «όπλο» επισή-
μανσης στην ετικέτα των τελικών προϊόντων και σημα-
ντικό παράγοντα ισχυρισμών διατροφής. 
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Τα ζωντανά προζύμια είναι σε υγρή μορφή έτοιμα για 
χρήση. Κάνουν τη ζύμη να φουσκώνει και ταυτόχρονα 
δίνει στα αρτοσκευάσματα ταυτότητα αρωμάτων και 
γεύσεων.
Η γκάμα των ζωντανών προζυμιών καλύπτει όλους τους 
τύπους αρτοσκευασμάτων: για απευθείας αρτοποίηση, 
για αργή και ελεγχόμενη ωρίμανση, για κατεψυγμένα 
προϊόντα, για μεγαλύτερη διάρκεια ζωής στο ράφι. Ο 
αρτοποιός μπορεί να «παίξει» με τις δοσολογίες και να 
τυποποιήσει τη δικιά του σειρά προϊόντων που θα τον 
διαφοροποιήσει και θα τον κάνει να ξεχωρίσει.

Crème de Levain
Το ζωντανό υγρό προζύμι Crème de Levain παράγε-
ται από σίκαλη βιολογικής καλλιέργειας, και είναι πιστο-
ποιημένο βιολογικό προϊόν. 
Οι μικροοργανισμοί που περιέχει πετυχαίνουν το να 
γίνεται η ζύμωση ελεγχόμενα, χωρίς ξεσπάσματα που 
θα καθυστερήσουν ή θα αναβάλλουν την παραγωγή.
Οι μικροοργανισμοί προσφέρουν στο προζύμι και κατ’ 
επέκταση στο ζυμάρι υψηλό βαθμό οξύτητας, και αυτός 
είναι ο λόγος που το ψωμί με προζύμι Crème de Levain 
αποτελεί το αυθεντικό προζυμένιο ψωμί, με χαρακτη-
ριστική διόγκωση και συνεκτική ψίχα με έντονη κυψέ-
λωση. Οι αρτοποιοί ωστόσο, μπορούν να μεταβάλλουν 
τη δοσολογία έως ένα βαθμό για να πετύχουν την όξινη 
γεύση που επιθυμούν.

To Crème de Levain συστήνεται για: 
• ψωμί χωριάτικο 
• Μπαγκέτες
• Ψωμιά δημητριακών
• Τσιαμπάτα 
• Κρουασάν
• Πίτσα
• Ελεγχόμενη ωρίμανση
• Αργή ωρίμανση
• Βιολογικά αρτοσκευάσματα
• Αναπιάσματα
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LVBD 3000 
για γλυκά ζυμάρια
…και την ενίσχυση  
των βουτυρένιων αρωμάτων
Το υγρό ζωντανό προζύμι LVBD προέρχεται από 
σκληρό σιτάρι και επιλεγμένους μικροοργανισμούς που 
δημιουργούν οξύτητες κατάλληλες για αρτοσκευάσμα-
τα με υψηλό ποσοστό ζάχαρης. Η επιλογή αυτή γίνεται 
από και βασίζεται στη γνώση της συνύπαρξης των 
μικροοργανισμών τόσο στο προζύμι ως πρώτη ύλη όσο 
και αργότερα στα τελικά προϊόντα}. 
Με ελάχιστη προτεινόμενη δοσολογία 5%, το υγρό ζω-
ντανό προζύμι LVBD 3000 φτιάχτηκε για να ενισχύσει τη 
μυρωδιά και τη γεύση του φρέσκου βουτύρου στα γλυκά 
ζυμάρια. Από το γεγονός αυτό προκύπτει η δυνατότητα 
της μείωσης του βουτύρου έως και 20% ! Το εξειδικευμέ-
νο επιστημονικό προσωπικό της LESAFFRE επιλέγει έναν 
τέτοιο συνδυασμό ζυμωτικών μικροοργανισμών που πα-
ράγουν οξέα τα οποία δημιουργούν «στρογγυλεμένες» 
οξύτητες γι’ αυτό και όταν δοκιμάζουμε το τελικό προϊόν 
μας ξυπνά γαλακτώδεις/βουτυρένιες γεύσεις. Το LVBD 
3000 βελτιώνει σημαντικά τη δομή και την υφή της ζύμης, 
με άμεσα αποτελέσματα στην εμφάνιση και τον όγκο.
Ακόμα, η οξύτητα του προζυμιού:
• ενισχύει την ένταση και των άλλων γεύσεων στις δημι-
ουργίες των αρτοποιών
• δημιουργεί δυσμενές περιβάλλον για την ανάπτυξη αλ-
λοιογόνων μικροβίων και συμβάλλει στην παράταση τη 
διάρκεια ζωής των προϊόντων. 

To LVBD 3000 συστήνεται για:
• ΤΣΟΥΡΕΚΙ
• BRIOCHE
• CROISSANT
• ΣΦΟΛΙΑΤΕΣ
• ΚΟΥΛΟΥΡΙ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
• ΨΩΜΙ ΤΟΥ ΤΟΣΤ
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Προζύμι από φαγόπυρο  
ή μαυροσίταρο
Η LESAFFRE δημιούργησε ένα μοναδικό προϊόν, το 
ζωντανό προζύμι από φαγόπυρο. 

Ο σύγχρονος τρόπος ζωής έχει οδηγήσει στη συχνή 
κατανάλωση σνακς που σε βάθος χρόνου επιβαρύνουν 
την υγεία. Η τάση αυτή, ωστόσο, φαίνεται ότι ανατρέπε-
ται καθώς οι καταναλωτές αντιλαμβάνονται ολοένα και 
περισσότερο τη σοβαρότητα των παθήσεων που προ-
κύπτουν και έχουν στραφεί στην αναζήτηση υγιεινών 
επιλογών στη διατροφή τους. 
Τα τελευταία χρόνια ο φαγόπυρος έχει μελετηθεί σε με-
γάλο βαθμό για τα ευεργετικά του συστατικά, αφού είναι 
πλούσια πηγή πρωτεϊνών και αμινοξέων, φυτικών ινών, 
μετάλλων, βιταμινών και πολυφαινολών και φλαβονοει-
δών. Κάποια από τα σημαντικά οφέλη στην υγεία ύστε-
ρα από την κατανάλωση προϊόντων με φαγόπυρο είναι 
η μείωση της χοληστερόλης και του γλυκαιμικού δείκτη. 
Επίσης, δεν περιέχει γλουτένη.
Περιέχει άμυλο σε ποσοστό 70% επί ξηρού και αυτό μας 
δίνει τη δυνατότητα να χρησιμοποιούμε το φαγόπυρο 
σε διάφορες συνταγές για τελικά προϊόντα που θα έχουν 
ιδιαίτερη δομή. 

Η LESAFFRE ΕΛΛΑΣ προσφέρει σήμερα στον επαγ-
γελματία αρτοποιό ένα μοναδικό ζωντανό προζύμι με 
όλα τα οφέλη του φαγόπυρου. Όταν χρησιμοποιείται 
δημιουργεί ένα ψωμί με φρουτώδη αρώματα, νότες 
προζυμιού και φαγόπυρου, καθώς και τραγανή και χρυ-
σαφένια κόρα. Με λίγα λόγια… το ζωντανό προζύμι από 
φαγόπυρο δημιουργεί ένα μοναδικό ψωμί αλλά και αρ-
τοσκευάσμτα που θα εντυπωσιάσουν τους πελάτες σας! 
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