
Levure de boulangerie composée de matières premières certifiées biologiques

· convient à tous les pains et produits de boulangerie 
· �utilisation universelle, pour une fermentation courte, directe, longue  

ou une fermentation dirigée, arrêt de fermentation ou congélation
· également pour des recettes individuelles et un savoir-faire artisanal

Levure Bio Bourgeon

Carton à 2.5 kg

Cubes en paquet à 1 kg (24 × 42 g)
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Carton à 10 kg

Caisse à 20 kg

Certifié bio



Levure Bio Bourgeon

Production et commercialisation
Levure Suisse SA | Hauptstrasse 11 | CH 9507 Stettfurt
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No d’art. Levure Suisse
0071 Carton (2.5 kg)
0070 Carton (10 kg)
0072 Caisse (20 kg)

No d’art. Pistor
139 Carton (10 kg)

Domaine d’application
Levure issue d’une fermentation naturelle, produite grâce à une 
technologie de pointe par l’utilisation de matières premières 
biologiques. Convient à toutes les variétés de pains et de pro
duits de boulangerie qui répondent aux exigences de Bio Suisse 
(Bourgeon) et d’autres labels bio.

Spécification
· les documents correspondants sont adressés sur demande
· matière sèche 30 % à 32 %

Déclaration
· levure bio ou levure bio Bourgeon 
· �licence Bio Suisse répond aux exigences de Bio Suisse 

(Bourgeon). Les documents correspondants sont adressés  
sur demande.

Utilisation
· convient à tous les pains et produits de boulangerie 
· �utilisation universelle, pour une fermentation courte, directe, 

longue ou une fermentation dirigée, arrêt de fermentation ou 
congélation

· �également pour des recettes individuelles et un savoir-faire 
artisanal

Conservation / conditions de stockage
· �la levure bio se conserve au moins jusqu’à la date de 

péremption imprimée
· �stocker au frais et au sec, 2 ° à 5 °C, dans une chambre froide 

ou un réfrigérateur
· la levure Bio Bourgeon ne doit pas être stockée au congélateur

Emballage
· caisse à 20 kg 
· carton à 10 kg 
· carton à 2.5 kg 
· cubes en paquet à 1 kg (24 × 42 g)


