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Lievito di Birra Essiccato

Il lievito di birra essiccato € un lievito granulare disidratato che sostituisce
perfettamente il tradizionale lievito compresso fresco (detto comunemente lievito di
birra) utilizzato in pasticceria, panificazione e pizzeria. E infatti dello stesso ceppo
"saccharomyches cerevisiae" presente nel tradizionale lievito compresso che si
acquista in negozio o dal fornaio, con l'unica differenza che gli viene sottratta l'acqua
bloccando in tal modo il suo metabolismo (cid fino al successivo reintegro di acqua
durante l'impastamento).

Il lievito di birra essiccato ha un dosaggio di un terzo rispetto al lievito compresso
normalmente impiegato. E pronto da usare, immediatamente solubile, non va sciolto
nell'acqua, ma aggiunto a secco insieme agli altri ingredienti, come per il lievito
tradizionale.

E confezionato sotto-vuoto, e ci® garantisce una scadenza per diversi mesi.
Una volta aperto conservare in frigo e pud essere utilizzato per alcuni mesi senza
perdere la sua forza lievitante.

Ingredienti: Lievito (saccharomyches cerevisiae), agente di reidratazione (E 491).
Allergeni: nessuno.

DOSAGGIO:

3 volte di meno (1/3) rispetto al lievito di birra tradizionale fresco (compresso) indicato nelle ricette.

Impiego: Aggiungere alla farina ed impastare come d'abitudine. Non necessita di
essere sciolto in acqua.

CONTENUTO NUTRIZIONALE MEDIO
(per g 100 di prodotto)
Valore energetico 325 Kcal 1360 Kj
Grassi 6g
- di cui saturi 08¢g
Carboidrati 20g
- di cui zuccheri Og
Fibre 17¢g
Proteine 46 g
Sale Og
Altro -
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