Como colofon de los esfuerzos
de modernizacion, actualizacion
y garantia de producto, la
Empresa implanta su Sistema
de Aseguramiento de Ila
Calidad con las exigencias de
la Norma ISO S000.
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AB Mauri Food SA
Levadura, 5. Villarrubia
14710 Cordoba - Spain

Tel: +34(957)327 001
Fax: +34(957)327 337
Email: pedidos@abmauri.es
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Con mas de 100 afios de
experiencia, clientes en mas de
70 paises y mas de 40 fabricas,
AB Mauri es uno de los mayo-
res fabricantes del mundo de
levaduras e ingredientes de
panificacion y pasteleria. Como
parte de unared global AB Mauri
ha sido pioneraenel desarrollo
de una amplia gama de leva-
duras e ingredientes, especial-
mente producidos para cubrir
la totalidad del espectro de
los procesos de panificacion
y pasteleria.
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Clientes satisfechos en todo
el mundo confian y usan
nuestros productos diariamente,
atraidos, no sélo por una calidad
constante, sino también por
nuestro compromiso con |os
PROGRAMAS DE INVESTIGA-
CION Y DESARROLLO, recono-
cidos internacionalmente.
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650 ANOS A TU SERVICIO EN ESPANA
Queremos agradecer a todos nuestros clientes que
comiencen cada dia empleando nuestros productos,
que fabricamos diariamente en Espafia.
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LEVADURA




LEVADURAS de panificacion

Nombre genérico de ciertos
hongos unicelulares, de forma
ovoidea, que se reproducen por
gemacion o reproduccion sexual;
pueden estar unidos entre si en
forma de cadena o aislados, y pro-
ducen enzimas capaces de descom-
poner diversos compuestos organi-
cos, principalmente los azlcares, en
otros mas sencillos.

www.abmauri.es

La levadura de panificacion es un
ser vivo incluido en el grupo de los
HONGOS vy que esta formado por
una unica celula.

De lo pequefio de su tamafio nos da
Idea el hecho de que enun gramo de
levadura prensada fresca encontra-
mos hasta diez mil millones de célu-
las individuales (10.000.000.000
células).

AB| MAURI
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LEVADURAS de panificacion

Estas levaduras, cuentan, ademas, con ventajas anadidas como es su simplici-
dad nutricional, su facilidad de adaptacion a la produccion industrial, su estabili-
dad vy su seguridad desde el punto de vista alimentario.

La composicion quimica de las levaduras panaderas es variable en funcion
del proceso empleado, la variedad utilizada y el resultado final que se pretenda.
La importancia de estos compuestos es, fundamentalmente, la siguiente:

= Proteinas = Glucidos =Lipidos = Minerales

T i e e L e T -~ Pared
Celula tipica de levadura Celular
Ribosoma Niclea
Vacuola
" Mitocondria
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Efectos v tipos de LEVADURA en la panificacion

La levadura provoca diferentes efectos relevantes durante la fermentacién
panadera, Como son:

® Produccion de gas (C02).
® Maduracion y desarrollo de la masa.
® Aromas y sabores caracteristicos del pan.

Las acciones de la levadura durante la fermentacion se ven alteradas por
condiciones ajenas a la propia levadura, y muy especialmente la produccion de

gas por;

= Temperatura de la masa.

® Sal en la masa.

® Otros ingredientes de la masa (azlcar, grasas, conservantes).
® La calidad de las harinas.

Las levaduras comercializadas en la actualidad pueden presentarse en
diferentes presentaciones:

® Levadura crema ™ Levadura prensada ® Levadura seca activa

www.abmauri.es AB| MAURI



Fabricacion de LEVADURAS

Z.- Semilla

El Cultivo Puro se hace crecer en un tanque prefermentador en una mezcla de
nutrientes y melaza, transfiriéndose de éste al de Semilla, donde vuelve a
repetirse el proceso hasta que obtenemos cantidad suficiente para
‘sembrar’ la etapa Comercial.

3.- Comercial

Es la Ultima etapa vy aquella en la que le conferimos a la levadura sus caracte-
risticas de producto comercial mediante el estricto control de la alimenta-
cion de nutrientes, aire, condiciones de pH y temperatura, etc.

4.- Separacién y lavado

Terminada la fase Comercial procedemos a eliminar los restos del medio de
crecimiento y a concentrar la levadura mediante varias etapas de lavado y
separacion de la fase liquida.

5.- Almacenamiento y envasado

La levadura lavada y concentrada es la Crema que se conserva en frio para
garantizar la calidad del producto hasta el momento de su envasado como
levadura Prensada, Granulada o Seca.

www.abmauri.es AB| MAURI



Fabricacion de LEVADURAS

La produccion de las levaduras es compleja y todo el proceso ha de ser estricta-
mente controlado vy corregido a tiempo real en cada una de sus etapas para
alcanzar los resultados requeridos en todas las producciones. Siendo las fases
principales:

1 .- Preparacion de materias primas

Asi se conoce a la pequena cantidad de células pertenecientes todas a la
misma cepa de levadura, seleccionada para un proceso concreto, y emplea-
das para iniciar la fabricacion.

Este cultivo procede del Centro de Investigacion y Desarrollo de AB Mauri en
Australia, v es el que garantiza la regularidad de nuestras levaduras.

Son la fuente principal de alimento (azlcares y minerales) para el crecimien-
to de las levaduras durante el proceso de fabricacion.

Pueden proceder de remolacha o caina, siendo la primera la mas comun en
Espana.

Las melazas necesitan ser diluidas con agua, esterilizadas a alta temperatu-
ra y en ocasiones clarificadas, antes de que puedan ser utilizadas en la produc-
cion.,

www.abmauri.es AB |  MAURI



LEVADURAS frescas

artesanas

Levaduras adaptadas al ritmo del obrador
artesano, Optimas para la panificacion
tradicional.

E alta actividad

Levaduras que resisten el rapido ritmo de
la elaboracion industrial manteniendo el
rendimiento fermentativo.

Q masas azucaradas

La Ultima generacion de levaduras,
especialmente adaptadas al exigente
mundo de la bolleria fresca y congelada.

CINTA
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LEVADURAS frescas artesanas

“Lﬁwr{ ura optima para la
pmz{ﬁmridn tradicional 99

Recomendada para procesos de panificacion con
tiempos de fermentacion de medios a largos.

Aplicaciones Con ella se obtienen también excelentes resultados

en elaboraciones de bolleria con un contenido de
azucar inferior al 8% sobre harina.

Cajas de 10 Kg, con 20 bloques
de 500 gramos.

Presentacion T

-
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Conservar en sitio seco i ﬂ e mﬂ
y aislada del suelo. ol ==
B 100 MAX
i L4 Conservar entre 0°C y 10°C
LMK
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LEVADURAS frescas artesanas

Recomendada para procesos de panificacion con
tiempos de fermentacion de medios a largos.

Con ella se obtienen tambien excelentes resultados
en elaboraciones de bolleria con un contenido de
azucar inferior al 8% sobre harina.

Cajas de 10 Kg, con 20 bloques
de 500 gramos.

| TIEON Sacos de 25 Kg
ideales para el
gran consumo.

Conservar en sitio seco
v aislada del sualo.

A LOFCMAX
l 4T Conservar entre 0°C y 10°C

00 M
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LEVADURAS frescas alta actividad

e

o {1 Mantiene el
* [ ] ]
rendimiento
*****

fermentativo 99

EU

Optima para elaboraciones que empleen tiempos de

ry— fermentacion cortos, se adapta a procesos de bolle-

Apllcaclones ria en elaboraciones que contengan hasta un 8% de
azucar sobre harina.

Cajas de 10 Kg, con 20 bloques
de 500 gramos.

Presentacion B v .
Sacosde 25Kg | Wy * 174l
ideales para los \ A
industriales de .-* * :f Eur-mH

gran consumo.

Conservar en sitio seco FURCPA . %
y aislada del suela,

LIFT HAX
in: Conservar entre 0°C y 10°C
O MY
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LEVADURAS frescas alta actividad

“Mauri @xégm_af

Optima para elaboraciones que empleen tiempos de
fermentacion cortos, se adapta a procesos de bolle-
ria en elaboraciones que contengan hasta un 8% de
azucar sobre harina.

Cajas de 10 Kg., con 20 bloques
de 500 gramos.

Caonservar en sitio seco
y aislada del suala.

fi 10°C HAX

14'1: Conservar entre 0°C y 10°C
O MY
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LEVADURAS frescas alta aftlwdad

t MMM adura que resiste el rdpido
raftmann S  winodels clilioraiite
indi ist rial manteniendo el

rendimiento fermentativo 99

Optima para elaboraciones que empleen tiempos de
fermentacion cortos, se adapta a procesos de bolle-
ria en elaboraciones que contengan hasta un 8% de
azucar sobre harina.

Aplicaciones

Cajas de 10 Kg, con 20 bloques
de 500 gramos.

Presentacion K==

Conservar en sitio seco
y aislada del suelo.

10 MK
ﬂ 4 Conservar entre 0°C y 10°C
FCHN
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LEVADURAS frescas

La levadura elegida para elaboraciones con conteni-
dos de azicar entre el 10 y el 30% de azlcar,
perfecta también para elaboraciones que incluyen
grasa, huevo, o leche.

Cajas de 10 Kg, con 20 bloques
de 500 gramos.

Sacos de 25 Kg ;{":
@ ideales para el "'\_

gran consumo.

Presentacion

Conservar en sitio seco
y aislada del suelo.

LIFT MAX
iﬁ: Conservar entre 0°C y 10°C
O MY
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LEVADURAS frescas
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La levadura elegida para elaboraciones con conteni-
dos de azucar entre el 10 y el 30% de azucar,
perfecta tambien para elaboraciones que incluyen
grasa, huevo, o leche,

Aplicaciones

Cajas de 10 Kg, con 20 bloques
de 500 gramos.

Sacos de 25 Kg
ideales para el

gran consumao.

Presentacion

Conservar en sitio seco
v aislada del suelo.

1L HAX
i-ﬁ: Conservar entre 0°C y 10°C
rCHN
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LEVADURAS
secas

ESta levadura se presenta deshidratada vy en
envases que garantizan su larga duracion (hasta
dos afios) sin necesidad de frio.




LEVADURAS s

Cd

Dosificacion

Conservar en sitio seco,
protegido de la humedad y
aislado del suelo,

B 100 MAX

& Conservar en sitio fresco,
ud,
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Se emplea una dosis de aproximadamente un tercio
de la habitual cuando utilizamos las levaduras prensa-
das frescas.

Por ser levaduras activas instantaneas no necesita
rehidratacion, v debera evitarse el contacto directo
con el agua.

Cajas de 10Kg, con
bolsitas individuales
de 500 gramos.

Sacos de 10 Kg.
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