
DIOStart
ŠTARTOVACIE KULTÚRY – pre opakovateľnú, rovnomerne vysokú kvalitu výrobkov 

Stabilné procesy je možné dosiahnuť jedine používaním stálych štartovacích kultúr. Pozostávajú z mikroor-
ganizmov, bližšie z baktérií mliečneho kvasenia a kvasiniek, ktoré boli cielene vybrané pre konkrétny kvások 
a pri nastavených podmienkach zaručujú jeho spoľahlivé vedenie. Ako DoughExperts ponúkame špeciálne 
štartovacie kultúry pre všetky druhy omládku a kvásku pre jeho spoľahlivé vedenie v žiadaných podmienkach, 
vďaka čomu získa každé cesto vysokohodnotné vlastnosti. 

Kváskové kultúry DIOStart sú najefektívnejším spôsobom výroby prémiových pekárenských výrobkov.

 Vynikajúce vlastnosti bez prídavných látok 

 Sú 100% biologické, vegánske, kosher a bez genetických modifikácii

 Vyrobené pri neustálej kontrole procesov 

 Zaručujú optimálne ďalšie spracovanie v pekárenskej výrobe

 Priame dodávanie – bez medziskladovania 

Kváskové kultúry DIOStart zaručujú vysokú kvalitu, od cesta až po finálny vypečený výrobok.
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* Nie je 100% biologické, vegánske, kosher a bez genetických modifikácii.
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DIOStart v bio-kvalite pre spoľahlivé fermentačné procesy

    
Pre rýchle skvasenie a dobrú tvorbu plynov

Pre aromaticky-ovocnú nôtu, plynovo aktívne

Pre jemne aromatické pečivo s mäkkou kôrkou

Pre chuťovo výrazné pečivo

Pre spoľahlivé skvasenie a dobrú tvorbu plynov

    
Pre rýchle skvasenie a dobrú tvorbu plynov 

Základ pre stabilný proces

Udržateľnosť s charakterom

Pre jedinečnú rozmanitosť chutí

Pre bežné alebo bezlepkové receptúry a jedinečnú 
arómu 

! NOVÈ !
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