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Megbizhato partner az innovdcioban




Ha a magyarok iddsebb generacidjat az igazi jo6 kenyér titkardl kérdezziik, a viz és liszt elegyébOl
Leletre keld” 6sszetevot, a kovaszt fogjak emliteni. Az alapos dagasztasrol és a hosszu
pihentetésrdl mesélnek majd. A kello tlirelemrdl. Végso soron pedig arrdl a boldogsagrol, amelyet

szeletekre vaghatunk: a ropogos héju, 1zletes bell kenyérrol, amely mennyei illatot draszt és
hosszan friss marad.

Atfogd kutatas eredményeképpen alkottuk meg a Sapore Bank Bant.
A legfobb célkitlzésiink, hogy a mindennapjaink részévé tegyiik nagysziileink varazslatos

hagyomanyait, mindezt élvezetessé téve a modernkori fogyasztok szamara, akik folyamatosan
keresik az eredeti, egészséges alapanyagokat és fantasztikus izeket.
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hiszen az emberek egyre inkabb a hagyomanyos
1zeket és a termeészetes 0sszetevoket keresik
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e Csomagolas: 10 kg (zarhatdé mianyag zsak kartondobozban) e Felhaszndldas: 5-18% lisztre szamolva. el i T,
A termek 10% sot tartalmaz, ezt a recept = -
elkészitésekor a s6 adagolasanal vegye figyelembe o
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e Osszetevdk: viz, blizaliszt, sé, kovdasz kultlra

e Tarolasi feltételek: tiszta, szaraz (relativ paratartalom max. 65%),
hivos (4-25°C), hdingadozastol mentes, napfenytol védett helyen




A kovaszt évezredek
6ta hasznaljak
kenyérsiitéshez.
Veliink megtjul

ez arégi hagyomany.

Egyre tobben ismerik fel a hagyomanyos izekben
rejlo értékeket, ezért nap, mint nap azon
dolgozunk, hogy partnereinkkel megosszuk a
kovaszolas tudomanyat, és segitstik oket abban,
nogy izletes, kivalo mindségu, hosszan friss
kenyereket készitsenek, akarcsak a régi szép
idokben.

Tobb foldrészrdl gyQjtjiuk a kovaszfajtakat egy
specidalisan erre a célra kialakitott Kovasztarban, a
belgiumi St. Vith varosaban. Célunk az, hogy
megobrizzik a kovasz dsszetevdinek biologiai
sokféleségét és a siitdipari felhaszndalasanak technikait.
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Jelenleg korulbelul szaz, a vilag kiilonbozd pontjarol
szarmazo kovasztipust 6rziink itt, és ezaltal
kulcsszerepet jatszunk a kenyér 6roksegeének
megdrzésében. Igy biztositjuk a kovaszban talalhato
gomba- és baktériumtorzsek bioldgiai
sokféleségének tuléléseét, osszetétellk
tanulmanyozasaval pedig tovabbfejlesztjiik a
termékeinket.
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