
Presentamos la próxima generación de soluciones en panificación

La nueva cartera de soluciones para panificación de LEVAIR® ayuda a las panaderías 
comerciales a mejorar su rentabilidad al aumentar la eficiencia operativa, prolongar la vida 

de anaquel y reducir el desperdicio. La cartera de LEVAIR® también ofrece varias soluciones 
para productos horneados más saludables.
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TECNOLOGÍA INNOVADORA PARA PANIFICACIÓN

LEVAIR® CLASSIC (SALP)
Proporciona un leudado lento y termorreactivo para productos 
horneados, polvos para hornear y mezclas para minoristas, y 
se usa con frecuencia en la levadura de productos de masa 
congelada. 

La información contenida en este documento se proporciona sin garantía, representación, incentivo o licencia de ningún tipo, y 

está destinada exclusivamente a fines educativos e informativos entre empresas y no a su divulgación o difusión a consumidores 

minoristas ni a terceros. Aunque la información proporcionada es, a nuestro leal saber y entender, veraz y exacta, no garantizamos 

su exactitud. Los destinatarios son los únicos responsables de determinar la idoneidad de nuestros productos para cualquier 

mercado, uso y/o aplicación contemplados y de garantizar que todos esos usos y aplicaciones (incluido el etiquetado que el cliente 

haga de sus productos) cumplan con la legislación aplicable. Queda prohibida la reproducción total o parcial de esta información 

sin la autorización expresa y por escrito de Innophos y/o sus filiales. Copyright ® 2022 Innophos o sus filiales. Todos los derechos 

reservados. El logotipo de Innophos,  Innophos® y todos los productos indicados con ® o ™ son marcas comerciales registradas o 

marcas comerciales de Innophos, Inc. (“Innophos”) o sus filiales. 1/2023

* Puede contener trazas naturales de aluminio.

LEVAIR® ESL
Reduce los productos caducados al prolongar la vida de 
anaquel y mantener el volumen y la textura con menos 
conservadores químicos. 
Patente pendiente

LEVAIR® SELECT
Proporciona una alternativa de SALP sin base de aluminio 
con beneficios adicionales para la salud, incluyendo la 
reducción de sodio y la fortificación de calcio. 

LEVAIR® FORTIFY
Mejora el volumen y la textura en la panificación con alto 
contenido en proteínas. Logra una textura más suave y un 
mayor volumen de producto, a la vez que mejora el amasado 
para productos de panadería enriquecidos con proteínas. 

LEVAIR® STABILIZE
Reduce el desperdicio y mejora la estabilidad de la masa. Mejora 
la uniformidad del flujo de la masa y logra un mayor volumen y 
una textura más suave en los productos horneados. 

SOLUCIONES NO BASADAS EN ALUMINIO*


