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REIVINDICACIONES

1. Utilizacion de levadura Saccharomyces chevalieri y/o de levadura Saccharomyces cerevisiae var. boulardii para
estabilizar la fermentacién durante la fase de fermentacion final de una masa de panaderia fermentada.

2. Utilizacién segun la reivindicacion 1, caracterizada porque la levadura se obtiene a partir de la cepa Saccharomyces
chevalieri registrada en la coleccion “National Collection of Yeast Cultures” con la referencia NCYC 935.

3. Utilizacién segun la reivindicacion 1, caracterizada porque la levadura se obtiene a partir de la cepa Saccharomyces
cerevisiae var. boulardii registrada en la Coleccion Nacional de Cultivos de Microorganismos, con la referencia CNCM 1-
3799, el 21 de agosto de 2007.

4. Utilizacion segun la reivindicacion 1, caracterizada porque comprende levadura Saccharomyces bayanus.

5. Utilizacion segun la reivindicacion 1, caracterizada porque comprende al menos un mejorador de panaderia elegido
entre las enzimas de panaderia, los agentes de oxidacion, los emulsionantes, las materias grasas, los agentes
reductores, los azlcares fermentables.

6. Utilizacion segun la reivindicacion 1, caracterizada porque la levadura se presenta en forma seca instantanea o seca
activa.

7. Utilizacion segun la reivindicacién 1, caracterizada porque comprende, ademas, al menos un azucar fermentable.

8. Composicion de masa de panaderia que comprende una levadura Saccharomyces chevalieri y una levadura
Saccharomyces cerevisiae var. boulardii segin una de las reivindicaciones 1 a 3 y, al menos, un mejorador de
panaderia elegido entre las enzimas de panaderia, los agentes de oxidacion, los emulsionantes, las materias grasas, los
agentes reductores, los azucares fermentables.

9. Composicion segun la reivindicacién 8, caracterizada porque comprende una levadura Saccharomyces bayanus.

10. Composicion segun una de las reivindicaciones 8 o 9, caracterizada porque la cantidad de levadura esti
comprendida entre el 0,5y el 10% en peso Yy, de preferencia, entre el 0,5y el 3% en peso, respecto del peso total de la
composicion.

11. Composicién segun una de las reivindicaciones 8 o 9, caracterizada porque la levadura se presenta en forma seca
instantanea o seca activa.

12. Composicidon segln la reivindicacion 8, caracterizada porque el mejorador estd presente en una cantidad
comprendida entre el 0,5 y el 5% en peso y, de preferencia, entre el 1 y el 3% en peso, respecto del peso total de la
composicion.

13. Composicion segun la reivindicacion 8, caracterizada porque comprende, ademas, al menos un azlcar fermentable.
14. Composicion segun la reivindicacion 13, caracterizada porque el azlcar esta presente en una cantidad comprendida
entre el 0y el 3% en peso y, de preferencia, entre el 0 y el 2% en peso, respecto del peso total de la composicion.

15. Procedimiento de preparacion de un producto cocido o frito a partir de una composicién de masa de panaderia
segun una de las reivindicaciones 8 a 14, que consiste en:

- formar una masa mezclando harina, agua, levadura, eventualmente al menos un mejorador de panaderia elegido entre
las enzimas de panaderia, los agentes de oxidacion, los emulsionantes, las materias grasas, los agentes reductores, los
azlcares fermentables, y entre el 0,5 y el 10% en peso de levadura Saccharomyces chevalieri y Saccharomyces
cerevisiae var. boulardii,

- hacer fermentar la composicion de masa de panaderia a una temperatura comprendida entre 15 y 45°C para obtener
una masa fermentada con un volumen especifico de al menos 1 ml/g, y

- hacer cocer o enfriar la composicion fermentada.

16. Procedimiento segun la reivindicaciéon 15, caracterizado porque la levadura se incorpora a la mase, en una
concentracion de al menos 10° células por gramo de composicion de masa.

17. Procedimiento segun una de las reivindicaciones 15 o 16, caracterizado porque comprende, ademas, levadura
Saccharomyces bayanus.
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