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Auf natiirliche Weise direkt zu traditionellem Geback

Geschmack und Frischhaltung der Gebacke sowie die Stabilitat der Teige
sind so gut wie mit konventionell gefiihrtem Vorteig. Levafresh ist jedoch viel praktischer,
weil es jederzeit sofort einsatzbereit und von immer gleicher Qualitat ist.

Dank Levafresh lasst sich eine grosse Anzahl Gebacke
vollig ohne Backmittel herstellen! Also zweifach pro-

fitieren: sparen und mehr verkaufen dank Topqualitat.

Levafresh entspricht den Trends Slow-Baking und
Clean-Label und erfiillt die Richtlinien fiir Richemont
Naturel!

Ein 100% naturlicher Fliissighebel auf Basis von aktiven
Mikroorganismen. Levafresh ist das Resultat von 15 Jahren
intensiver Forschung im Hebel-/ Vorteigbereich. Es ist ein
absolut natdrlicher, flissiger Frischhebel hochster Qualitét,
der sofort einsatzbereit und einfach im Handling ist.

Der einzige wirklich deklarationsfreie und gebrauchsfertige
Fliissighebel wird iber mehrere Tage sorgfaltig fermentiert,
bevor er abgefiillt wird. Levafresh wurde lange in diversen
Situationen und Anwendungen geprift und kontrolliert,
damit er den Anforderungen handwerklicher und industrieller
Produktionsmethoden genligt.

Einsparméglichkeiten/Kosten

— durch héhere Teigausbeute bessere Brotqualitat und
Frischhaltung

— reduzierte Hefemenge oder Verzicht auf Hefe bei einer
Stockgare von 16 Stunden und mehr

— standige sofortige Verflgbarkeit

— keine Investitionen in Anlagen notwendig, da Levafresh
im Ktihlschrank gelagert wird

— kein Mehraufwand in der Produktion, Levafresh ist
ein fixfertig einsatzbereiter Vorteig

— keine Mehrkosten durch tberschissigen oder schlecht
gewordenen selbst hergestellten Vorteig, da Levafresh
6 Wochen lang lagerfahig ist

— die dank Levafresh splirbar verbesserte Brotqualitat
schafft zufriedenere Kunden und somit bessere Verkaufe

Anwendung

Levafresh ist ein absolut natiirlicher, jederzeit gebrauchs-
fertiger Hebel und kann deswegen genauso vielseitig wie
ein selbst hergestellter Hebel eingesetzt werden. Dosierung
auf das Mehl: 10-15%, abhangig von der Teigfiihrung.

Grundrezept

MENT .. 10000 g
Levafresh.......cocvcceecececese e 1500 g
SAIZ. e 250 ¢
Hefe (betriebsiibliche Hefemenge verwenden)......... 150-250 g
WVASSEI™ ..ot 6000 g
Kneten (Spiral) ......covoeviveviiiiian, gut und plastisch auskneten
Teiggewicht......ccooecreenicns 18000 g

* Fur das indirekte (PaTT®, GU, GV) Verfahren Schittwasser-
menge anpassen.



Levafresh erzielt fantastische Resultate

Anwendung Levafresh ~ Backmittel Parameter Vorteile
Teigfiihrung 15% Kein Backmittel Stockgare Bei dieser speziellen Fiihrung kommt
mit Levafresh auf das Mehl ' notwendig 16-20 Stunden die Aktivitat von Levafresh zum Tragen,
ohne Hefe bei 25 °C sodass keine Hefe bendtigt wird!
Das Resultat: hervorragender Geschmack
und sensationelle Frischhaltung!
Lange Teigfiihrung 10% Kein Backmittel Stock-/Stiickgare — sehr stabile Teige
Normalbrot wie Halb- auf das Mehl ' notwendig 10-18 Stunden — intensiver Duft und kraftiger
weiss-, Ruch- und bei Raumtemperatur® Geschmack
andere Teige sowie
Spezialbrotteige
Weiche Teigfilhrung | 15% Kein Backmittel Stock-/Stiickgare — trockene Teigbeschaffenheit
Baguette, Birli, auf das Mehl ' notwendig 2-3 Stunden — sehr guter Riss und Aufzug
Basler usw. bei Raumtemperatur® — mit langer Hebelfihrung
vergleichbarer Geschmack
Kurze Teigfiihrung 15% Abhangig von der Stockgare —ersetzt die Hebelfihrung
Halbweiss- und auf das Mehl ~ Gebdckart. Bei Klein- 20-40 Minuten — sehr speditive Herstellung
Ruchteige brétli, Baguette oder bei Raumtemperatur® — Geschmack wie indirekte Triebftihrung
Ahnlichem: 0,5-1% Stiickgare
Piomaxim Naturel ca. 40 Minuten
(Enzymbackmittel) bei 30-32 °C
Kurze Teigfiihrung 15% 1% Piomaxim Naturel Stockgare — Geschmack und Krustenbeschaffenheit
Weissmehl Typ 550, auf das Mehl  (Enzymbackmittel) 20-40 Minuten vergleichbar mit Hebelfihrung
Kleinbrétli, Baguette bei Raumtemperatur® — trockene Teige mit gutem Aufzug
oder Ahnliches Stiickgare
ca. 40 Minuten
bei 30-32 °C
Anwendung Levafresh  Backmittel Parameter Vorteile
Sanfte Kalte 15% 0,5% Piomaxim Naturel = Stock-/Stiickgare — reduziert die Backmittelzugabe
PaTT® auf das Mehl  (Enzymbackmittel) ca. 18 Stunden — verbessert die Quellungsvorgange
Kalte Garung bei ca. =2 bis +2 °C — sehr intensiver Geschmack
Halbweiss-, Ruchbrot — verbessert die Krusteneigenschaften
und die Rdsche
Sanfte Kalte 15% 1% Piomaxim Naturel Stock-/Stiickgare — reduziert die Backmittelzugabe
PaTT® auf das Mehl ' (Enzymbackmittel) ca. 18 Stunden — verbessert die Quellungsvorgange
Kalte Garung bei ca. -2 bis +2 °C — sehr intensiver Geschmack
Kleinbrot, Baguette — verbessert die Krusteneigenschaften
und die Rosche
Garverzégerung 15% 0,5% Piomaxim Naturel  Lagerzeit — reduziert die Backmittelzugabe
Halbweiss-, Ruchbrot auf das Mehl  (Enzymbackmittel) ca. 18 Stunden — verbessert die Quellungsvorgange
bis 2 Tage — sehr intensiver Geschmack
bei =5 bis +2 °C — verbessert die Krusteneigenschaften
und die Rdsche
Garverzégerung 15% 1% Piomaxim Naturel Lagerzeit — reduziert die Backmittelzugabe
Kleinbrot, Baguette oder = auf das Mehl  (Enzymbackmittel) ca. 18 Stunden — verbessert die Quellungsvorgange
Ahnliches bis 2 Tage — sehr intensiver Geschmack
bei =5 bis +2 °C — verbessert die Krusteneigenschaften
und die Rsche
Garunterbrechung 15% 2% Piofreeze Naturel Lagerzeit — verstdrkt die Backmittelwirkung
auf das Mehl ' (Enzymbackmittel) 24 Stunden bis mehrere und verhindert Volumenverlust
Tage bei —10 °C — sehr intensiver Geschmack
— verbessert die Krusteneigenschaften
und die Rosche
Gegoren gefrorene 15% 2% Piofreeze Naturel Lagerzeit — verstdrkt die Backmittelwirkung
Teiglinge auf das Mehl  (Enzymbackmittel) mehrere Wochen und verhindert Volumenverlust
bei —18 °C — sehr intensiver Geschmack

— verbessert die Krusteneigenschaften
und die Rosche

* Unter Raumtemperatur werden 25 °C verstanden.




Auf natiirliche Weise direkt zu traditionellem Geback

Fyrabig-Baguette

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirreeereee e 4000 ¢
WaSSEI ..ot 2400 g
S1Ze e 100 g
Levafresh.......ccoiirenenee e 600 g
Teiggewicht........oovercieree e 7100 g
Kneten (spiral) ...cocooovrerenrnnnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoceeereerenernseserseee e 28-30 °C
TEIGEINIAGE 1.vivieceeeee s 300¢g
ZWISCNENGAIE....vviceecese e 10 Minuten
Stlickgare ..o ovvereicne, 16—18 Stunden bei Raumtemperatur®
Backtemperatur .....o.cvverienierceee s 260 °C fallend
BACKEN. .. 25 Minuten

* Unter Raumtemperatur werden 25 °C verstanden.

Herstellung

Direkt nach der Teigbereitung die Baguetteteige auswiegen
und 10 Minuten auf Zwischengare stellen. Danach auf Tlicher
oder Baguettebleche absetzen und bei Raumtemperatur 16—18
Stunden liegen lassen. Abgesetzte Teiglinge gut abdecken, um
ein Verhauten zu vermeiden. Anschliessend leicht stauben, ein-
schneiden und golden ausbacken. Die Teiglinge sind nach ca.
16 Stunden backreif und kdnnen innerhalb von 6 bis 8 Stunden
nach Bedarf abgebacken werden.

Fyrabig-Kastenbrot

Richtrezept
Halbweissmehl, Typ 680.......ccccvvvvrrriirreieereeeens 4500 g
RUCAMEN .. 3100 ¢
ROGGENMENI ... 2000 g
S1Ze e 230 g
WSSEI .ot 5700 ¢
Levafresh........ooiieririnereseee e 1500 g
Teiggewicht.......coovrorerer e 17030 ¢
Kneten (spiral) ....covoveernirieinnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoceereereneneeseeserseee e 28-30 °C
Teigeinlage ..o.ovveeveerreeieeieneias 550 g fiir Holzbackformen,
2000 g fiir Kasten (40x10x10 cm)
StUCKQAre oo 18 Stunden bei Raumtemperatur*
Backtemperatur ................ Mit Dampf bei 230 °C einschiessen,
dann auf 210-220 °C reduzieren
Backen......ccovvrerninnnnn. 45-50 Minuten fiir Backeinlage 550 g

ca. 60 Minuten fiir Teigeinlage 2000 g
* Unter Raumtemperatur werden 25 °C verstanden.

Herstellung

Nach dem Kneten die gewiinschte Teigeinlage abwiegen,
sofort in Mehl walzen und die Teiglinge dann leicht verdrehen
und in die Késten oder die mit Backpapier ausgelegten Holz-
backformen legen. Dann fiir 18 Stunden bei Raumtemperatur
auf einen Brotwagen auf Gare stellen. Wichtig: den Wagen
sehr gut abdecken, damit jegliche Hautbildung vermieden
wird!



Levafresh erzielt fantastische Resultate

Landbrot Ruchbrot
Richtrezept ohne Hefe mit Hefe Richtrezept
Halbweissmehl, Typ 680............... 4500 G v, 4500 g RUCKMENL. ..o 3600 g
Ruchmehl.....ccooiiiiier, 3100 Qe 3100 g WWASSET ..ot 2380 ¢
Roggenmehl.......cccocovvvienninnnn. 2000 g.vverereieenns 2000 g S1Ze 80¢g
SAlZe e 230 G 230g HET. oo 120 g
HET. vt 200g Levafresh.......cccoeieresccrcrc e 550 g
WaSSET oo 5700 G ueeveverrriiennn, 5800 g Teiggewicht.......cooverirene e 6730 g
Levafresh......ccovveenccreneene. 1500 g..cvernerneenne 1500 g Kneten (spiral) ...ocovverereeerninnn, gut und plastisch auskneten
Teiggewicht ......ccoevvieeennne 17030 g..cocvrernennene 1733049 Teigtemperatur ..........ccocererenennsecsercee e 28-30 °C
Kneten (spiral).............. gut und plastisch.......qgut und plastisch STOCKGATE e 30 Minuten
auskneten auskneten TEIGEINIATE 1o 600¢g
Teigtemperatur ................. 28-30 °C..eveeernene 28-30 °C SEUCKGATE v ca. 35-45 Minuten
Stockgare......coveeneennenn. 15-16 Stunden............... 60 Minuten
Teigeinlage ..oocevvvveeeriiecceinns 1000 G 1000 g

Stlckgare. ...oveeececenennn. 50-60 Minuten......... 45-50 Minuten



Auf natiirliche Weise direkt zu traditionellem Geback

Halbweissbrot

Richtrezept

Halbweissmehl, Typ 680.......coverrriirreeerereenns 3600 g
WSSEI ..t 2150 g
S1Ze 80¢g
HET. oo 120 g
Levafresh.....oocoeereerere e 550 ¢
Teiggewicht........oovercienee e 6500 g
Kneten (spiral) ...ocoovererennninnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccocverenenenensenscrseee e 28-30 °C
STOCKGATE vt 30 Minuten
SEUCKGATE v ca. 30—-45 Minuten

Ciabatta

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirireereeee s 4000 ¢
WSS ot 2600-2800 g
S1Ze e 95¢
HETE. ot 100 g
Levafresh.....occveerenrecrcr e 600 g
Teiggewicht.......cooveicieneeereee 7395-7595 g
Kneten (spiral) ....ocovvreivieernnnnn, gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoceereereneneeseeserseee e 28-30 °C
STOCKGATE v 60 Minuten
TEIGEINIAGE «.vivircseee s 450 g

SHUCKGATE v ca. 45-50 Minuten



Levafresh erzielt fantastische Resultate

Baslerbrot

Richtrezept

Halbweissmehl, Typ 680........covvrriierreceereeeenns 4500 g
WaSSEI ...t 3200 g
S1Ze e 115¢
HET. oo 100 g
Levafresh.....cccoecreeerecreee e 700 g
Teiggewicht ... 8615 g
Kneten (spiral) «ooveeveereeenireeninn, gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ........cccocrrenenesnrersereee e 28-30 °C
STOCKGATE vt 60 Minuten
TEIGEINIAGE 1o 600¢g
STUCKGATE e 60 Minuten
Backtemperatur .....co.cvvveeiceieeee e 280 °C fallend
BACKEN. ..o 50 Minuten

St. Galler Brot
Richtrezept
Halbweissmehl, Typ 680.......covvrrrierreeersreeen, 5000 g
WASSEI ..ot 30004
S1Ze e 100 g
HET. oo 130 ¢g
Levafresh.....occoeereererere e 700 g
Teiggewicht.......coovoriienere e 8930 ¢
Kneten (spiral) ...ocovvererenenninnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoeeereenenennseeserseee e 28-30 °C
STOCKGATE . 60 Minuten
TeIgeINIAgE v 600-800 g
ZWISCNENGAIE. ... 30 Minuten
danach direkt aufarbeiten und einschiessen
Backtemperatur .....co.vvveerieriericece s 280 °C fallend

BACKEN ... 50-60 Minuten



Auf natiirliche Weise direkt zu traditionellem Geback

Walliser Roggenbrot

Richtrezept

Roggenschrotmehl ..o 5000 g
Roggenmehl, dunkel ..........coooierriiinnerecen, 1500 g
S1Zu e 150 g
WASSEI ...t 5000 g
Levafresh.......cooiienirineseree e 1000 g
Teiggewicht.......ooorcrcreeerereee 12650 g
Kneten (spiral) ...ocovvrreeenninnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoceeereerenernseserseee e 28-30 °C
STOCKGATE v 18-20 Stunden
StUCKGAre oo bis zum Rissen der Oberflache
Backtemperatur .....o.cvverienierceee s 240 °C fallend
Herstellung

Nach Teigherstellung auf Stockgare stellen fir ca. 18-20
Stunden. Danach auswiegen und auf Garguttréger setzen,

mit Roggenmehl dunkel stauben und in der Backstube stehen
lassen. Nach guter Stiickgare (Risse auf Oberflache) in den gut
vorgedampften Ofen einschiessen. Gut ausbacken.

Fladenbrot

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirireereeee s 3600 g
WaSSEI ..ot 2000 g
Ol oo 100g
S1Ze e 60 g
HETE. ot 120 g
Levafresh.......ccciiienenererrerer e 550 g
Teiggewicht........oovcrcrereeee e 6430 g
Kneten (spiral) ....ocoovrerreiernnnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccocvereerenenenseesesseee e 28-30 °C
STOCKGATE e 20 Minuten
TEIGEINIAGE 1.vivieee s 300¢g
STUCKGATE v 45-50 Minuten
BackteMPEratur ....o.oveeereeeieeeeee e 240 °C fallend
BaACKEN .. ca. 15 Minuten



Levafresh erzielt fantastische Resultate

Drehbaguette

Richtrezept

Halbweissmehl, Typ 680........covvrriierreceereeeenns 2700 ¢
WaSSEI .. 2900 g
RUCKMENL. .o 1800 g
S1Ze e 110 g
HET. oo 150 g
Levafresh.....ccocoecreererer e 700 g
Teiggewicht.......coovrieener e 8360 ¢g
Kneten (spiral) «ooveeveeereenireeninnn, gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ........cccocrrenenesnrersereee e 28-30 °C
STOCKGATE vt 30 Minuten
TEIGEINIAYE 1o 300¢g
ZWISCRENGATE ... 20 Minuten
SEUCKGATE s 40-50 Minuten
Backtemperatur ......c.ocvveeeieeeeieeee s 260 °C fallend
BACKEN. ..o 25 Minuten

Rustichaguette

Richtrezept

Halbweissmehl, Typ 680.......coverrrierreeereeeeeens 2700 ¢
WASSEI .ot 2900 g
Roggenmehl, dunkel ..........cccooiiriniieinnereceen, 900¢g
RUCKMENL. ... 900¢g
S1Ze e 1104¢
HET. oo 709
Levafresh.....occcvecreerecrcr e 700 g
Teiggewicht........oovrereiee e 8280 g
Kneten (spiral) ...ocovvererennninnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoceereenenennseserseee e 28-30 °C
STOCKGATE vt 120 Minuten
TEIGEINIAGE 1.viviecie s 300¢g
ZWISCNENGAIE. ... 20 Minuten
STUCKGATE s 40-50 Minuten
Backtemperatur .....o.cvvverienierieeee s 260 °C fallend

BACKEN ... 25 Minuten



Auf natiirliche Weise direkt zu traditionellem Geback

Baguette Variante 1

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirreeereee e 4500 g
WSSEI ..t 3100 ¢g
S1Ze 110g
HET. e 7049
Levafresh.......cccoineninreereres e 700 g
Teiggewicht.......coovriiie e 8480 g
Kneten (spiral) ...ocoovererennninnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccocverenenenensenscrseee e 28-30 °C
STOCKGATE vt 120 Minuten
TEIGEINIATE 1.viviicee s 300¢g
ZWISCNENGAIE. ... 20 Minuten
STUCKGATE s 45-50 Minuten
Backtemperatur .....co.vvvvveienierieeee s 260 °C fallend

BACKEN ..t 25 Minuten

Baguette Variante 2

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirireereeee s 4500 g
WASSEI .ot 3100¢g
S1Zu 110 ¢
HETE. ot 150 g
Levafresh.......ccciirenenereerere e 700 g
Teiggewicht........oovcrcrereeee e 8560 g
Kneten (spiral) ....ocoovrereierninnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccocvereerenenenseesesseee e 28-30 °C
STOCKGATE e 30 Minuten
TEIGEINIAGE 1.vivieee s 300¢g
ZWISCNENGAIE ... 20 Minuten
STUCKGATE v 45-50 Minuten
Backtemperatur .....o.ocvvrericnierceee s 260 °C fallend
BACKEN. .. 25 Minuten



Levafresh erzielt fantastische Resultate

Schnittbrotchen

Richtrezept

Roggenmehl dunkel .......ccoooiirniiereeree 150 g
Weizenmehl, Typ 550 ...oovrioiirreeeeee e 3000 g
Piomaxim Naturel ... 309
Levafresh.......cccvinenccrrrcre e 450 g
HET oo 150 g
S1Z e 65¢g
WASSEI i 1700 g
Teiggewicht ... 5545 g
Kneten (spiral) ...ocovvrereeenninnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ........c.ccoceereeeenesenseserseeereeas 28-30 °C
STOCKGATE e 10-15 Minuten
TeIGEINIAGE v 1800 g
STUCKGATE e 40 Minuten
BackteMPEratur ...cccvoceeereieere e 240 °C

BaCKEN oo 18-20 Minuten

Biirli

Richtrezept

Halbweissmehl, Typ 680.......coverrrierreeereeeeeens 4500 g
WASSEI ..ot 3500 g
S1Ze 1159
HET. e 709
Levafresh.......cccoineneserceres e 700 g
Teiggewicht.......coovriier e 8885¢g
Kneten (spiral) ...ocovverrienerninnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccocereenenesnseeserceee e 28-30 °C
STOCKGATE v 120 Minuten
TeIgeINIAgE «.veieeere s ca. 80g
Backtemperatur .....c.vvvverieriereece s 280 °C fallend
BaCKeN. .. 25-30 Minuten



Auf natiirliche Weise direkt zu traditionellem Geback

Butterzopf

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirreeereee e 2200 g
WaSSEI .ot 1100-1200 g
BULTRN 1. 35049
IO e 100 g
MIIKO <. 100 g
S1Ze 409
HET. oo 100 g
Levafresh.......ccoirenecerrerer s 250 ¢g
Teiggewicht.......ocoovieercrieeeeeee 4240-4340 g
Kneten (spiral) ...cocooovrerenrnnnnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoceeereerenernseserseee e 28-30 °C
STOCKGATE vt 20 Minuten

STUCKGATE v 40— 45 Minuten

Hefesiissteiggeback

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirireereeee s 4000 ¢
WaSSEI ..ot 1600 g
HETE. ot 250¢g
ZUCKET ..o 450 g
BT 200 ¢
S1Ze e 90g¢g
MiITKO ..o 200¢g
BULTEI . 450 g
Levafresh.......ccirnereeere e 600 g
Teiggewicht........ooeerieee e 7840 g
Kneten (spiral) ....ocovvreivieernnnnn, gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccoceereereneneeseeserseee e 28-30 °C
Stockgare/Bruchgare.........ooovvereiereiniersecennn, 20 Minuten



Levafresh erzielt fantastische Resultate

Gipfeli

Richtrezept Variante 1 Variante 2
Weissmehl, Typ 550........cccovvenenes 2500 G.ovveerereieirins 2500 g
WaSSer ... 1200 G.eevrvie, 700-800 g
MilKO ..o 100 g
MIICR UHT oo 500 g
SaIZue s G110 P 55¢
HEfE i 130 Qv 130 g
ZUCKET ..o, 200-250 G..oovvvvvnnne, 200-250 g
Levafresh .......cccoovririiiincnne 400 g...cocevnernernenne 400 ¢
Teiggewicht ................ 4585-4635 g......... 4485-4635 g
Teigtemperatur.................. 28-30 °C...ccevenne 28-30 °C
Butter ZUm TOUMIEIeN .....vvevceeecicececeeeese 1200 g
Herstellung

Teig kiihl halten und im TK wahrend ca. 2 Stunden absteifen
lassen.Danach im Kihlschrank 12 Stunden bei ca. +4 °C
lagern. Anschliessend tourieren: 1 einfache + 1 doppelte + 1
einfache Tour auf 8 mm. Teig auf 2,8 mm ausrollen. Masse fiir
Teiglinge: 11 cm hoch und 18 cm breit. Mit Dampf im milden
Ofen bei 220 °C fallend backen.

Premiumgipfel gegoren/gefroren

Richtrezept Variante 1 Variante 2
Weissmehl, Typ 550........ccccvrenrnn 2500 g.vovererreiiins 2500 g
WaSSer ... 1150 Gvevvvie, 700-800 g
MilKO ..o 100 g
MHICh UHT oo 500 g
SaIZee G1 1o P 55¢
BUTEET .o 200 Qi 200 ¢
HEfe i 150 Qv 150 g
ZUCKET v, 200 Qe 250 g
Piofreeze Naturel...................... 50 gerrerreenereenien 50¢g
Levafresh .....ccccrvririenincnnnns 400 g...cooeernerenneenns 400 ¢
Teiggewicht ......ccoccrvercrnnee. 4805 g......... 4805-4905 g
Teigtemperatur.................. 28-30 °C...cceveenne 28-30 °C
Butter zum Tourieren..........cce..... 1100 Qv 1100 g
Herstellung

Teig kiihl halten und im TK wéhrend ca. 2 Stunden absteifen
lassen. Danach im KiihIschrank 12 Stunden bei ca. +4 °C
lagern. Anschliessend tourieren: 3 einfache Touren auf 8 mm.
Teig auf 2,8 mm ausrollen. Masse fiir Teiglinge: 11 cm hoch
und 18 cm breit. Mit Dampf im milden Ofen bei 220 °C fallend
backen.



Auf natiirliche Weise direkt zu traditionellem Geback

Briochegebacke

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verroiirreeereee e 2200 g
WaSSEI ...t 500 ¢
BULTEN 1. 450 g
ZUCKET oot 450 g
S1Ze 45 g
VOIBI o 150 g
BIGEID oo 300¢g
HET. oo 130 ¢g
]| TSR 100 g
Levafresh.......cccoineninreereres e 3509
Teiggewicht........oovercienee e 4675 g
Kneten (spiral) ...ocooverereeenninnns gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ..........ccocverenenenensenscrseee e 28-30 °C
STOCKGATE s 30-40 Minuten
STUCKGATE s 40-45 Minuten
BaCKeN. .. mild backen (180 °C)

Panettone
Richtrezept
Weissmehl, TYp 550 ....verroiirireereeee s 2800 g
WaSSEI .ot 850 ¢
BULTEI . 500 ¢
ZUCKET ..o 500 g
S1Ze e 4049
HETE. s 30g
BIgEID o 600¢g
SURANINEN. ... 800¢g
Orangeat, ZItronat ......ccvvvvvrvieiiiiisssssssssss 400 g
Levafresh.......ccirneseereere e 450 g
Teiggewicht.......cooveercie e 6970 g
Kneten (spiral) ...o.ooovverniriicnninns gut und plastisch auskneten
Sultaninen, Orangeat und Zitronat am Schluss zugeben
Teigtemperatur .........ccooeceeriercreseseeseesesenes 28-30 °C
STOCKGATE cvvvvveeee e 3—4 Stunden
Teigeinlage ..ocovvvereieicieceeens je nach Form bis 1500 g
Backtemperatur .....ooveerveiiereeese e milder Ofen

Backen................. 40-60 Minuten je nach Grésse und Gewicht



Panevero

Panevero

Richtrezept

Weissmehl, Typ 550 ....cvvrrriierrceseeceeseeees 10000 g
WaSSEI ..ot 6000 g
Levafresh.....cocvecreerereeee e 1500 g
S1Ze e 250 g
Teiggewicht ... 17750 g
Kneten (spiral) «ooveeveeereenireeninn, gut und plastisch auskneten
TEIGEINIAYE 1o 300¢g
Backtemperatur ........cevveeieeiereeeeeeeias 290 °C fallend
BACKEN. .. ca. 25 Minuten

Panevero Rustic

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ....verriirreeeseeeseeesees 5000 g
RUCKMENL. .o 5000 g
WaSSEI ... 6000 g
Levafresh.....occorcerecrecereer e 1500 g
S1Ze e 250 g
Teiggewicht ... 17750 ¢
Kneten (spiral) «.oveeveeereenireeninen, gut und plastisch auskneten
TEIGEINIAYE 1o 300 g
Backtemperatur ......c.cueveeereeeeieeee s 290 °C fallend
BaCKEN. ..o ca. 25 Minuten
Herstellung

Stockgare flir mindestens 16—20 Stunden bei 25 °C. Danach
schonend aufarbeiten, kurz abstehen lassen. Leicht bestauben
und 2-mal Uber Kreuz schneiden. Im heissen Ofen bei fallender
Hitze knusprig ausbacken.

Panevero mit Kornern

Richtrezept

Weissmehl, TYP 550 ....verroiirrieereeessecenens 6000¢
WASSEI ..ot 4000 g
Levafresh.....occvecreererere e 900 g
S1Ze e 150 g
SONNENDIUMENKEINE. ... 300¢g
LEINSAGT ..ottt 150 g
Leinsaat, gelb ... 150 g
Teiggewicht........oovorireeeerereee 11650 g
Kneten (spiral) ...ocovvrerenrninnnns gut und plastisch auskneten
TEIGEINIATE 1.viviieiee s 300¢g
Backtemperatur .....o.cvvverienierieeee s 290 °C fallend
BACKEN. .. ca. 25 Minuten

Panevero Rustic mit Kornern

Richtrezept

Weissmehl, TYp 550 ...vevroiirreieereeenes s 3000 g
RUCKMENL .o 3000 g
WaSSEI ... 4100 g
Levafresh.....cccoeereerere e 900 g
S1Ze 150 g
SONNENDIUMENKEINE. ... 300¢g
LEINSAGT ..ot 150 g
Leinsaat, gelb ... 150 g
Teiggewicht ..o 11750 ¢
Kneten (spiral) ...ocovvererenerninnnn, gut und plastisch auskneten
TEIGEINIATE 1o 300¢g
Backtemperatur .....o.cvverienicricece s 290 °C fallend
BACKEN. ..t ca. 25 Minuten
Herstellung

Stockgare fiir mindestens 16—20 Stunden bei 25 °C. Danach
schonend aufarbeiten, kurz abstehen lassen. Leicht bestauben
und 2-mal Uber Kreuz schneiden. Im heissen Ofen bei fallender
Hitze knusprig ausbacken.



Levafresh
100% natiirlicher und gebrauchsfertiger Fliissighebel
auf Basis von aktiven Mikroorganismen

Vorteile von Levafresh

— universelle Anwendung: fir Brot aus dunklen und hellen
Teigen, Kleingebéck, Zopfe und Hefestissgebacke

— Herstellung von herrlichem Feierabendbrot ohne Backmittel
und ohne Backhefe!

— lange Haltbarkeit

— einfache Anwendung

— 100% natiirliches Produkt

— durch lange Fermentation hoher Gehalt an Aromavorldufern
und -stoffen

— férdert die Teigreife und -lockerung

— verbessert die Starkeverkleisterung

— viel sicherer als selbst hergestellte Vorteige

— erhohte Gértoleranz

— mindestens 2—4% mehr Teigausheute

— konstant hohe Qualitdt

Vorteile von Backwaren mit Levafresh

— sehr lange Frischhaltung, tiber 3 Tage

— hervorragender Geschmack

— Clean-Label-Deklaration (Mehl, Wasser)

— langgefiihrter Vorteig auf Getreidebasis

— Levafresh darf wie frischer Vorteig ausgelobt werden
(Verkaufsargument)

— Backwaren haben eine angenehme, milde Séure

— gleichmassige Krumenstruktur, wie sie nur durch die
Verwendung von Vorteig entsteht

— bessere Schnittfestigkeit

— ausgepragte Knusprigkeit

a

5"‘ Ein Qualitatslabel von IP-Suisse

\) Un label de qualité IP-Suisse
Un marchio di qualita di IP-Suisse

naturel

AGRANO

Tipps

— im Kihlschrank bei 2-8 °C lagern

— behandeln Sie Levafresh wie Frischhefe!
— Haltbarkeit: 6 Wochen

LEVAFRESH
Art. 00614150010.0

Lieferung: Bag in Box zu 12,5 kg

PIOMAXIM NATUREL
Art. 00672050025.0
MILKO
Art. 00044050025.0
PIOFREEZE NATUREL
Art. 00752050025.0

Agrano AG

Ringstrasse 19, CH-4123 Allschwil
T+41(0)61 4877272

F +41(0)61487 7273
verkauf@agrano.ch, www.agrano.ch
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