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Une méthode naturelle pour des produits traditionnels

La saveur et la durée de fraicheur des produits, la stabilité des pates, sont identiques
a celles obtenues avec des levains conventionnels. Mais Levafresh est beaucoup plus pratique,

étant de qualité constante et prét a I'emploi.

Levafresh permet de réaliser un grand nombre de
produits sans améliorant. Se profile donc un double
avantage: économiser et vendre plus grace a une
qualité de pointe. Levafresh répond a la tendance
du Slow Baking et Clean Label ainsi qu’aux lignes
directrices de Richemont Naturel.

Levafresh est un levain liquide 100% naturel a base de micro-
organismes actifs. Il est le résultat de 15 années de recherche
intense dans le secteur des levains. C'est un levain frais liquide
de la meilleure qualité, absolument naturel, prét a I'emploi et
facile a utiliser.

Ce levain, le seul levain liquide prét a I'emploi et qui ne
nécessite vraiment aucune déclaration, est mis en fermentation
durant plusieurs jours avant d'étre conditionné. Levafresh a été
testé et contr6lé durant plusieurs mois dans les conditions et
pour les usages les plus divers, afin de satisfaire les exigences
des méthodes de production tant artisanales qu'industrielles.

Economies possibles/frais

— Un meilleur rendement de la pate améliore la qualité du pain
et prolonge sa fraicheur

— Réduction de la quantité de levure, voire suppression
de la levure lorsque la fermentation est de 16 heures ou
davantage

— Disponibilité immédiate et constante

— Il n'est pas nécessaire d'investir en installation, Levafresh se
conservant au réfrigérateur

— Pas de travail de production supplémentaire, Levafresh étant
un levain prét a I'emploi

— Pas de frais supplémentaires liés a un surplus ou un levain
maison avarié, Levafresh pouvant se conserver 6 semaines

— Amélioration de la qualité des pains et, au final, des clients
satisfaits et de ce fait, des ventes croissantes

Utilisation

Levafresh est un levain absolument naturel, utilisable a tout
moment. Il peut ainsi s'employer de multiples fagons tout
comme un levain maison. Dosage sur la farine: 10 & 15%,
en fonction de la conduite de la pate.

Recette de base

FaMNe oo 10000 g
Levafresh.......cocvcceerececcce e 1500 g
S e 250 g
Levure (utiliser la quantité usuelle) ......c.coccevrvrrrenen. 150-250 g
BAU™ 6000 g
Pétrissage (spirale)..... bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Poids de la pate ......cccoorerireiccereeeeeee 18000 g

* Pour conduite indirecte (PaTT®, fermentation interrompue ou
différée), adapter le taux d'hydratation.



Levafresh, pour obtenir de formidables résultats

Levafresh ~ Améliorant Paramétres Avantages
Conduite 15% Aucun améliorant Pointage Cette conduite spécifique permet le plein
de Levafresh de lafarine  nécessaire 16-20 heures a 25° C déploiement de I'activité de Levafresh,
sans levure aucune levure n'est donc nécessaire!
Résultat: saveur hors pair et longue
conservation!
Conduite longue 10% Aucun améliorant Pointage/apprét — Péte trés stable
Pain standard, pates de lafarine  nécessaire 10-18 heures a tem- — Odeur et saveur puissantes
mi-blanches, bises, pérature ambiante™
ou similaires ainsi
que pates pour pains
spéciaux
Conduite souple 15% Aucun améliorant Pointage/apprét — Qualité de la pate seche
Baguette, brli, pain de lafarine  nécessaire 2-3 heures a tem- —Trés belle grigne et bon développement
balois, etc. pérature ambiante™ — Saveur similaire a une conduite
longue du levain
Conduite courte 15% Selon les produits Pointage — Remplace la conduite du levain
Pates mi-blanches de lafarine  Pour petite boulan- 20-40 minutes a tem- — Elaboration tres rapide
et bises gerie, baguette ou pérature ambiante™ — Saveur comparable a la conduite
produits similaires: Apprét indirecte
0,5-1% Piomaxim env. 40 minutes
Naturel (a base a30-32°C
d'enzymes)
Conduite courte 15% 1% Pointage — Saveur et qualité de la crolte
Farine blanche, type 550, de la farine  de Piomaxim Naturel 20-40 minutes a tem- comparables & une conduite
petits pains, baguette ou (a base d'enzymes) pérature ambiante™ sur levain
produits similaires Apprét — Péte seche de bon développement
env. 40 minutes
a30-32°C
Utilisation Levafresh ~ Améliorant Paramétres Avantages
Froid modéré 15% 0,5% Pointage/apprét — Réduit I'apport en améliorant
PaTT® de lafarine  de Piomaxim Naturel env. 18 heures — Renforce 'effet d'hydratation
Pain mi-blanc, bis (a base d'enzymes) aenv.—2a+2°C — Saveur trés prononcée
— Améliore la qualité de la crolte
et sa croustillance
Froid modéré 15% 1% Pointage/apprét — Réduit I'apport en améliorant
PaTT® de lafarine  de Piomaxim Naturel env. 18 heures — Renforce I'effet d'hydratation
Petits pains, baguette (a base d'enzymes) aenv.—2a+2°C — Saveur trés prononcée
— Améliore la qualité de la croCite
et sa croustillance
Fermentation 15% 0,5% Stockage — Réduit I'apport en améliorant
différée de lafarine  de Piomaxim Naturel env. 18 heures a — Renforce I'effet d'hydratation
Pain mi-blanc, bis (a base d'enzymes) 2joursa-5a+2°C — Saveur trés prononcée
— Améliore la qualité de la cro(ite
et sa croustillance
Fermentation 15% 1% Stockage — Réduit I'apport en améliorant
différée de lafarine  de Piomaxim Naturel env. 18 heures a — Renforce 'effet d'hydratation
Petits pains, baguette ou (a base d'enzymes) 2joursa-5a+2°C — Saveur trés prononcée
produits similaires — Améliore la qualité de la crolte
et sa croustillance
Fermentation 15% 2% Stockage — Renforce I'effet de I'améliorant
interrompue de lafarine  de Piofreeze Naturel 24 heures et prévient la perte de volume
(a base d'enzymes) a plusieurs jours — Saveur trés prononcée
a-10°C —Améliore la qualité de la crolte
et sa croustillance
Patons levés, 15% 2% Stockage — Renforce I'effet de I'améliorant
congelés de lafarine  de Piofreeze Naturel Plusieurs semaines et prévient la perte de volume

(a base d'enzymes)

a-18°C

— Saveur trés prononcée
— Améliore la qualité de la crolte
et sa croustillance

* Par température ambiante s'entend une température de 25° C.




Une méthode naturelle pour des produits traditionnels

Baguette du soir

Recette de base

Farine fleur, type 550 ...coviriireeieeeeeee s 4000 g
BAU o 2400 g
Sl e 100 g
Levafresh.......cccinenecrrrerer s 600 g
Poids de la pate ......ccooereienrrerrrerer e 7100 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......ccccoceervncrccncrennns 28-30° C
POIAS U PATON.....veieireeceire e 300¢g
Fermentation intermédiaire ..........ocoovevrevrrenienns 10 minutes
FY o] o] 16-18 heures a température ambiante*
Température de CUISSON.......cvvereriiririinns 260° C décroissante
CUISSON . 25 minutes

* Par température ambiante s'entend une température de 25° C.

Confection

Confectionner la pate et faconner les baguettes immédiate-
ment; les entreposer en fermentation intermédiaire pendant
10 minutes. Les déposer ensuite sur des toiles ou des plaques
a baguettes et les laisser a température ambiante pendant

16 a 18 heures. Bien recouvrir les baguettes, afin d'éviter

le croltage. Puis les saupoudrer légérement, les inciser et les
cuire bien dorées. Les patons sont préts a cuire au bout de 16
heures et peuvent étre enfournés selon besoin a partir de cet
instant dans un délai de 6 a 8 heures.

Pain du soir cuit dans un moule

Recette de base

Farine mi-blanche, type 680 .........ccovvvvvivrnriiercns 4500 g
Faring biSe ...vveeerieeeee s 3100 ¢
Farine de Seigle ..o 2000 g
Sl e 230 g
BAU e 5700 g
Levafresh........ooiorinneseee e 1500 ¢
Poids de la pate ..o 17030 ¢
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate ......ccccooeeeircrcericrennns 28-30° C
Poids du paton..........cccoeeveerrene. 550 g pour barquettes en bois,
2000 g pour moules (40x10x10 cm)

FYo o1 S 18 heures a température ambiante®
Température de cuisson.................. enfourner avec de la vapeur
a 230° C, puis réduire a 210-220° C

CUISSON ... 45-50 min pour paton de 550 g

env. 60 min pour paton de 2000 g
* Par température ambiante s‘entend une température de 25° C.

Confection

Dés la fin du pétrissage, diviser les patons au poids désiré.
Rouler les patons dans la farine, les torsader Iégérement, puis
les mettre dans les moules ou dans les barquettes en bois
préalablement tapissées de papier de cuisson. Les placer sur
un chariot et les laisser fermenter pendant 18 heures a tem-
pérature ambiante. Important: trés bien couvrir le chariot, afin
d'éviter tout croditage!



Levafresh, pour obtenir de formidables résultats

Pain de campagne Pain bis

Recette de base sans levure avec levure Recette de base

Farine mi-blanche, type 680......... 4500 G, 4500 g FariNg DISE ..o 3600 g

Farine bise ...oovvveriiceres 3100 g 3100 ¢ BaU o 2380¢g

Farine de seigle ...oovvvverininnn. P10 (0[O ) DU 2000 g Sl e 80¢g

Sl i 230 Qo 230 g LBVUTE e 120 g

LEBVUIE vt 200g Levafresh.......ccoceeiecesecr e 550 ¢

o 1 SRR 5700 G uevveverrrirnnn, 5800 g Poids de la pate ......ccooerererrrrnrerer e 6730 g

Levafresh.....ccoooveercenncene. 1500 g..evernerneenne 1500 g Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne

Poids de la pate.................. 17030 g..ccvvnernernene 17330 ¢ Température de la pate ......ccccooeevirirccnccrennns 28-30° C

Pétrissage (spirale) ...... bien pétrir en une......bien pétrir en une POINtAgE BN CUVE....vueiiiiee s 30 minutes
pate lisse et pate lisse et POIdS U PATON.....viceereere e 600¢g

homogene homogene APPIBE oo env. 35-45 minutes

Température de la pate..... 28-30° C................. 28-30° C

Pointage en cuve................ 15-16 heures......ccovvee. 60 minutes

Poids du paton........cccceverirenenn. 1000 guvverereeieiine 1000 g

APPIeL oo 50-60 minutes........... 45-50 minutes



Une méthode naturelle pour des produits traditionnels

Pain mi-blanc

Recette de base

Farine mi-blanche, type 680........cccovvvrrnieerrreennn, 3600 g
BAU o 2150 ¢
Sl e 80¢g
LBVUIE. ..o 120 g
Levafresh.....oocoeereerere e 550 ¢
Poids de la pate ......ccccooereierrrnrererer e 6500 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
Température de la pate .......ccccoceevvrvricncrnennns 28-30° C
Pointage en CUVE......coviiiiiiicee e 30 minutes
APPIEL oo env. 30-45 minutes

Ciabatta

Recette de base

Farine fleur, type 550 ..o 4000 g
BAU 2600-2800 g
Sl e 95¢
LBVUIEL .ot 100 g
Levafresh.....cccveereerercre e 600 g
Poids de la pate ......cccoorenenenrieriereeens 7395-7595 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......ccooeeerrcricnicrnennes 28-30° C
Pointage en CUVE......ccoviviiiiiiiiii e 60 minutes
POIdS U PATON....veiiiecee e 450 g



Levafresh, pour obtenir de formidables résultats

Pain balois

Recette de base

Farine mi-blanche, type 680........cccovvrrrrrrreerrriennn, 4500 g
BAU o 3200 g
S e 115¢
LBVUIE. ..o 100 g
Levafresh.....ccocoecreererer e 700 g
Poids de la pate .....ccccooeeerrerirrerer e 8615 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
Température de la pate ........ccooceerircricnernennns 28-30° C
Pointage en CUVE.....ccviiiiciccceee e 60 minutes
POIAS AU PATON.....veceeiecere e 600¢g
APPIEL oo 60 minutes
Température de CUISSON......ccvveereriiririinns 280° C décroissante
CUISSOM o 50 minutes

Pain saint-gallois
Recette de base
Farine mi-blanche, type 680........ccccovvrrrrriereeennn, 5000 g
BAU o 30004
Sl e 100 g
LBVUIE. .o 130¢g
Levafresh......ccveereerercr e 700 g
Poids de la pate ......cccooeeeienernenrrerer e 8930¢g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......cccooeeriricrvcncrennns 28-30° C
Pointage en CUVE......ooviiiiiiiceeee 60 minutes
PoidS dU PATON.....veieeecere e 600-800 g
Fermentation intermédiaire ...........coovevrevrrenrenns 30 minutes
puis faconner et enfourner
Température de CUISSON......cvvevererirririinns 280° C décroissante

[T 50-60 minutes



Une méthode naturelle pour des produits traditionnels

Pain de seigle a la facon valaisanne

Recette de base

Farine de gruaux de Seigle.......ovoerrrienneeiere e 5000 g
Farine de seigle, foNCée......ovvviviereeeeeee s 1500 g
Sl e 150 g
BAU o 5000 g
Levafresh.......corerineneeee e 1000 g
Poids de la pate ......cccoorererrrccreee e 12650 g
Température de la pate .......cccooeevirccrccrcrenne. 28-30° C
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Pointage en CUVE......ocoviiiiii 18-20 heures
APPIBL v jusqu'a ce que la surface se fissure
Température de CUISSON.......cvvererivririinns 240° C décroissante
Confection

Confectionner la pate et mettre en fermentation (pointage
en cuve) pendant 18 a 20 heures. Peser, entreposer sur les
planches a enfourner, saupoudrer de farine de seigle foncée
et laisser reposer. Cuire croustillant.

Pain pitta

Recette de base

Farine fleur, type 550 ..o 3600 g
AU e 2000 g
HUI .+ 100 g
Sl e 60 g
VU ..o 120 g
Levafresh.......ccciiienenererrerer e 550 g
Poids de la pate ......ccooeerererrrreree e 6430 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......ccooeeerrcricnicrnennes 28-30° C
POINtage €N CUVE.....cvoviveeiiiicee 20 minutes
POIAS dU PALON....evivicireeere s 300¢g
APPIEL oottt 45-50 minutes
Température de CUISSON......c.vvvrerirrerriinns 240° C décroissante
CUISSON .. env. 15 minutes



Levafresh, pour obtenir de formidables résultats

Baguette twistée

Recette de base

Farine mi-blanche, type 680........cccovvrrrrrrreerrriennn, 2700 ¢
BAU o 2900 g
FariNg DISE ..o 1800 g
S e 110 g
LBVUIE. ..o 150 g
Levafresh.....ccocoecreererer e 700 g
Poids de la pate ......ccccoeeeienrrerererer e 8360 ¢g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
Température de la pate ........ccooceeviriricncrennns 28-30° C
Pointage en CUVE......oviviiiiicceee e 30 minutes
POIAS AU PATON.....veceeiceire e 300¢g
Fermentation intermédiaire ..........ocoovevienieniens 20 minutes
APPIEL oo 40-50 minutes
Température de CUISSON......ccveereriiririinns 260° C décroissante
CUISSOM . 25 minutes

Baguette rustique

Recette de base

Farine mi-blanche, type 680........cccovvirrrieerreennn, 2700 ¢
BAU o 2900 g
Farine de seigle, foNCée ..o 900¢g
FariNg DISE ..oveeiecere e 900¢g
Sl e 1104¢
LBVUIE. ..o 709
Levafresh.....occvecreererere e 700 g
Poids de la pate ......ccooerererrrrnrerer e 8280 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
Température de la pate .......cccooceevirccrccnccrennn. 28-30° C
Pointage en CUVE......coovviiiiiiececeeee 120 minutes
POIAS U PATON.....veieeceire e 300¢g
Fermentation intermédiaire ...........coovevrevrreniens 20 minutes
APPIEL oot 40-50 minutes
Température de CUISSON......ccvvererireiriians 260° C décroissante

[ QTS 25 minutes



Une méthode naturelle pour des produits traditionnels

Baguette variante 1

Recette de base

Farine fleur, type 550 ...coviriireeieeeeeee s 4500 g
BAU o 3100 ¢
Sl e 110g
LBVUIE. ..o 709
Levafresh.......cccinenecrrrerer s 700 g
Poids de la pate ......ccooeeereerernnrerererere e 8480 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......ccccoceervncrccncrennns 28-30° C
Pointage en CUVE......cooviiiiiiieeeeee e 120 minutes
POIAS U PATON.....veeeeeicee e 300¢g
Fermentation intermédiaire ..........ocoovevrevrrenienns 20 minutes
APPIEL oot 45-50 minutes
Température de CUISSON......ccvvvererirririians 260° C décroissante

[ QTS 25 minutes

Baguette variante 2

Recette de base

Farine fleur, type 550 ..o 4500 g
BAU e 3100 ¢
Sl e 110 ¢
LEVUIE. .o 150 ¢
Levafresh.......cccvireneseereree e 700 g
Poids de la pate ......ccooererererrrreeere e 8560 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate ......cccoooeeeircrinicrennes 28-30° C
POINtage €N CUVE.....cvovivieeiciiceeee 30 minutes
POIAS dU PALON....evivecieeccere s 300¢g
Fermentation intermédiaire ..........cccoovevrrenieniienns 20 minutes
APPIEL oot 45-50 minutes
Température de CUISSON......c.vvererirririinns 260° C décroissante
CUISSON ..t 25 minutes



Levafresh, pour obtenir de formidables résultats

Petits pains

Recette de base

Farine de seigle, foNCee......ovvvvirviirrcce s 150 g
Farine de blé, type 550......cccoiirriierreeeeeeee 3000 g
Piomaxim Naturel ... 309
Levafresh.......cccvinenccrrrcre e 450 g
LBVUIE. ..o 150 g
Sl e 65¢g
BAU o 1700 g
Poids de la pate .....cccooeeeiennrrrererer e 5545 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
Température de la pate ........ccooceeviriricncrennns 28-30° C
Pointage en CUVE......ovovviiii 10-15 minutes
POIdS dU PALON.....cveeicre e 1800 g
APPIEL oo 40 minutes
Température de CUISSON........vrrrerrceiririeceereeereseeeas 240° C

CUISSON ettt 18-20 minutes

Biirli

Recette de base

Farine mi-blanche, type 680........cccovvirrrieerreennn, 4500 g
BAU o 3500 g
Sl e 11549
LBVUIE. ..o 709
Levafresh.......ccooirenereerrcrer s 700 g
Poids de la pate ......ccooerererrrrnrerer e 8885 ¢
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......cccooceevirccrccnccrennn. 28-30° C
Pointage en CUVE......coovviiiiiiececeeee 120 minutes
POidS dU PATON.....voceeeeeee s env. 80 g
Température de CUISSON......cvvvererirririians 280° C décroissante
CUISSON o 25-30 minutes



Une méthode naturelle pour des produits traditionnels

Tresse au beurre

Recette de base

Farine fleur, type 550 .....civiriirieeieeeee s 2200¢g
BAU o 1100-1200 g
BRUITE ...t 35049
QBUTS o 100 g
]| TSR 100 g
Sl e 409
LBVUIE. ..o 100 g
Levafresh.......cccoineninreereres e 250 ¢
Poids de la pate ......ccooererenrnenrersereeennns 4240-4340 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......ccccoceevvrvricncrnennns 28-30° C
Pointage en CUVE......coviiiiiiicee e 20 minutes
APPIEL oot 40- 45 minutes

Pate levée sucrée

Recette de base

Farine fleur, type 550 ..o 4000 g
BAU o 1600 g
LBVUIEL .ot 250¢g
SUCT ot 450 g
QBUTS oo 200g
Sl e 90g¢g
MITKO ..o 2009
BRUIME ...t 450 g
Levafresh.......ccciiienenererrerer e 600 g
Poids de la pate ......ccooeerererrrreree e 7840 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......ccooeeerrcricnicrnennes 28-30° C

Pointage en cuve/pointage en boule ..........cccccveenn 20 minutes



Levafresh, pour obtenir de formidables résultats

Croissants

Recette de base Variante 1 Variante 2
Farine fleur, type 550.......ccccovenne. 2500 G 2500 g
BaU v 1200 Gvoverecenn. 700-800 g
MilKO ..o 100 g
LAt UHT e 500 g
Sl s G110 P 55¢
LEVUIE. .o 130 Qv 130 g
SUCTE oo 200-250 Gvvvecenine. 200-250 g
Levafresh .......cccoovririiiincnne 400 g...cocevnernernenne 400 ¢
Poids de la pate........... 4585-4635 g.......... 4485-4635 g
Température de la pate..... 28-30° C................. 28-30° C
Beurre pouUr tOUrer.......c.coviiiieierce e 1200 g
Confection

Conserver la pate au frais, puis la laisser raffermir au congé-
lateur pendant 2 heures environ. Entreposer a nouveau dans
le réfrigérateur durant 12 heures a +4° C. Puis tourer: 1 tour
simple + 1 double + 1 simple, sur 8 mm. Etaler la pate sur une
épaisseur de 2,8 mm. Dimensions des pieces: hauteur 11 cm,
base 18 cm. Enfourner avec de la vapeur a chaleur moyenne,
220° C décroissante.

Croissants de luxe levés/congelés

Recette de base Variante 1 Variante 2

Farine fleur, type 550.......cccccvennn. 2500 Goververeieieinns 2500 g
BaU o 1150 Gvvveren, 700-800 g
MilKO ..o 100 g
LAt UHT s 500 g
Sl s G1 X P 55¢
BeUITe. ..o, 200 Qi 200 g
LEVUIE .. 150 Qv 150 g
SUCTE ottt 200 Qi 250 ¢
Piofreeze Naturel...................... 50 gurrerreerereenienes 50¢g
Levafresh ......ccocovririenincnnnns 400 g...cooevrnererneenns 400 ¢
Poids de la pate.................... 4805 g.......... 4805-4905 g
Température de la pate..... 28-30° C................. 28-30° C
Beurre pour tourer.........ccocoveveee. 1100 g, 1100 g
Confection

Conserver la pate au frais, puis la laisser raffermir au congé-
lateur pendant 2 heures environ. Entreposer a nouveau dans
le réfrigérateur durant 12 heures a +4° C. Puis tourer: 3 tours
simples sur 8 mm. Etaler la pate sur une épaisseur de 2,8 mm.
Dimensions des pieces: hauteur 11 cm, base 18 cm. Enfourner
avec de la vapeur a chaleur moyenne, 220° C décroissante.
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Brioche

Recette de base

Farine fleur, type 550 .....civiriirieeieeeee s 2200¢g
BAU o 500 ¢
BRUIME ... 450 g
SUCTE o 450 g
Sl e 45 g
CEUF BNTIET 1o 150 g
JAUNES d'0BUFS ... 300 g
LBVUIE. ..o 130¢g
]| TSR 100 g
Levafresh.......cccoineninreereres e 3509
Poids de la pate ......ccooereierrrennrerereree e 4675 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate .......cccoooeevircricncrennns 28-30° C
Pointage en CUVe. ... 30-40 minutes
APPIEL oot 40-45 minutes
CUISSOM .o four doux (180° C)

Panettone
Recette de base
Farine fleur, type 550 ..o 2800 ¢
BAU o 850 ¢
BRUIME ... 500 ¢
SUCT ot 500 ¢
Sl e 4049
LBVUIE. .o 3049
JAUNES d'0BUFS ... 600 g
RAISING SECS..vvvviviriiiiiieieee e 800 g
Orangeat, Citronat........ccocvrirriiicsssssss 400 g
Levafresh.......ccciiienenererrerer e 450 g
Poids de la pate ......ccooeerererrrreree e 6970 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
ajouter raisins secs, orangeat et citronat a la fin du pétrissage
Température de la pate .......cccooceeeircrccnicrennes 28-30° C
Pointage en CUVE.......coviviiiiiiiiiie e 3-4 heures
Poids du paton.......ccccevvveeereiiiennn, selon taille jusqu'a 1500 g
Température de CUISSON......c.ovvrrereereeirerceereeicens four moyen

Cuisson (selon poids et taille) ......c.ocovrrvrrrirrnnnn. 40-60 minutes



Panevero

Panevero

Recette de base

Farine fleur, type 550....c.voviirrercececece e 10000 g
BAU o 6000 g
Levafresh......cocvecereecreerere e 1500 g
S e 250 g
Poids de la pate.......ccccooerererrnerircererere e 17750 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
POidS dES PATONS ..ecveeicieirie e 300¢g
Température de CUiSSON......cvvvrereriieerninns 290° C décroissante
CUISSOM .t env. 25 minutes

Panevero rustic

Recette de base

Farine fleur, type 550 ..o 5000 g
Faring BiSe ..o 5000 g
BAU o 6000 g
Levafresh......cocvecereecreerere e 1500 g
S e 250 g
Poids de la pate.......ccccoorererrnrirrererere e 17750 ¢
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogéne
POidS dES PATONS ..eveeiecieirie e 300¢g
Température de CUISSON ......ovvvrereriieeriinns 290° C décroissante
CUISSOM .ot env. 25 minutes
Confection

Fermentation d‘au moins 16 a 20 heures a 25° C. Travailler
délicatement et laisser reposer un peu. Saupoudrer légérement
et inciser en croix a 2 reprises. Enfourner dans un four chaud a
chaleur décroissante et cuire croustillant.

Panevero avec graines

Recette de base

Farine fleur, type 550, .c.crviriireeeeeee s 6000 g
BAU o 4000 g
Levafresh.....cccvecreererer e 900 g
Sl e 150 g
Graines de toUMESOl .........vcurvrrrerireceese e 300¢g
Graines de [N ..o 150 g
Graines de [N Jaune ..o 150 g
Poids de la pate.......cccooeerenrrnrrrereeereeen 11650 g
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
PoidS dES PATONS ...cveeieeirie e 300¢g
Température de CUiSSON......cvvvereririeriinns 290° C décroissante
CUISSON .. env. 25 minutes

Panevero rustic avec graines

Recette de base

Farine fleur, type 550 ...ovvvvreireeeeeee s 3000 g
Faring BiSE ..o 3000 g
BAU o 4100 ¢
Levafresh.....cccvecrererer e 900 g
S e 150 g
Graines de toUMESOl .........ccrvrrerrrerrcceseee e 300¢g
Graines de lIN ... 150 g
Graines de [N Jaune ..o 150 g
Poids de la pate.......cccooeererrneerrcererereeen 11750 ¢
Pétrissage (spirale).......bien pétrir en une pate lisse et homogene
PoidS dES PATONS ....cveeviceirie e 300¢g
Température de CUiSSON......cvveererirririians 290° C décroissante
CUISSON ..ot env. 25 minutes
Confection

Fermentation d'au moins 16 a 20 heures a 25° C. Travailler
délicatement et laisser reposer un peu. Saupoudrer légérement
et inciser en croix a 2 reprises. Enfourner dans un four chaud a
chaleur décroissante et cuire croustillant.



Levafresh
Levain vivant actif sous forme liquide,
100% naturel et prét a I'emploi

Avantages de Levafresh

— Utilisation universelle, pour pains a pates foncées ou claires,
pour petits pains, mais aussi tresses et produits levés sucrés

— Confection de pains du soir sans améliorant ni levure

— Longue conservation

— Utilisation simple

— Produit absolument naturel

— Excellent développement et fixation des molécules
aromatiques en fermentation longue

— Stimule la maturation et I'aération de la pate

— Améliore la gélatinisation de I'amidon

— Beaucoup plus sir qu'un levain maison

— Augmente la tolérance de fermentation

— Rendement de la pate augmenté de 2 a 4%

— Qualité égale et constante

Avantages des produits élaborés avec Levafresh

— Trés longue durée de fraicheur, dépassant les 3 jours

— Saveur exceptionnelle

— Déclaration Clean-Label (farine, eau) d'un levain a conduite
longue sur une base de céréales

— Levain a conduite longue sur base de céréales

— Argument de vente: Levafresh peut étre qualifié de levain
frais

— Agréable pointe d'acidité

— Structure homogene de la mie, que seule I'utilisation
d'un levain peut garantir

— Meilleure stabilité a la coupe

— Croustillance exceptionnelle

naturel f’a Ein Qualittslabel von IP-Suisse

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

AGRANO

Conseils

— Conserver au réfrigérateur a 2-8° C

— Traiter Levafresh comme votre levure fraiche!
— Conservation: 6 semaines

LEVAFRESH
Art. 00614150010.0

Livraison: Bag in Box a 12,5 kg

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

Agrano SA

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

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