Franzosische Finesse UNIFERM Vita Levain

i _— i . o _ , Aktiver flussiger Sauerteig fir Weizenbrote, Weizenkleingebacke
~Ficelle traditionnelle
* Rezept fir ca. 89 Stick

und Baguettes
Y Levain ist die franzdsische Bezeichnung fur Sauerteig, der nach
guter Handwerkstradition fur die Veredelung der vielfaltigen
franzosischen Weizengebacke verwendet wird.

Mit UNIFERM Vita Levain steht Ihnen nun ein aktiver flussiger
Sauerteig, fermentiert auf Basis typisch franzosischer Roggen-
mahlerzeugnisse, fur die Herstellung kreativer, genussvoller
Weizengebacke zur Verfigung. Heben Sie mit der mild-fruchtigen
Saure von UNIFERM Vita Levain das Aromabouquet, kreieren

Sie saftigere Krumen mit mehr Frische und Uberraschen Sie lhre
Kunden mit unverwechselbarer Rosche und Knusprigkeit.

Schaffen Sie Mehrwert in Ihrem Sortiment mit Premiumgebacken
a la frangaise!

Haupteinsatzbereich: Brot, Kleingeback
Anwendungsempfehlung: 5 bis 15 % auf Mehl

0 = laktosefrei m =vegan @ = fermentiertes Produkt @ = natUrliches Aroma

lhre Vorteile mit Vita Levain

Ficelles sind schmale Baguettes mit viel Kruste. ' O Levain - der franzésische Sauerteig — mit aktiven Kulturen fir O Bag in Box-Verpackung - fir die einfache und saubere
Man kann sie auch mit Mohn oder Sesam verfeinern T i das besondere franzdsische Geschmackserlebnis Dosierung

C'est bon! . O Milde Fermentationssauren — dank der harmonisch O Hohe Wertschépfung - durch Auslobung mit 100 %
: i abgestimmten Kulturen und behutsamen Reifung Sauerteig in Clean Label-Qualitat
O Flissige Konsistenz - ideal fur die flexible und direkte Zugabe O Aufwertung Standardsortiment — deutliche optische und
sensorische Qualitatssteigerung aller weizenbetonten
AU TAEN (RN 207 Gebacke vom Brotchen, Baguette bis zum Weizenbrot
® Aus allen Zutaten den Teig wie Ublich herstellen und O Die geformten Teigsticke in gemehlte Leinentiicher
gut auskneten. einziehen und auf Gare stellen.

O Nach der Gare die Teigstiicke auf Abzieher absetzen

tB;gl..lette- We|zen.mehl, Tgpe 50 9,500kg und langs oder mehrmals diagonal einschneiden.
g: Hartweizengrie3 0,500 kg ® T Tios i B Schwad hieb
UNIFERM Vita Levain 0,500 kg |ed slgitll_llc Emlt verzogertem Sc v;a in schieben
UNIFERM Back-Hefe 0,075 kg und bei fallender Temperatur gut ausbacken.
Salz 0,220 kg O 2 bis 3 Minuten vor Ende der Backzeit den Zug ziehen.
Wasser, ca. 7,000 kg
TEIG GESAMT: 17,795 kg
BACKTECHNIK
Topping: Weizenmehl, Type 550 0,200 kg Knetzeit: 4 + B Min.
Teigtemperatur: ca.25°C
: : Teigruhe: ca. 60 Min.
O Den Teig ca. 60 Min. ruhen lassen. 7 . . .
Teigeinwaage pro Stuck: 0,200 kg
O Den Teig zu 200 g-Sticken abwiegen und von Hand Garzeit: ca. 150 Min. Ita eva I n
zusammenschiagen. Backzeit: ca. 25 Min.
O Nach kurzer Entspannzeit die Teigstucke recht lang Backtemperatur: ca. 250 °C (= 15°C iber Brétchen
wirken (ca. 50 cm) und an den Enden leicht spitz backtemperatur) fallend auf 210 °C

wirken.
*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Aktiver flussiger Sauerteig fir Weizenbrote,

Baguettes und Weizenkleingebacke
A LVEY

TEIGREIFUNG AM TAGE:
Lassen Sie den Teig fur die Ficelles auf franzdsische Art ganz langsam Uber den Tag bei Raumtemperatur reifen.
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In unserem Nachbarland Frankreich wird bekannterweise viel Wert auf gutes
Essen und exzellenten Geschmack gelegt. Backwaren nach Artisanart spielen
eine besondere Rolle.

er)ecff fir mebr Genuss!

UNIFERM Vita Levain ist der flissige Sauerteig fur echten

Levain steht fur franzosische Backkultur par excellence. AROMAPROFIL:

In den Boulangeries Frankreichs entstehen mit dem aktiven
Sauerteig die weltweit geschatzten Spezialitaten wie Baguettes,

suBlich
Ficelles oder auch das rustikale Pain au Levain. S

salzig fruchtig

Das mild-fruchtige Saurespiel des Levain verleiht, in Ver-
bindung mit guten Mehlen und Reifezeit, diesen
Weizengebacken feine, leicht nussige Fermen-
tationsaromen.

bitter vorteigtypisch

sauer hefig/fermentiert

Dank der langen Teigreifezeit entste-
hen Gebacke mit geschmacklich
ausgepragtem Charakter, feucht-
saftigen Krumen und knackig-
roschen Krusten, die die
Sinne ansprechen.

nussig karamellig

s -
-

Verleihen Sie Ihren Weizengebacken
mit UNIFERM Vita Levain
franzdsische Rafinesse.

Der aktive Sauerteig verleiht Gebacken
ein authentisches Geschmackserlebnis
wie frisch aus der Boulangerie. Bon Appetit!

Iit_

franzdsischen Genuss: Fermentiert. Facettenreich. Fabulds.

Authentisch franzosisch

In Boulangeries wird traditionell ein groBes rundes, mit Mehl
bestaubtes Weizenbrot auf Basis von Levain angeboten und nach
Gewicht verkauft.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1355

O Die Gérschalen abgedeckt bei +5 °C in der Kiihlung

@® Aus allen Zutaten den Teig wie Ublich herstellen und tber Nacht lagern.

gutauskneten. O Nach der Fuhrung die Teigstiicke auf Brotabzieher

Teig:  Weizenmehl, Type 550 7500 kg storzen. _ _
Weizenmehl, Type 1050 2,500 kg O Die Brote mit verzogert?m' Schwaden schieben und bei
UNIFERM Vita Levain 1,000 kg fallender Temperatur kraftig ausbacken.

UNIFERM Back-Hefe 0,250 kg
Salz 0,220 kg BACKTECHNIK
Wasser, ca. 6,600 kg
] Knetzeit: 4 + 6 Min.
TEIG GESAMT: 18,070 kg Teigtemperatur: ca.26°C
Teigruhe: ca. 30 Min.
Topping:  Roggenmehl, Type 1150 0,200 kg Teigeinwaage pro Stiick: 4 x 0,350 kg
) ) Garzeit: Garverzogerung Uber Nacht
O Den Teig ca. 30 Minunten ruhen lassen. (+5°C)
O DenTeig zu 0,350 kg-Sticken abwiegen und Backzeit: ca. 40 Min.
rundwirken und zusammenschlagen. Backtemperatur: 250 °C (= 15°C ber Brétchenback
O Die geformten Teigsticke in Roggenmehl wélzen und temperatur) fallend auf 210 °C
jeweils 4 davon mit dem Schluss nach unten in eine mit
Roggenmehl ausgestéubte runde Garschale geben. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

REIFUNG UBER NACHT:
Fur den charakteristischen Geschmack lassen Sie den Teig fur das Grand Levain bei 12 °C Uber Nacht reifen.
So entfaltet sich das typische Aromabouquet dieser franzdsischen Spezialitat.



