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Sauerteig - von der Tradition zur Innovation

Als Produkt einer jahrhundertealten Tradition ist Sauerteig in den letzten Jahren bei Verbrau-
chern auf der ganzen Welt - auf der Suche nach nattirlichen und traditionellen Produkten - in
Mode gekommen. Das Wesen eines Sauerteiges wird vor allem durch die Balance unterschied-
licher Sauerteigbakterien und Hefen bestimmt, die wiederum von der Auswahl der Rohstoffe und

den Garungsbedingungen gepragt wird.

Sauerteig damals und heute

Der alteste Nachweis flir den Verzehr von Sauerteigbrot
stammt aus der Zeit der Agypter im Jahr 2000 vor Chris-
tus. Die Verwendung von Sauerteig fir die Brotherstel-
lung wurde seit dem 19. Jahrhundert zurlickgedrangt,
als Louis Pasteur die Backhefe Saccharomyces cerevi-
siae entdeckte, welche in ihrer Handhabung deutlich
einfacher ist. Erst in den letzten Jahrzehnten erlebt Sau-
erteigbrot aufgrund seines reichhaltigeren und komple-
xeren Aromaprofils und der zwischenzeitlich erfolgten
Vereinfachung und Automatisierung der Herstellungs-
verfahren einen neuen Aufschwung.

Wahrend in der Vergangenheit die Backfahigkeit von
Roggenbrot den Hauptnutzen von Sauerteig darstellte,
steht in der Zwischenzeit neben dem gesundheitlichen
Nutzen die sensorische Wahrnehmung im Vordergrund.




Sauerteig und Geschmack

Der Geschmack ist ein komplexer Mechanismus, der auf den fiinf Sinnen basiert:

Die Emotionen, die ein Verbraucher beim Betreten einer Backerei empfindet, bestimmen das
Kaufverhalten. Der Verbraucher bewertet die Backwaren durch ein Zusammenwirken von Wahr-
nehmungen, die von Tradition, Gesundheit und Lebensmittelsicherheit gepragt sind.

Daher sind der Geruch, die Aromen, der Geschmack und die Textur eines Backwarenprodukts fir
den Kunden wichtige Kriterien, die gemeinsam den Geschmack definieren. Diese Kriterien ste-
hen natiirlich im Mittelpunkt der Uberlegungen des Verbrauchers und damit auch des Backers.

Mit Sauerteig hergestelltes Brot und Geback ermdéglicht es den Backern, ihren Kunden hoch-
wertige Qualitatsprodukte anzubieten. Sie verleihen dem Beruf ein positives Image und wecken
Werte der Authentizitat, die beim Verbraucher traditionelle Assoziationen mit dem Produkt
hervorrufen. Das typische Aroma und der charakteristische sauerliche Geschmack spiegeln eine
Tendenz wider, die derzeit in den Kaufgewohnheiten der Konsumenten zu beobachtenist, die zu-
nehmend auf der Suche nach ,traditionellen®, ,natirlichen” Produkten sind.

Sauerteig von Lesaffre - traditionell und nattrlich

Die Sauerteige von Lesaffre Austria sind die perfekte Wahl flir Backer, die traditionelles Sauer-
teigbrot backen méchten, aber nicht Gber den entsprechenden Platz, die Ausristung, das Per-
sonal oder die Zeit verfligen. Sie machen das Backen von Brot und Geback einfach, effizient und
flexibel.

Die Sauerteige werden nach der Methode der reinen Naturfermentation
hergestellt, sodass sie der traditionellen dreistufigen Sauerteigfermenta-

tion entsprechen und die Anforderungen des Osterreichischen Lebens-
mittelbuches (Codex) fiir Natursauerteig erfiillen.

Sauerteig ist als Quelle von |6slichen und unléslichen Ballaststoffen aus erndhrungsphysiologi-
scher Sicht von héchster Bedeutung. Durch den langen Fermentationsprozess wird aul3erdem
die Bekommlichkeit von Mehl deutlich verbessert.

Unsere Sauerteige bewirken im Brot und Geback einen reichhaltigen Geschmack und ein ausge-
pragtes Aromaprofil, eine langere Frischhaltung und eine elastische, grol3porige Krume. Gleich-
zeitig verleihen sie den Backwaren einen natirlichen Schutz gegen Schimmelpilze und Fadenzie-
her.

Lesaffre bietet ein breites Sortiment an fliissigen oder pastésen Sauerteigen an, die sich durch
die Art des Getreides (Roggen, Weizen, Dinkel) durch den Vermahlungsgrad unterscheiden.



Roggen

Natursauerteig

Nach traditionellem Verfahren hergestellt

Traditioneller und dennoch zeitgemaRer Roggensauerteig ohne Zusatzstoffe flr eine sehr einfache
Herstellung von Natursauerteigbrot mit hohen Anspriichen an Geschmack und Geruch des Brotes.
Der Sauerteig wird aus Roggenvollkornmehl und dem Anstellgut unter kontrollierten Garbedin-
gungen hergestellt. Durch den hohen Sauregrad wird eine gute Lagerfahigkeit erreicht. Eine ein-
zigartige Qualitat, Betriebssicherheit und eine lange Haltbarkeit des fertigen Brotes werden damit

garantiert.

Der Sauerteig weist keine Garaktivitat mehr auf, fiir eine ausreichende Teiglockerungist die Zugabe

von Hefe erforderlich.

Vorteile fur den Backer:

Vorteile fir den Konsumenten:

e |mtraditionellen Verfahren °
durch natlirliche Fermentation

Dem Trend nach mehr
Natrlichkeit folgend

hergestellt e Authentischer Geschmack
¢ Keine E-Nummern . e Langanhaltende Frische der
e Gebrauchsfertiger Sauerteig "
) Gebacke
e Lange Haltbarkeit .
e Lagerung bei Raumtemperatur y énsbrzrichende Optik der
moglich _? acke . )
e Flexible Verfligbarkeit, da e Fir hQFhwertlge Ernahrungs-
Bevorratung méglich anspriche
Inhalt: 7,5 kg
Art-Nr.: 100011762
Zutaten: Roggenvollkornmehl (60 %)*; Wasser; Roggen-
mehl; Sauerteighefen und -bakterien.
*) entspricht 89 % vom Gesamtmehlgehalt
Eine leichte Graufarbung auf der Oberflache des
- Sauerteiges ist eine natirliche Oxidationserschei-
- @ - nung und hat keine Auswirkung auf die Qualitat.
Dosierung: 20-25 % bezogen auf Roggenmehl (2[\' )
LIVeNDO (ca. 42 Sauregrade) LIV DO
Lagerbedingungen: Originalverpackt bei 2-25°C.
Einmal gedffnete und wieder verschlossene Verpackung:
Bei 8-25 °C innerhalb von 14 Tagen aufbrauchen.
Bei 2-8 °C innerhalb von 30 Tagen aufbrauchen.




Roggenmischbrot

70/30

ca. 16 Stuck a 1.150 g TE

Roggenmehl R960 7.000 g
Weizenmehl W700 3.000 g
Salz 210 g
Hefe 200 g
Roggensauerteig pastos 1.400 g
Wasser 7.500 g
Creation Softness R0.5 509
Teiggewicht 19.360 g
Teigtemperatur ca. 28°C
Teigruhe 30 Minuten
Gare ca. 40 Minuten
Herstellung

Alle Zutaten zusammen mit dem Sauerteig zu einem brottypischen Teig mischen. AnschlieRend
far ca. 30 Minuten rasten lassen. Nach der Teigruhe den Brotteig nach Belieben aufarbeiten und
ca. 40 Minuten auf Gare stellen.

Arbeitsrezept Roggensauerteig Paste (Angabenin g)

Mehlmenge 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Mischung

50/50

60/40

80/20

90/10

100/0

Roggenmehl R960 5.000 6.000 8.000 9.000 10.000
Weizenmehl W700 5.000 4.000 2.000 1.000
Salz 210 210 210 210 210
Hefe 200 200 200 200 200
Wasser 7.500 7.500 7.500 7.500 7.500
Creation Softness R 0.5 50 50 50 50 50
Teiggewicht 18.960 19.160 19.560 19.760 19.960
Backtemperatur ca. 250°C fallend auf 200°C

Backzeit

55 - 60 Minuten




Roggen

atursauertelg

flissig

Traditioneller und dennoch zeitgemal3er Roggensauerteig ohne Zusatzstoffe fir eine sehr
einfache Herstellung von Natursauerteigbrot mit hohen Anspriichen an Geschmack und

Geruch des Brotes.

Der Sauerteig wird aus Roggenvollkornmehl und dem Anstellgut unter kontrollierten Garbe-
dingungen hergestellt. Durch die Zugabe von Salz wird eine gute Lagerfahigkeit des Sauer-
teiges erreicht. Eine hohe Qualitat, Betriebssicherheit und eine lange Haltbarkeit des fertigen
Brotes werden damit garantiert.
Der Sauerteig weist keine Garaktivitat mehr auf, fiir eine ausreichende Teiglockerung ist die
Zugabe von Hefe erforderlich.

Vorteile fur den Backer:

Vorteile fiir den Konsumenten:

e |mtraditionellen Verfahren durch e Dem Trend nach mehr
natirliche Fermentation hergestellt Natdurlichkeit folgend
e Keine E-Nummern e Authentischer Geschmack
¢ febraLlj—IChI?;ertlig'etr Sauerteig e Langanhaltende Frische
¢ Lange Haltbarkel der Gebacke
° EE\’/‘(‘)?EXEZ‘?QSEEEW' da e Ansprechende Optik der
Geback
« - Gute FlieRf3higkeit ebacke
e - Einfaches Handlin * Firhochwertige
g Erndhrungsanspriiche

LIVeNDO

Inhalt: 12 kg
Art-Nr.: 100011786

Zutaten: Wasser; Roggenvollkornmehl (38 %)*;
Roggenmehl; Salz (5,0 %); Sauerteighefen und
-bakterien.

*) entspricht 83% vom Gesamtmehlgehalt

Dosierung: 20-25 % bezogen auf Roggenmehl
(ca. 40 Sauregrade)

Lagerbedingungen: Bei 2-8 °C lagern. Gedffnete
Verpackung wieder verschlossen innerhalb von
14 Tagen aufbrauchen.

&

LIVENDO




Roggenmischbrot

70/30

ca. 16 Stick a 1.150 g TE

Roggenmehl R960 7.000 g
Weizenmehl W700 3.000 g
Salz 140 g
Hefe 200 g
Roggensauerteig fliissig 1.400 g
Wasser 7.300 g
Creation Softness R0O.5 5049
Teiggewicht 19.090 g
Teigtemperatur ca. 28°C
Teigruhe 30 Minuten
Gare ca. 40 Minuten

Herstellung

Alle Zutaten zusammen mit dem Sauerteig zu einem brottypischen Teig mischen. AnschlieRend
far ca. 30 Minuten rasten lassen. Nach der Teigruhe den Brotteig nach Belieben aufarbeiten und

ca. 40 Minuten auf Gare stellen.

Arbeitsrezept Roggensauerteig fliissig (Angaben in g)

10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Mischung 50/50 60/40 80/20 90/10 100/0
Roggenmehl R960 5.000 6.000 8.000 9.000 10.000
Weizenmehl W700 5.000 4.000 2.000 1.000

Wasser 7.300 7.300 7.300 7.300 7.300
Creation Softness R 0.5 50 50 50 50 50
Teiggewicht 18.710 18.900 19.280 19.470 19.660

Bei der Salzdosierung ist zu beachten, dass der Sauerteig bereits 5% Salz enthalt.

Backtemperatur

ca. 250°C fallend auf 200°C

Backzeit

55 - 60 Minuten




Weizen
‘Natursauerteig
flissig

Gebrauchsfertiger, fllissiger Weizensauerteig hergestellt durch einen natiirlichen Fermentations-
prozess und stabilisiert mit Salz. Der Sauerteig ist sofort einsatzbereit, es ist keine Auffrischung
erforderlich. Er verleiht dem Brot und Geback die besondere mediterrane Geschmacksnote und
verbessert deutlich die Frischhaltung.

Der Sauerteig weist keine Garaktivitat mehr auf, fiir eine ausreichende Teiglockerungist die Zugabe
von Hefe erforderlich.

Vorteile fir den Backer:

Vorteile fir den Konsumenten:

Durch einen nattrlichen e Dem Trend nach mehr

Fermentationsprozess hergestellt Natdirlichkeit folgend

Keine E-Nummern e Einzigartiges Geschmacksprofil,

Gebrauchsfertiger Sauerteig mildes Saureprofil

Lange Haltbarkeit e Langanhaltende Frische der

Flexible Verfiigbarkeit, da Gebacke _

Bevorratung méglich * Ansprechende Optik und
Roésche der Gebacke

Erweiterung vom Sortiment
Durch die helle Farbe fiir alle

e Verbessert die Teigeigenschaften

Weil3gebacke geeignet
Deutlich verbesserte Frischhaltung
und Krumenstruktur

gute FlieBfahigkeit

e

LIVeNDO

Inhalt: 12 kg
Art-Nr.: 100011781

Zutaten: Wasser; WEIZENmehl; Salz (4,9 %);

Sauerteighefen und -bakterien.

Dosierung: 2-20 % bezogen auf Mehlgewicht e
(ca. 15 Sauregrade)

Lagerbedingungen: Bei 2-8 °C lagern. Geoffnete LIV@\I DO
Verpackung wieder verschlossen innerhalb von
14 Tagen aufbrauchen.




Weizensauerteig
Toskanabrot

Weizenmehl W 700 9.000 g
Roggenmehl R 960 1.000 g
Wasser 6.600 g
Olivendl 700 g
Hefe 150 g
Salz 150 g
Weizensauerteig fliissig 1.500 g
Teiggewicht 19.100 g
Teigtemperatur 24 bis 26°C
Teigruhe 90 Minuten
Mischzeit 4 + 8 Minuten

Bei der Salzdosierung ist zu beachten, dass der Sauerteig bereits 5% Salz enthalt.

Herstellung

Den weichen Teig so lange im Schnellgang mischen bis er sich von der Kesselwand I6st. Danach
90 Minuten in einer gedlten Teigwanne reifen lassen. AnschlieBend zu rechteckigen Teigstiicken
teilen und zu Wecken formen. 40 - 50 Minuten im Garkorbchen bei Raumtemperatur aufgehen
lassen. Mit verzdgerten Schwaden und kraftiger Anfangstemperatur ca. 40 Minuten backen.

Backtemperatur 250°C fallend auf 190°C
Backzeit ca. 40 Minuten




DlnT(eroIIkorn-
) Natursauerteig
flGssig

Flussiger Dinkelvollkornsauerteig hergestellt aus Dinkelvollkornmehl und Anstellgut durch einen
naturlichen Fermentationsprozess und stabilisiert mit Salz. Der Sauerteigist sofort einsatzbereit,
es ist keine Auffrischung erforderlich.

Dinkelgebacke gelten schon seit langerer Zeit als das Trendgeback bei den Verbrauchern. Dinkel
steht fir natirliche und gesunde Erndhrung und hat viele positive Eigenschaften.

Der Sauerteig weist keine Garaktivitdt mehr auf, fir eine ausreichende Teiglockerung ist die
Zugabe von Hefe erforderlich.

Vorteile fir den Backer: Vorteile fiir den Konsumenten:

e Durch einen natlrlichen e Dinkel als Trendgetreide bei
Fermentationsprozess hergestellt den Verbrauchern - steht flr

e Keine E-Nummern gesunde Erndhrung

e Gebrauchsfertiger Sauerteig e Dem Trend nach mehr

e Lange Haltbarkeit Naturlichkeit folgend

e Flexible Verfligbarkeit, da e Einzigartiges Geschmacksprofil,
Bevorratung moglich mildes Aroma

e Erweiterung des Sortimentes e Langanhaltende Frische

e Deutlich verbesserte Frischhaltung der Gebicke
und Krumenstruktur e Ansprechende Résche und Farbe

Verbessert die Teigeigenschaften
gute Flie3fahigkeit

Inhalt: 12 kg
Art-Nr.: 100011787

Zutaten: Wasser; Dinkelvollkornmehl (44%);
Salz (5 %); Weizenmehl; Sauerteighefen und

-bakterien.
- g — Dosierung: 2-20 % bezogen auf Mehlgewicht

(ca. 20 Sauregrade)

LIVeNDO Lagerbedingungen: Bei 2-8 °C lagern. Geoffnete LIV@\IDO
Verpackung wieder verschlossen innerhalb von
14 Tagen aufbrauchen.




Dlnkelvollkornsauertelg

Vollkornsemmeln

ca. 223 Stuck a 80g TE

Dinkelvollkornmehl 9.300 g
Dinkelmehl T700 700 g
Salz 200 g
Magimix Rubin 300 g
Hefe 400 g
Dinkelvollkornsauerteig fliissig 500 g
Wasser 6.500 g
Teiggewicht 17.900 g
Teigtemperatur 26°C
Teigruhe 15 Minuten
Pressengare 20 Minuten
Endgare 45 Minuten

Bei der Salzdosierung ist zu beachten, dass der Sauerteig bereits 5% Salz enthalt.

Herstellung

Alle Zutaten zusammen mit dem Sauerteig zu einem geschmeidigen Semmelteig kneten. Nach
einer Teigruhe von 15 Minuten zu Ballen mit 2.100g wirken und fur ca. 15 Minuten rasten
lassen. Nach der Pressengare rund schleifen und nach kurzer Stickgare zu Semmeln stanzen.
45 Minuten auf Gare stellen.

Backtemperatur 230°C
Backzeit ca. 16 Minuten




Unser NATURSAUERTEIG-Portfolio im Uberblick

Roggensauerteig pastos

Artikelnummer

Roggensauerteig fliissig

Weizensauerteig fllssig

Dinkelvollkornsauerteig
flissig

Konsistenz

Enthalt Salz

Sauregrad

100011762 100011786 100011781 100011787
pastos dickflUssig dickflissig dickflUssig
nein ja(5%) ja (5%) ja(5%)
ca.42 ca. 40 ca. 15 ca. 20

. 20-25 % bezogen auf
Dosierung

20-25 % bezogen auf

2-20 % bezogen auf

2-20 % bezogen auf Meh|

Mehl im Sauerteig

Inhalt / Verpackung

Haltbarkeit

Lagerung

Roggenmehl Roggenmehl Mehl

89 % Roggenvollkorn- 83 % Roggenvollkorn- o . 92% Dinkelvollkornmehl,
mehl, 11 % Roggenmehl | mehl, 17 % Roggenmehl oL Vetzemmshl 8% Weizenmehl

7.5 kg Eimer 12 kg Eimer 12 kg Eimer 12 kg Eimer

6 Monate 6 Monate 6 Monate 6 Monate

2-25°C 2-8°C 2-8°C 2-8°C

LIVENDO

“Wo Brot zum Leben erwacht®

Lesaffre Austria AG

Industriezentrum NO-Siid StraRe 7, Objekt 58B » A-2355 Wiener Neudorf
Tel.: +43/(0)2236/677 988-0 « Fax: +43/(0)2236/677 988-550 « E-Mail: office.at@lesaffre.com « www.lesaffre.at
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