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WIR FEIERN 50 JAHRE
BAKING CENTER™

Der Hefe-WeltmarktfUhrer und Fermentations-
spezialist Lesaffre erdffnete sein erstes tech-
nisches Backzentrum im Jahr 1974 in Marcg-
en-Barceul. Das bahnbrechende Konzept des
Baking Center™ wurde 1974 unter dem Motto
«Von Backer zu Backer» ins Leben gerufen.
Seit 50 Jahren ist das Baking Center™ «die
Stimme unserer Kunden».

Unser oberstes Ziel ist es, den Ansprlchen der
Backbranche aktuell und vor allem auch in Zu-
kunft gerecht zu werden!

Die Baking Center™ von Le-
saffre sind seit funf Jahr-
zehnten ein Ort der Inno-
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Backprozess. Taglich kommen Uber 300 Exper-
tinnen und Experten aus den verschiedensten
Bereichen zusammen, um aktuelle Herausforde-
rungen zu lésen. Sie bringen ihr umfangreiches
Know-how ein, um Anforderungen und Erwar-
tungen des Marktes rechtzeitig zu erkennen und
um Lésungen zu erarbeiten.

Das Baking Center™ von Lesaffre Deutschland
GmbH ist unser zentraler Ort, an dem neue
|deen entstehen, Ld&sungen zur Verbesserung
von Rezepten oder Brotbacktechniken erarbei-
tet und perfektioniert werden und an dem wir
gemeinsam mit unseren Kundinnen und Kunden
neue Rezepte kreieren.

y= vation, des Austauschs . )
Q@ < und der Zusammen- Das Team unseres Baking Centers™ ist
O -ZU arbeit mit der Back- Ihr Partner fiir
> wn branche. Hier testen  die Produkt- und Prozessentwicklung
wir innovative Tech- ) .
Al Eé“_lrl\éGR (14 nologien und  Ver- * die Sensorik-Analyse
%) fahren und entwickeln » den technischen Support

deren erfolgreiche Im-
plementierung in  den

@ T Lesarrre
7 <
LI\

* Backeinsatze mit erfahrenen Back-Experten.



DIE PRODUKT- UND PROZESSENTWICKLUNG

Gemeinsam erfolgreich -
vom Projekt zum Produkt

Uber die Jahrzehnte haben wir in den Lesaffre
Baking Centern™ einen wertvollen Schatz an
Wissen Uber Lander und Kulturen, Uber die Ess-
gewohnheiten der Menschen und die Lage der
Markte vor Ort, angesammelt. Diese Kenntnisse
kommen |hnen zugute, wenn unsere Expertin-
nen und Experten gemeinsam mit lhnen Pro-
dukte entwickeln, die dem Geschmack der Ver-
braucherinnen und Verbraucher entsprechen.

Die zentralen Elemente dieses Angebots im
Baking Center™ von Lesaffre Deutschland sind

» die Entwicklung neuer Verfahren,

* die Kreation neuer Rezepturen mit Hefe,
Sauerteig und Backmitteln,

» die Entwicklung neuer Hefen oder Sauer-
teigstarter - genau auf lhre Anforderungen
zugeschnitten,

» die Entwicklung von Produktinnovationen.

DIE SENSORIK-ANALYSE

Wir verstehen die ,,Sprache des Brotes*

Der Geschmack, das Aroma sowie die Textur
von Brot sind wichtige Qualitatskriterien fur
Verbraucherinnen und Verbraucher. Unser
Team des Baking Centers™ hat Instrumente
entwickelt, dank derer wir die ,Sprache
des Brotes” verstehen. In der speziell
aufgebauten Abteilung stehen ein Labor,
acht Verkostungskabinen sowie eine spezielle
Software zur Auswertung der Ergebnisse
der sensorischen Analyse zur Verflgung.
Unsere  Sensorik-Analysten fUhren eine
individuelle Verkostung Ihrer Produkte durch
und erstellen eine ,Geschmacksdiagnose®. Sie
empfehlen |hnen Geschmacksldésungen, die
Sie zur Diversifizierung |hrer Produktpalette
ausprobieren  kénnen.  Wir  prufen  mit

wissenschaftlicher Methodik, ob ein Brot den
Gaumen der Verbrauchinnen und Verbraucher
verwohnt.

Das Fachwissen sowie die Analyse-
Instrumente helfen lhnen

* beider Entwicklung neuer Produkte in direkter
Zusammenarbeit mit dem technischen Team

e ein Produkt herzustellen, das nahezu identisch
mit einem Zielprodukt ist

e |hr Produkt im Vergleich zu Mitbewerber-Pro-
dukten auf demselben Markt zu positionieren

* RUckmeldungen zu den Geschmacks- und Tex-
tureigenschaften lhrer Produkte zu erhalten

* |hr Angebot durch die Entwicklung einer per-
sonlichen Geschmackssignatur zu erweitern.



DER TECHNISCHE SUPPORT

Experten an lhrer Seite -
flir dauerhaften Erfolg

Die EinfUhrung neuer Produkte ist immer eine
Herausforderung. Unser Experten-Team arbei-
tet mit lhnen zusammen, um die Herstellungs-
parameter anzupassen und berat Sie bei der
Wahl! der Zutaten.

Unsere Teams

« unterstltzen Sie beim erfolgreichen Uber-
gang vom Pilotprojekt zur Produktion vor Ort

* erkennen und beheben maoglicherweise auf-
tretende Schwierigkeiten

* gewahrleisten eine reibungslose Produktion
und sichern die Qualitat Ihrer Produkte.

BACKEINSATZE MIT ERFAHRENEN
BACK-EXPERTEN

Wir teilen unser Wissen -
von Backer zu Backer

Ein groBes Anliegen des Teams des Baking
Centers™ ist die gezielte UnterstUtzung und
Forderung bei Projekten. Unser Ziel ist es, eine
gemeinsame Partnerschaft aufzubauen. Gerne
stimmen wir unsere Programme auf lhre Be-
dUrfnisse und Fahigkeiten ab

Wir bieten

* malRgeschneiderte Schulungen in Form von
praktischen Einheiten

* Schulungen und Vorfuhrungen vor Ort

* Seminare zu speziellen Themen, wie Kennt-
nisse Uber Hefe, Gefriertechniken, Haltbarkeit
von Backwaren, Beurteilung von Geschmack
und Textur bei der Brotherstellung.



UNSERE AROMAPALETTE

FRUCHTIG .
GEROSTET

e Aprikose

* Gesduert » Malzig / Kakao

« Mandel - Kaffee / Gerostet

* Banane * Karamell

* Haselnuss » Kekse / Crackers

* Nuss » Gerauchert

* Kokosnuss > Gegrillt / Gerostet

» Pflaume

* Trauben / Rosinen

CEREALS FERMENTATION

* Reifer Weizen

o i
= Vollkornmehl / Weizenkleie 3519
i » Alkohol
* Weizenmenl _
* Saaten * Fermentiert
Mais » Milchsaure
* Buchweizen GESCHMACK . SaAuerte|g
* Roggen * Frischhefe
* Sauer
* Bitter
* Wlrzig
* Salzig
* SUR -
« Umami MILCHIG WURZIG
* Milchig o Zimt
* Sahnig » Koriander
» Kasig * Kreuzkimmel
* Buttrig - Ingwer
* Fettig - Honig
* Joghurt - pfeffer
* Vanille



UNSER INDUSTRIAL BAKING CENTER™ IN WIEN:
EIN SERVICE FUR UNSERE INDUSTRIEKUNDEN

Von der Idee zum Produkt

Unseren GroBRkunden stehen in unserem Industrial Baking Center™ auf einer Flache von mehr als 600 m?
ein hochmodernes Backereitechnikum und Schulungsraumen zur Verflgung.

Unsere Service: «  Kunden-Meetings und «  Backtechnische Schu-
«  MaBgeschneiderte -Veranstaltungen lungen und Seminare
Entwicklung von Produkten «  Technologischer Support +  Brot-und

und Konzepten Gebackanalysen

*  Produktprasenationen
*  Produktionsversuche

auf backereitechnischen
Pilotanlagen

*  Produktbenchmarks




TECHNOLOGIE ZUM ANFASSEN

Verschiedene Gerdte namhafter Her-
steller bilden das technische Herzstiick
des Industrial Baking Center™ in Wien.

DIOSNA-Kneter

DIOSNA-Spiralkneter in verschiedenen Aus-
fuhrungen und GrdéfRen mit Teigkapazitaten
zwischen 12 und 120 kg ermdglichen das
Kneten aller Teigsorten in reproduzierbarer und
gleichmaRiger Qualitat.

RHEON Twin-Divider

Stressfreier, gravimetrischer Teigteiler,
gut geeignet fur weiche Teige mit hoher
Teigausbeute und langer Fermentationszeit.

ARTEZEN Calybra, Conyca,
Cubyca & Plyca
Kompakte Brotaufarbeitungsanlage fur die

Herstellung von Weizen-, Toast- und Sandwich-
Brot.

RHEON Cornucopia

Produktion einer grofRen Vielfalteine an gefull-
ten Hefeteigspezialitdten wie Hefeknddel oder
Germknddel mit Obst, Frischkase oder Fleisch-
fullung.

BERTRAND Fermentolevain

Fermenter fUr die Herstellung von flUssigem
Sauerteig und Vorteigen.

WP RIEHLE Fettbackgerat

Frittieranlage fUr verschiedene Sorten von
Krapfen und Fettgebacken mit automatischer
Programmierung und Wendefunktion.

Brot-Labor-Ausriistung

Texturometer, Volscan-Profiler, pH/S&uregrad-
Messung, Risograph, Halogenfeuchtebestimmer,
Wasseraktivitatsmessgerat.



MIWE Backereikalteanlagen
und Produktionséfen

Garautomaten, Schockfroster Gefrier-
anlagen sowie verschiedene Ofen-
systeme ermdglichen die Herstellung
von homogenen und qualitativ hoch-
wertige Backwaren.

KONIG Combiline

Eine vielseitige Pilotanlage fur die
Herstellung von Kleingebacken wie
Kaisersemmeln, Schnittbrétchen  sowie
Krapfen und Burgerbrétchen.

RONDO Smartline, Starline
und Cromaster
Teigbandanlage fur die Herstellung

von Croissants, Ciabatta, Plunder-
geback und dhnlichen Produkten.
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H BA\L i Alles beginnt ’[nit dem Kongept Von 1973
neue%waﬁlzetrzjv%iaezkﬁerir'StDJeeraenr-thscE;iceiegSni% Einflihrung der Instant Trockenhefe Saf Instant®
langne.

1974

. . .
»Von Béacker zu Backer: Aus dem urspriinglichen Konzept entsteht als

Eine bahnbrechende Idee Fortentwicklung das Konzept der Baking Cen-
ter™. Die ersten Kunden werden in der Backerei
der Eltern von Jean-Jacques Semlangne in Paris
begrufit.

1976

Osmotolerante Hefe wird an stBe
Teige angepasst 1977

In einem Nebengebaude auf dem Firmensitz

in Marcg-en-Barceul wird eine Backerei ein-

gerichtet. Darin kénnen die Bedingungen des
1987 Brotbackprozesses der Kunden weltweit perfekt

Das Team des Baking Center™ liefert einen nachvollzogen werden.
wesentlichen Wissensbeitrag zum Thema
TiefkUhltechnologien. 1992

1 992 Einfiihrung von Croustilis®

Die Eroffnung des Baking Center™ in Mexiko
markiert den Beginn der internationalen Ex-
pansion von Lesaffre. 1993

Einflihrung einer deaktivierten Hefe

1996

Das ,Schulungsprogramm fur Experten” wird 1996
ins Leben gerufen - heute firmiert dieses o i
unter dem Namen ,Baking Academy®. Einflihrung von Pizza Blend
Das erste europdische Baking Center™ Der Erfo'Q der Baking Center™

entsteht in Wien. ist in erster Linie der Erfolg

eines fantastischen Teams.

1999

Einfllhrung von Créme de Levain®

2000

2001 Im Baking Center™ in Marquette-Lez-Lille wird
das erste Sensorik Analyse Labor eréffnet.
In Marqguette-Lez-Lille entsteht das
neue Corporate Baking Center™.



2003

Der internationale Backwettbewerb ,,Coupe
Louis Lesaffre” wird ins Leben gerufen.

2005

Pain minute® und Extend Life®

2008

Kastalia Flussighefe

2010

Meilenstein: Das Netzwerk besteht mittlerweile
aus 30 Baking Centern™ auf funf Kontinenten!

2019

In Wien wird das erste Baking Center™
speziell fur Industriekunden eroffnet.

2024

2017

Grindung der ersten ,Sauerteigbackerei” im
Baking Center™ in Marquette-Lez-Lille

2020

Digitalisierung des Netzwerks der Baking Center™.
Es entstehen Datenbanken und Apps.

Die Baking Center™ feiern ihr 50-jahriges Jubildaum!
Mit weltweit 50 Baking Centern™, in denen Uber
300 Fachkrafte tatig sind, ist ein einmaliges Netz-

Das Brot lebt von der Fermentation -
und vom Brot leben die Menschen.

werk entstanden, auf das wir stolz sein kbnnen.

DAS NETZWERK VON 50 BAKING CENTERS™ IN KUNDENNAHE

NORDAMERIKA ,‘:,;IAE@RHCWREQON, ITALIEN - Parma
US.A. - Milwaukee Marquette-lez-Lille SPANIEN - Valladolid
(Wisconsin) S BELGIEN - Gent SCHWEDEN - MéIndal
USA. -Piscataway = Wy ‘ DEUTSCHLAND - Kehi SCHWEIZ - Rheinfelden
(New Jersey) " GRIECHENLAND - Athen U.K. - Worcester
C AN LESAFFRE
] INTERNATIONAL
. Marquette-lez-Lille
v ﬁ
NORD- P
AMERIKA & WEA ;
APAC
CHINA - Schanghai
CHINA - Peking INDONESIEN - Jakarta

CHINA - Guangzhou INDONESIEN - Medan
CHINA - Hongkong INDONESIEN - Semarang
SINGAPUR - Singapur  INDONESIEN - Surabaya
AUSTRALIEN - Sydney VIETNAM - H Chi Minh Stadt

LATAM
ARGENTINIEN - Buenos Aires
BRASILIEN - Campinas

CHILE - Santiago
KOLUMBIEN - Cali

/

MEA
e fateca TURKEI - Istanbul
MEXIKO - ot VAE. - Dubai ALGERIEN - Algier
PERU - Lima JORDANIEN - Amman  Elfenbeinkiste - Abidjan
AGYPTEN - Kairo KENIA - Nairobi

MAROKKO - Casablanca ZIMBABWE - Harare



INTERESSE GEWECKT?

VIEL SPASS BEIM STOBERN UNSERER REZEPTIDEEN

Lesaffre Deutschland GmbH

Ohmstr. 1-77694 Kehl Mit Baking with Lesaffre stellen wir
+49 (O) 785188610 lhr B.aclfhandwe!’kln'der'] Ml'ttelpunkt,
: i damit Sie zuversichtlich in die

marketing.lesaffre-de@lesaffre.com / Zukunft blicken kénnen.
www.lesaffre.de '




