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«Zusammen unseren Planeten besser
ernahren und bewahren». Seit 1853 wird
Lesaffre von dieser starken Mission ange-
trieben.

Mit Baking with Lesaffre gehen
wir jetzt den nichsten Schritt in der
Erfolgsgeschichte unseres historischen
Kerngeschafts: dem Backen. Neben
unserem gesamten Know-how und
Fachwissen  Uber Fermentation im
Bereich Hefe und Sauerteig sowie
Backmittel und -mischungen, gehen
unsere Losungen weit (ber unsere
Produkte hinaus.

Wir vereinen mit Baking with Lesaffre
neben unseren Produkten auch unsere
Verpflichtung Ihr starker Partner zu
sein. Wir teilen Marktkenntnisse fUr
kommende Trends, helfen lhnen bei
Innovationen fur Ihr Unternehmen und
bieten persdnliche Unterstitzung, der Sie
vertrauen konnen.

Unser Bestreben und unsere Verpflich-
tung gegenlber unseren Kunden, garan-
tiert neben unseren leistungsstarken
Produkten unsere Unterstltzung und
Dienstleistungen, damit wir gemeinsam
Ilhr Unternehmen zuversichtlich in die
Zukunft fGhren konnen.

EIN
WELTWEITER
ANSPRECH-

PARTNER
IM BEREICH
FERMENTATION

Alles begann 1853 als das Familienunternehmen
in Nordfrankreich gegrindet wurde. Lesaffre
wurde zu einem Weltunternehmen im Dienst des
Backerhandwerks, der Lebensmittelindustrie und
zahlreicher anderer Bereiche in denen Hefe zum
Einsatz kommt. Dank ihrer Kenntnis der Fermen-
tation weitet die Gruppe heute ihre Aktivitaten
auf den Gesundheits- und Erndhrungssektor
aus, um bestmaoglich auf die Bedirfnisse der
Menschen auf der ganzen Welt reagieren zu
konnen.

Das enorme Potenzial von Fermentation,
Hefen, und naturlichen Hefederivaten, die von
Lesaffre produziert und vermarktet werden,
ist ein wesentlicher Faktor, um den grollen
Herausforderungen des 21. Jahrhunderts in
Bezug auf Erndhrung, Gesundheit, Umwelt und
Energie zu begegnen.

KUNDENNAHE

Dabei werden die standig wechselnden
Anforderungen des Marktes bericksichtigt,
um unseren Kunden hochwertige und malf3-
geschneiderte Losungen zu bieten.

Mit Uber 10 Hefewerken in Europa,
77 Produktionsstatten und 47 Baking
Centern™ weltweit finden Sie immer einen
Lesaffre Mitarbeiter in Ihrer Nahe.

Diese starke Prasenz von Lesaffre erleichtert

nicht nur die Geschéftsbeziehungen, sondern
beschleunigt diese. Mit einer eigenen Produk-
tion in Norddeutschland und den angrenzen-
den europaischen Landern (Frankreich, Oster-
reich, Belgien u.a.) ist Lesaffre Deutschland ein
zuverlassiger Partner fUr Ihren Betrieb.
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Mit Baking with Lesaffre stellen wir Innen unser Fachwissen und unsere Erfahrung
zur Verfligung, damit Sie weiterhin Ihre Kunden begeistern konnen. Unser einzigartiges

Konzept unterstitzt Sie dabei, auf die Herausforderungen und Verbrauchertrends zu

reagieren, mit denen Sie tagtaglich als Backer konfrontiert sind.
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www.bakingwithlesaffre.com



UNSERE BACKHEFE )
KASTALIA FLUSSIGHEFE
F R | S C |—| |—| E F E :::::::.@ Die neue Generation von Fliissighefe, geeignet fur alle Teige und Fihrungen.

000000000 Kann alle Presshefen in allen Anwendungen der Backerei 1:1 ersetzen. Bag-in-Box System; Dosierung mittels Kasta-
200@ @@ee@

e @ e
K ‘l ‘[ .'\ & Dosierbarkeit, sehr gute Lagerstabilitdt (kein Absetzen der Hefe); auch beste Ergebnisse bei Tiefktihl-Backwaren.

lia-Flussighefeautomat mit aktiver Kihlung. Fltssighefe im Container mit hoher Triebkraft fir alle Teige; sehr gute

#IEAlA FALA HEFE UNIVERSAL Gebinde GebindegréRe Art-Nr Palettengewicht

Premium Universalhefe fur alle Gebacke und Fihrungen in Handwerk Karton 4x5x0,5kg 100003874 | 1000 kg ¢ o a

und Industrie. FALA Hefe Universal ist fir alle feemis ' @;‘m‘ -

Produktionsverfahren geeignet. Folienpaket |, 25kg 100003893 = /°0ke MONO DUO.« Wy
ohne Karton (nur als ganze Palette)

Folienpaket
ohne Karton

6x25kg 100003901 | 750kg

i

#?Au FALA H E FE EXTRA STARK Gebinde GebindegroRe Art-Nr Palettengewicht | N

Premium Hefe mit extra starker Triebkraft, fir eine rasche Teigent- Kearton 4x5%0,5kg 100013677 = 800kg
wicklung . ?
Folienpaket 750 kg 9
ohne Karton 6x25kg 100003909 (nur als ganze Palette) / l 5 J : |
Effr?géaetiel 25ke 100003911 | 750kg 20kg 2x20kg 300kg
Mit einem Fassungsvermogen von 20 kg. Mit dem doppelten Fassungsvermdgen von Praktische mobile Ldsung geeignet
Besonders geeignet fur kleinere Backstuben 2 x 20 kg. Auch geeignet fir Ready-to-use ab einem Verbrauch von 150 kg pro
mit geringem Platzangebot. Sauerteige. Woche.
FAlA FALA HEFE FUR SURTEIGE Gebinde GebindegréRe Palettengewicht
Premium Hefe optimiert fir StfSteige ab 5 % Zuckergehalt. Hohe Folienpaket 750 kg
Triebkraft bei zuckerhaltigen Teigen, sehr guter Ofentrieb und hohe ohne Karton oxz5ke LEOO S0 (nur als ganze Palette) Gebinde GebindegréRe Art-Nr.
Frosterstabilitat. Die eingesetzte Universal-Hefemenge kann abhangig Lot KastaliaM
: 9 ; efegranu- astaliaMono .
vom Zuckergehalt um bis zu 30 % reduziert werden. ot im Beutel | 22 K8 100004529 | 750kg Kastalia Duo Bag-in-Box 20kg (Mono) oder 2x 20 kg (Duo) 100003951
Kastalia . . .
Maxi Mobil Mehrwegcontainer 300 kg (Maxi Mobil) 100003948
.. . . ] 0 . Kast.a\lla Mehrwegcontainer 1000 kg (Maxi) 100003949
FAIA FALA H EFE FUR VERSAUERTE TEIGE Gebinde GebindegroRe Palettengewicht Maxi
Prém!'um Hefe er stark versé'i'uerte Teige, beim Einsatz von Folienpaket sl 100003905 750 kg
Teigsauerungsmitteln oder Saureregulatoren. ohne Karton (nur als ganze Palette)
ZKOALA DEAKTIVIERTE HEFE UND
INVMALM KOALA HEFE Gebinde GebindegréRe Palettengewicht

Universalhefe fir alle Gebacke und Filhrungen geeignet, | N STA N T—T RO ‘ |'< E N I—l E I: E
Karton 4x5x%x0,5kg 100005189 | 800 kg

auch fur tiefgekthlte Teige und Teiglinge.

Beschreibung Art.-Nr GebindegréRe
I'hi lle Bruggeman Spezial Instant-Trockenhefe mit verbesserter Haltbarkeit, zur direkten 100005200 10 kg Karton
HlRON DELLE BlORGANlC ! | 0 ! Yeast-In Beimischung in Fertigbackmischungen. 100005198 10kg (20x 500 g)
ol Gebinde GebindegréRe Palettengewicht
Bruggeman blau Instant Trockenhefe, universell fur alle Teige und FUhrungen geeignet, 100012243 10 kg Karton
Bio-Hefe fir die Herstellung von qualitativ wertvollen Bio-Backwaren el ARIROD g 20090575 | 1080k zur direkten Beimischung in den Teig. 100012127 10kg(20x500¢)
unter Einhaltung der aktuellen EU-Verordnung.
IDEAL Instant Yeast Instant Trockenhefe, universell fir alle Teige und FUhrungen geeignet. 100009652 10kg (20x 500 g)
& Saf Instant rot InstaptTrocken'he.fe, unlvgrsell fUrglle Teige und Flihrungen geeignet, 100008659 10kg (20 500 g)
:g‘ zur direkten Beimischung in den Teig.
[
Owmas - Gebind GebindegroB Palett: icht
Tu?mlefe—\ OMAS UR H EFE = e e Deaktivierte Spezialhefe mit sehr hohem Reduktionspotential.
Ideal in der Hausbéckerei fiir Brot- und Brotchenteige, sowie siBe Karton 10x24x42g 100003939 504kg Relax 100 Zur Telgent_spannurjg, flr verbesserte Maschinengangigkeit und 100007714 10 kg Sack
Dehnbarkeit der Teige.
Backwaren.




UNSERE
SAUERTEIGPRODUKTE

SAUERTEIGSTARTER

Starter werden aus einer Kombination von reinen und sorgféltig ausgewahlten Stdmmen von Milchsaure-

LIVeND

O

UvenDo o

bakterien und Hefen gebildet. Sie werden zur Herstellung hochentwickelter Sduren und Aromen im Teig verwen-

det. Unsere Starter ermdglichen es Backern, konstante Sauerteige nach traditionellen Methoden zu erhalten.

Inaktive Sauerteige bestehen aus fermentiertem Mehl (Weizen, Roggen, Dinkel...), erfordern keine Vorbereitung und
konnen direkt in die Knetmaschine gegeben werden. Sie werden in allen Bereichen der Brotherstellung genutzt.

LIVeNDO

Anwendung
Artikel Beschreibung Bezeichnung Gebinde
Palettengewicht
. q A . L . . 2-4%
Hartweizensauer BD100 inaktiv Getrockneter Hartweizensauerteig mit sduerlich-fruchtigen Aromanoten. @ m 20 ke Sack
100003607 Sauregrad: 90 - 110 mI NaOH/10 g. oS g
600 kg
. . . - . . 5-6%
Roggensauer $S400 inaktiv Getrockneter Roggensauerteig, auf natiirlichem Wege mit Sauerteigbak- ) @ 20 ke Sack
200007421 terien fermentiert. Sduregrad: 180 - 210 NaOH/10g. oS 600 ﬁg
a q Getrockneter Sauerteig flr alle Roggen- und Weizenmischbrote. Mit 8-12%
Roggensauer 100 inaktiv B - o >
200007408 eigenem Grundsauer kombinierbar, sehr gute Krumenelastizitat, gute o ad 20 kg Sack
Schnittfahigkeit, optimale Frischhaltung. Sauregrad: 90- 110mINaOH/10g. | 600 kg

Anwendung
Artikel Beschreibung Bezeichnung Gebinde
Palettengewicht
Gf a q . - . . . 2-10%
Fliissiger Sauerteigstarter Freyja Aktiver lebender flissiger BIO Sauerteigstarter. Bestens geeignet fiir alle S m 5 ke Kanister
100005287 gangigen Getreidearten. Abgerundetes mildes Sauerteig-Aroma. @.@ S 50§ kg
) S 03%
Sauerteigstarter LV2 Bestens geeignet fiir rustikale Baguettes und Landbrote. @ 100 g Beutel
100007579 Ausgeprigte Roggen- und Sauerteig-Noten mit fruchtigem Aroma. ey CEED 6 kg Karton
a . . . . 0,3%
Sauerteigstarter LV4 Bestens geeignet fiir Roggen- und Weizengebicke. > m 100 2 Beutel
100008022 Sauerteig-Noten - essig-sduerlich. ey CELS 6 kg?(arton

AKTIVE, LEBENDE SAUERTEIGE

Mit den gebrauchsfertigen Sauerteigen, in fliissiger Form, konnen die Backer auf die Phase der Sauerteig-
zubereitung verzichten. Der Sauerteig stellt sicher, dass der Teig aufgeht und verleiht dem Endprodukt das
typische Sauerteig-Aroma.

ZUBEREITUNGEN AUF
SAUERTEIGBASIS

Aufgrund von unserem sensorischen Know-how, werden Zubereitungen auf Sauerteigbasis angeboten, die zum
Beispiel mit Malzen und Gewdirzen angereichert sind. Diese Zubereitungen ermoglichen die Erweiterung und die
Anpassung der Aromanoten in Backwaren. Sie erfordern keine Vorbereitung und kénnen direkt in den Mischprozess

eingearbeitet werden. Sie verleihen dem Endprodukt ein ausgepragtes Aroma mit einheitlicher Farbe und einzig-
artigem Geschmack.

Artikel

Beschreibung

Gekochter Roggensauerteig auf Basis von Roggenvollkornmehlen und

Bezeichnung

Anwendung
Gebinde
Palettengewicht

20-40%

Anwendung
Artikel Beschreibung Bezeichnung Gebinde
Palettengewicht
5 q . - . L 5-15%
Créme de Levain Aktiver lebender fliissiger BIO Sauerteig auf Roggenbasis mit milden @ m 10 ke Bag-in-Box
100007600 sauerlichen Aromanoten. Sduregrad > 27 ml NaOH/10 g. ol 750 ig 8
N . e . . . . . 5-15%
Créme de Levain Dinkel Aktiver lebender fliissiger BIO Sauerteig auf Dinkelbasis S m 10 ke Bag-in-Box
100013578 mit milden sauerlichen Aromanoten. Sduregrad > 13 ml NaOH/10 g. oo 750 ig s
q a AR
Hartyvelzt’!nsauertelg Aktiver lebender flussiger gebrauchsfertiger Hartweizensauerteig. > 5-15% .
Levain Blé Dur Mit milden milchigen Aromanoten. Sduregrad: 15 -25 ml NaOH/10 g. ) cET 10kg Bag-in-Box
100010436 750 kg
R\
G A e
s
DE-OKO-003

Clean Label Vegan 100 % franzosisch Bio gemaR Verordnung

(EV) 2018/848

fgggggglglassm Malzmehlen zur Herstellung einer breiten Palette von aromatischen o @ 10 kg Eimer
Gebicken. Sauregrad: 15 - 20 mI NaOH/10 g. T 520kg
Zavarka Dark Malt Gek(.)cht.er Rog?,ensauerteig auf Basis Yon Mal;en und Roggenvollk(?rnsau- S 20- 40%
100008018 erteig mit Gewlirzen zur Herstellung einer breiten Palette von malzigen - Al 10 kg Eimer
Gebackvarianten. Sauregrad: 8 - 10 mI NaOH/10 g. R 520 kg
Zavarka Dinkel Urkorn Gekochter Dinkel Urkorn Sauertz.eig auf B.asis von Dinkelmehl 'I:Jnd Wfald- S 20-40 %
100010193 staudenroggen zur Herstellung einer breiten Palette von Gebackvarianten ~ Al 10 kg Eimer
mit Dinkel. Sauregrad: 10 - 15 ml NaOH/10 g. R 520 kg
. . . ) no
Zavarka Multigrain Gekochter Rogggnsauertelg auf Basis von Roggen\'/ollkorn.mehl mit vorver: S 20- 60 .A
100008017 quollenem Getreide und Saaten, zur Herstellung einer breiten Palettevon | [l & [Fad 10 kg Eimer
aromatischen Gebéacken. Sduregrad : 10 -15 ml NaOH/10 g. R 520kg
Zavarka Hafer Gekochter Roggensauerteig auf Basis von Roggejnvollko!‘nmehl mit S 20-40 %
100013105 Haferschrot und Haferflocken zur Herstellung einer breiten Palette von o~ Al 10 kg Eimer
aromatischen Gebacken. Sduregrad : 10-15 mI NaOH/10 g. R 390 kg
Zavarka Gekeimter Roggen Ge.zkochtfzr Roggensauerﬂteig auf Basis von Rogge.nvollkor'nmehl S 20-40 %
100013106 mit gekeimten Roggenkoérnern zur Herstellung einer breiten Palette von o Al 10 kg Eimer
aromatischen Gebacken. Sduregrad: 15 - 20 ml NaOH/10 g. R 390kg
P ] - - . . - . 5%
Flussigsauer 200 Fluissiges Teigsduerungsmittel auf Basis von natiirlichem Roggensauerteig. m 11 ke Kanister
100005228 Sauregrad: 200 mI NaOH/10 g. & 660 ig
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UNSERE PRODUKTE
FUR BROTE

BACKMITTEL

Artikel

Beschreibung

Bezeichnung

Anwendung
Gebinde
Palettengewicht

_ 109
Backers Beste Backzutat Backmittel mit Trockenhefe und Lecithin. Fiir Laugengeback und andere (2)02x 015/; Karton
100005205 Weizenkleingebicke, sowie Baguettes und Fladenbrot. B 840 k'g g
. . . . 1%
Baguette CL Backmittel zur Herstellung von einzigartigen Baguettes und Ciabattas. > 25 kg Sack
100007926 Besonders geeignet fiir direkt gefiihrte und halbgebackene Backwaren. el SIS 600 kg
52%
Dail‘l Blend Hefebasiertes Backmittel mit hervorragenden Trieb-Eigenschaften zur Herstel- S @ 16x0,312 kg
100005213 lung von Baguettes, Ciabattas, Focaccias, Krustenbrétchen und vielem mehr. ey CE Karton
599 kg
Dinkel-Backmittel 1,5-3%
fir Bio Backwaren Backmittel fiir die Herstellung von Backwaren auf Basis von Bio-Dinkelmehl. 25 kg Sack
100008902 600 kg
Trast Backmittel zur Herstellung von Weizenkleingebacken und Baguettes tiber 1%
Garverzogerung und Garunterbrechung. Wirkt gegen Blaschenbildung auf der 10 kg Sack
100005206
Kruste. 600 kg
Backmittel zur optimalen Herstellung von Buttermilchgebécken (6 %) mit einem 6%
BM Plus h ild sauerlich hmack. Mit variabler Ei dglichkei 10 kg Sack
100005250 angenehmen mild sduerlichen Geschmack. Mit variabler Einsatzméglichkeit 0 kg Sacl
(2 - 3%), auch als Frischhalter einsetzbar. 550 kg
Fladenbrot Premium Backmittel zur Herstellung von Pide, Fladenbrot und dhnlichen 2%
100005242 Weizengebacken. Garantiert langanhaltende Verzehrsfrische mit elastischen 2ad) 25 kg Sack
Gebackeigenschaften und einer hellen Krumenfarbe. 600 kg
Pide Backmittel zur Herstellung von Pide, Fladenbrot und &hnlichen Weizenge- 2%
backen. Sorgt fiir eine saftige, offene Krume, diinne zarte Kruste und gute 25 kg Sack
100005209 ) Ly
Verzehrsfrische. 600 kg
. Backmittel zur Herstellung von Pide, Fladenbrot und dhnlichen 2%
Pide Gold . i AR N s -
Weizengebacken. Vielseitig einsetzbar fir alle tlrkischen, arabischen 25 kg Sack
100009274 . - &5
und anderen mediterranen Spezialitaten. 600 kg
. . . . . - . . 2-3%
Minute Bread Backmittel fiir halbgebackene, tiefgekiihlte Teiglinge, verhindert das Absplittern S @ 5 ke Sack
100005204 der Kruste. Verzehrsfertige Backwaren in nur 3 Minuten Backzeit. S EET 600 ig
. . . . o s 1-2%
Q-Plus Ultra Backmittel mit geringerer Dosierung zur Qualititsverbesserung und Stabilisie- S 10ke Sack
100005238 rung bei Roggen- und Weizenmischbroten, Spezialbroten und Kleingebicken. ol CIET 550 ig
e . 05-25%
Stabilisator Backmittel zur Qualititsverbesserung und Stabilisierung von Roggen- und @ 25 ke Sack
100005208 Weizenmischbroten, Spezialbroten und Kleingebicken. B 600 ig
‘ . . . . e . 1%
Soft‘n Fresh Brot Backmittel fiir verbesserte Frischhaltung, Garstabilitit und Volumen bei S @ 25 ke Sack
100005275 Roggen- und Weizenmischbroten, Spezialbroten und Kleingebicken. ok ey 600 ig
. . . " . 2,1%
SR 30 Backmittel fiir bis zu 30 % Salzreduktion ohne Geschmacksveranderung im 25 ke Sack
100005257 Endgebiick. & 00 ig

&

Clean Label Vegan 100 % franzosisch

DE-OKO-003
Bio gemit Verordnung
(EU) 2018/848

Anwendung
Beschreibung Gebinde H
Palettengewicht E
100 % .I: i
6-Kornbrot mit Dinkel Vormischung fiir 6-Kornbrot mit weicher, lockerer Krume und sehr . 25k DSack -
100008489 langanhaltender Verzehrsfrische. ‘gr 5 SdS 600 ig "
u | |
. o 9 5 =
Bagl.!ette Orlglpal Original franzésisches Spezialmehl zur Herstellung von original > 100% —
Passion Francaise franz6sischen Baguettes und anderen mediterranen Gebacken. i &I 25 kg Sack "
200007399 750kg

] I
n

. ) i L 100% E
Dinkelvollkornbrot Vormischung zur Herstellung von Dinkel-Vollkornbrot mit natiirlichem 2% ke Sack d
100005248 Sauerteig, Sonnenblumenkernen und ballaststoffreicher Apfelfaser. 700 ig § "
Dreispitzbrot 0% I ‘

p Vormischung zur Herstellung rustikaler Kérnerbrote und -kleingebacken. 25 kg Sack I

100005239 S 200 kg

Flexkorn
100005236

Vormischung mit verschiedenen Saaten und Getreideerzeugnissen, zur
Herstellung eines vielseitigen Gebacksortiments.

10-40%
25 kg Sack
700 kg

Hiittenbrot
100005264

Vormischung fiir rustikale Kérnerbrote, mit Olsaaten, Vollkorn und
besonderer Gewtirzmischung aus Osterreich.

56,5%
25 kg Sack
700 kg

Knollenbrot
100005258

Vormischung mit Kartoffelflocken und getrocknetem Sauerteig, zur Herstellung
von Kartoffelbroten und Kleingebacken.

T

&y

33%
25 kg Sack
700 kg

Kornmeister
200007405

Vormischung zur Herstellung rustikaler Kérnerbrote und -brétchen mit elf
Saaten und Getreidesorten: Kurbiskerne, Hafer, Sojaschrot, Reis, Sonnen-
blumenkerne, Réstmalz, Weizen, Leinsaat, Dinkel, Roggen, Sesam.

(Y]
!

55%
25 kg Sack
600 kg

Kiirbiskernbrot
100005247

Vormischung zur Herstellung von Kuirbiskern-Brot und -Brétchen.
Mit hohem Anteil an Kiirbiskernen, Sonnenblumenkernen, Sesam, Leinsaat und
getoasteten Weizenkeimen.

£
s

4

2
%

55%
25 kg Sack
700 kg

Natura Plus Mehrkorn dunkel

= 100005260

Vormischung fuir dunkle Mehrkornbrote und -brétchen.
Kann auch zur Herstellung von Quellstiicken zum Unterkneten verwendet
werden.

30%
25 kg Sack
700 kg

Natura Plus Mehrkorn hell
100005259

Vormischung fiir helle Mehrkornbrote und -brétchen.
Kann auch zur Herstellung von Quellstiicken zum Unterkneten verwendet
werden.

3
£

Iy

(]
L

30%
25 kg Sack
700 kg

Schwedenkorn
100005221

Vormischung zur Herstellung von Spezialbroten mit einem hohen Anteil an
Olsaaten und Apfelfaser.

.

50%
25 kg Sack
700 kg

Tim Malzer Bullen-Kruste
200007407

Vormischung zur Herstellung von rustikalem Spezialbrot, mit Dinkel-
Vollkornmehl und hochwertigen Saaten.

55%
25 kg Sack
600 kg




UNSERE PRODUKTE FUR
BROTCHEN & KLEINGEBACKE

BACKMITTEL

Beschreibung

Bezeichnung

9
PULSO

Anwendung
Gebinde
Palettengewicht

12

Backmittel auf Olbasis zur Herstellung von Laugengebcken. Optimale Ver- 6,7%
Brezelpaste ) ; - . - .
100005276 arbeitungseigenschaften, hervorragende Gebackqualitat mit aromatischem A 10 kg Eimer
Geschmack und langanhaltender Verzehrsfrische. 390 kg
Brétchen Spezial CL + Malz Bac.kmittel zur Herstellung von Weizenkleingebécken..l;)ie Gebacke haben einen 1%
optimalen Ausbund und eine ansprechende Krustenbraunung. 25 kg Sack
100005262 - " . - =
Fur alle Fihrungen geeignet. 600 kg
~ . . 25%
Brétchen Plus Backmittel zur Herstellung von allen Form- und Ausbundbrétchen. @ 10K
100005251 Fir direkte Flhrung und Garunterbrechung. = 5 Ooig
. . . . 5 . . . 3-4%
Classic Malz Backmittel mit hohem Malzanteil fir Weizenbrétchen und andere Kleingebicke. 25 ke Sack
100005252 Fir alle Flihrungen geeignet. 600?<g
Dail‘l Blend Hefebasiertes Backmittel mit hervorragenden Trieb-Eigenschaften zur Her- @ i’éz):%z) 312 ke Karton
100005213 stellung von Baguette, Ciabatta, Focaccia, Krustenbrétchen und vielem mehr. i . 599 k’g s
Dinkel-Backmittel 15-3%
Fiir Bio-Backwaren Backmittel fiir die Herstellung von Backwaren auf Basis von Bio-Dinkelmehl. 25 kg Sack
100008902 600 kg
Eisgold Brotchen Backmittel fiir optimale Knettoleranz, Teig- und Garstabilitit in Weizenklein- @ 25 ke Sack
100008553 gebécken. Fir alle Fiihrungen geeignet. & 6 Ooig
. o . T . 1%
Laugengebick 1% CL Backmittel fiir die Herstellung von Laugengebick. 25 ke Sack
100012392 Besonders geeignet zur Herstellung von vorgegarten, tielfgeklhlten Teiglingen. 60 Oig
A . . . . . . . 2,5%
Minute Bread Backmittel fiir halbgebackene, tiefgekiihlte Teiglinge, verhindert das Absplit- 25 ke Sack
100005204 tern der Kruste. Verzehrsfertige Backwaren in nur 3 Minuten Backzeit. 600?<g
. . . . - - 1-2%
Q-Plus Ultra Backmittel mit geringerer Dosierung zur Qualititsverbesserung und Stabili- @ @ 10 ke Sack
100005238 sierung bei Roggen- und Weizenmischbroten, Spezialbroten und Kleingeback. | s = 550 ig
- . 05-25%
Stabilisator Backmittel zur Qualititsverbesserung und Stabilisierung von @ 25 ke Sack
100005208 Roggen- und Weizenmischbroten, Spezialbroten und Kleingeback. < 600 ig
. . . i . . . « 3-4%
Yeti Backmittel mit Malzanteil, fir Weizenbrétchen und andere Kleingebacke. 10 ke Sack
100005244 Besonders geeignet flir Garunterbrechung und Garverzogerung. 500 ig
i . ) . ) 21%
SR 30 Backmittel fiir bis zu 30 % Salzreduktion ohne Geschmacksverinderung im @ 25 ke Sack
100005257 Endgebiick. & 600ﬁg
Aromamalzmehl inaktiv Reines feingemahlenes und geréstetes Malzmehl. ;1: ::Iil;it
200007402 Geschmack: malzig, aromatisch. 750 Ig<g
. s . " . . individuell
Gerstenmalzmehl inaktiv Reines feingemahlenes Gerstenmalzmehl, ohne enzymatische Wirkung. 25 ke Sack
200007404 Geschmack: Rauch, Kaffee. 750 ig
. . . " . . individuell
Roggenmalzmehl inaktiv Reines feingemahlenes Roggenmalzmehl, ohne enzymatische Wirkung. 25 ke Sack
200007403 Geschmack: malzig, karamellig. 750 ig
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_ 0,
Flexkorn Vormischung mit verschiedenen Saaten und Getreideerzeugnissen, zur ;(5) k42:::k
100005236 Herstellung eines vielseitigen Gebacksortiments. e 700 ig
. " . . . . 23%
Highlander Brétchen Vormischung zur Herstellung von Kérnerbrétchen und anderen rustikalen @ 10 ke Sack
100005249 Gebicken. & s SOig
. . . 30%
Natura Plus Mehrkorn dunkel Vormischung fiir dunkle Mehrkornbrote und -brétchen. Kann auch zur @ 25 ke Sack
100005260 Herstellung von Quellstiicken zum Unterkneten verwendet werden. & 700ig
. . . 30%
Natura Plus Mehrkorn hell Vormischung fiir helle Mehrkornbrote und -brétchen. Kann auch zur Her- @ @ 25 ke Sack
100005259 stellung von Quellstiicken zum Unterkneten verwendet werden. ol ] 200 ig
" . - u . 20%
Roggenbroétchen Vormischung zur Herstellung von rustikalen Gebacken und Roggenbrétchen, 10 ke Sack
100005246 mit lockerer und saftiger Krume und lang anhaltender réschen Kruste. 550 ig(g
" . . . . . X . 375%
Schwedenbrétchen CL Vormischung fiir rustikale, herzhafte Kérnerbrétchen, mit hohem Anteil an P @ 25 ke Sack
100005235 wertvollen Saaten, Sauerteig und Malz. ol & g
700 kg
A " ) _— _— . . 375%
Schwedenbrotchen Vormischung fiir rustikale, herzhafte Kérnerbrétchen. Mit hohem Anteil an @ 10 ke Sack
° 100005220 wertvollen Saaten, sowie Sauerteig und Malz. . 700 ig
Tim Milzer Brétchen Vorml:schung zur Herstellung von saftig frischen Sptf:znalbrotch.en mit beson 37,5%
ders vielen Saaten (Sonnenblumenkerne, Sesam, Leinsaat) sowie getrocknetem 25 kg Sack
200007406 . e
Sauerteig und Kurkuma. 600 kg
i
F
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Berliner Gold 20 20%
Feinbackmischung fiir die Herstellung von Berlinern und dhnlichen Fettgebacken. 25 kg Sack
100005271
700 kg
. 100 %
Berliner Gold 100 Feinbackmischung fiir die Herstellung von Berlinern und dhnlichen Fettgebacken. 25 kg Sack
100005270
700 kg
a A o
Brlo‘.:he Sl . Feinbackmischung zur einfachen Herstellung original franzésischer Brioches und 1005
Passion Francaise anderer Hefefeinteiggebéacke. ZSIEE
100007401 SR 750 kg
0
Butterhefeteig Konzentrat Feinbackmischung zur Herstellung von feinem Butterhefeteig. Fr direkte gg If Sack
100005191 Fihrung, Garunterbrechung, Garverzégerung und Tiefkiihlung méglich. 700 ig

Croissant Mix . . . . . 100 %
a a Feinbackmischung zur Herstellung von original franzésischen Croissants,
Passion Francaise Schokobrétchen, Rosinenschnecken, Plunderteigen, und dhnlichen Gebacken. 25l
200007400 ’ ’ ES ’ 750kg
0
Hefequarkteig Konzentrat Feinbackmischung zur Herstellung von Hefequarkteiggebacken, Blechkuchen 22 f Sack
200007482 und Kleingebécken. Ergibt saftiges, zartes Geback mit langer Verzehrsfrische. 750 ig

0,
Hefefeinteig 2 % CL Backmittel zur Herstellung von leichten und mittelschweren Hefefeinteigen. 2%
100013580 Fiir alle Fiihrungen geeignet. 25 kg Sack
600 kg
0,
Soft'n FreshHT 2% Backmittel fiir alle Hefefeinbackwaren zur Erreichung besonderer Krumen- @ gsﬁkg Sack
100005278 weichheit und langanhaltender Verzehrsfrische. = 600kg
Tourier Plus L>%
Backmittel zur Herstellung von laminierten Teigen. 20kg Sack
100013864
800 kg
q . . . . . 100 %
Bel Ami Feinbackmischung zur rationellen Herstellung von ,Amerikanern” mit langan- 10 ke Sack
100009296 haltender Verzehrsfrische. 8 >ac
550kg
. . Ltk NAG . . . . . TR 100 %
Premium Biskuit Mix Feinbackmischung zur einfachen Herstellung feinster Premium Biskuitboden
10 kg Sack
200007417 und -rouladen.
750kg
Crépemehl 0050
P Feinbackmischung zur Herstellung von Crépes nach franzésischer Art. @ 10 kg Sack
100005192 i
550 kg
. . . . . . . . 100 %
Gewiirzschnitte Feinbackmischung zur Herstellung von Rihrmassen fiir Gewiirzschnitten, 10 ke Sack
100005210 Kuchen und Muffins mit feinen weihnachtlichen Gewtirznoten. 700|g<g ac
g A . . « 100 %
Késekuchen Mix Feinbackmischung zur Herstellung von Kasekuchen-Massen und anderen 10 ke Karton
100005254 gebackenen Quarkfillungen. Auch fir Desserts geeignet. 640 ig
. . . . 100 %
Kokos Mix Feinbackmischung zur Herstellung von feinsten Kokosmakronen, Dauer-
100005255 ebiicken und Fiillungen 10k Sack
& gen- . 600kg
. . . . . . 100 %
Kuchentraum Feinbackmischung fiir hochwertige Rihrkuchen, Obstschnitten, Muffins und
s s X . 10 kg Sack
100005227 dhnliche Feingebacke.
550 kg
. . . e 100 %
Schokola Feinbackmischung zur Herstellung von Schoko-Riihrmassen. Mit feinem 10 ke Sack
100005231 schokoladigem Geschmack durch hohen Kakao-Anteil. 550 ﬁg
FULLUNGEN UND AUFLAGEN
1 kg Mix +
Gold Nuss Feinbackmischung zur Herstellung von Hasennussfiillungen mit einem 0,6 kg Wasser
100005218 Nussanteil von 35 %. 10 kg Sack
550 kg
Graumohnfiillung Sofqrt Yerwenﬁjbare, gut sfrelchfahlge original osﬂterrelc.hlsch? Graumohn- gebrauchlsferng
100005215 Fertigfullung fir Hefe-, Mirbe-, Plunder- oder Blatterteiggebacken. 12,5 kg Eimer
Besonders milder, aromatischer Graumohn-Geschmack. o 487,5 kg
1 kg Nussfullung +
Nussfiillung Feinbackmischung zur Herstellung von Haselnuss-Fillungen mit einem 550 g Wasser
100005234 Nussanteil von 25 %. 10 kg Sack
550 kg
Knusper Plus Feinbackmischung zur Herstellung von Bienenstich, Florentiner, Nussknacker :2130%5 ke Kart
200007412 und allen Gebacken mit karamellisierendem Charakter. 49()J(k;:r, g arton
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Lesaffre Deutschland GmbH “ Mit Baking with Lesaffre stellen wir
Ohmstr. 1 *  Ihr Backhandwerk in den Mittelpunkt,
D-77694 Kehl i damit Sie zuversichtlich in die

+49 (0) 785188610 & 7 Zukunft blicken kénnen.
www.lesaffre.de




