
mit Crème de Levain® – Aktiver Sauerteig flüssig

REZEPTE



LIVENDO – DAS KOMPLETTE SAUERTEIG-ANGEBOT

Die LIVENDO-Produktreihe bringt über 20 Lösungen zusammen, 
die in 4 Produktfamilien gegliedert sind:

STARTER (SAUERTEIG-ANSATZ)

Unsere Starterkulturen enthalten reine, selektierte Milchsäurebakterien und Sauerteighe-

fen, die optimal aufeinander abgestimmt sind und sichere, zielführende Fermentationen 

ermöglichen.

INAKTIVER SAUERTEIG IN PULVERFORM

Sauerteigkonzentrate bestehen aus fermentiertem Mehl (Weizen, Roggen, Dinkel…), 

erfordern keine Vorbereitung und können direkt in die Knetmaschine gegeben 

werden. Sie werden in allen Bereichen der Brotherstellung genutzt.

FRISCHER, AKTIVER SAUERTEIG FLÜSSIG
Der aktive flüssige Sauerteig kann direkt beim Knetprozess zugegeben werden und 

entfaltet dort seine sensorischen Eigenschaften. Diese werden bei der weiteren Teigruhe 

dann intensiviert und sorgen für ein spezifisches Brotaroma, bessere Haltbarkeit und eine 

feinere Kruste.

RYPE ROGGENSAUERTEIG DEVITALISIERT
Der pastöse Sauerteig wird aus Roggenmehl, Wasser und Sauerteigkulturen so fermen-

tiert, dass er sich über mehrere Monate selber konserviert und in geringer Dosierung dem 

Teig beigegeben werden kann, wo er sein Aroma entfaltet.



LIVENDO – DAS KOMPLETTE SAUERTEIG-ANGEBOT

CRÈME DE LEVAIN®

Frischer, aktiver Sauerteig flüssig
Crème de Levain® bietet der Bäckerfachwelt 

zahlreiche Vorteile:

/	 Die Leistung ist vergleichbar mit der Leistung  

	 eines Sauerteiges mit spontaner Starterkultur.

/	 Exzellente und gleichmäßige Ergebnisse 

	 dank der Stabilität.

/	 Zeitsparend, da kein Ansetzen notwendig ist.

/	 Eine Garantie, dass sich keine unerwünschten 	

	 Mikroorganismen entwickeln, 

	 die die Sauerteiggärung beeinträchtigen. 

Crème de Levain® kann für zahlreiche 
Backwaren angewendet werden:
Zöpfe/Butterzöpfe, Vollkornbrot, Toastbrot, Ciabatta, 

Baguettes und traditionelles Sauerteig-Brot. 

Crème de Levain® für einen guten Geschmack

/	 Aromatische Fülle der Brote.

/	 Intensiviert den charakteristischen Geschmack 

	 und die säuerliche Note 

	 von Sauerteigprodukten.

/	 Entwicklung einer für Sauerteigbrote 

	 typischer Textur.

/	 Appetitliche Färbung der Kruste und der Krume.

PRAKTISCHE HINWEISE

Anwendungsdosierung: 
Je nach gewünschtem Ergebnis 2-10 % der 

Mehlmenge. Darauf achten, das Aufgiesswasservolu-

men um das Volumen des verwendeten Sauerteigs 

zu reduzieren. 

Gebrauchsanweisung: 
Den lebenden Sauerteig vor dem Kneten direkt 

mit dem Mehl mischen. 

Verpackungseinheiten: 
5 kg – Kanister 

10kg - Bag-in-Box 

Lagerung/MHD: 
8 Wochen bei 0–6 °C, ab Produktionsdatum 

 

Zutaten:
Zubereitung aus lebenden Sauerteig- 

Mikroorganismen (Wasser, Hefen und Sauerteig- 

bakterien), Roggenmehl. Stabilisierter 

Flüssigsauerteig mit Xanthan (Art.-Nr. 100004440).

Enthält Gluten. 

Kann Spuren von Milch, Sulfiten und Soja enthalten. 

AUTHENTISCHE PRODUKTE, 

DIE GUTEN GESCHMACK 

UND WOHLBEFINDEN VERBINDEN

Produkte
Artikelnr.	 Produktbezeichnung	 Einheit 

100004440	 Crème de Levain (Roggen) Bio	 5 kg 

100007600	 Crème de Levain (Roggen) Bio	 10 kg 

100007306	 FREYJA Bio EU Sauerteig Starter	 5 kg 

100003971	 Hartweizen Flüssigsauerteig	 5 kg



Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.

IHRE NOTIZEN

BIO-QUALITÄT

Goldgebräunt, leicht und geschmackvoll: der Zopf gehört 

zum traditionellen Schweizer Haushalt. 

ZOPF
BUTTERZOPF

ZUTATEN
Weizenmehl T550 	 100 %

Milch	 55 %

Crème de levain®	 2.5 %

Klipfel Hefe	 4 %

Salz	 2.2 %

Alpha-Malz flüssig	 1 %

Eier	 5.5 %

Butter	 13 %

ZUBEREITUNG
Knetzeit*		 10 min

Teigtemperatur		 23 – 25 °C

Teigruhe		 30 min

Aufarbeitung		 betriebsüblich

Stückgare		 30 min, dann kühl stellen

Backzeit		 35 min bei 190 °C

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Schönes Volumen, gelbe, leckere Krume, leicht.

Frische Krume, angenehm beim Kauen, gute Haltbarkeit.

Runder Duft nach frischer Butter.

Leicht süßlicher Geschmack. 

Milde Aromen nach Butter und Milch.



IHRE NOTIZEN

BIO-QUALITÄT

ZUTATEN
Weizenmehl T550	 90 %

Roggenmehl T1150	 10 %

Wasser	 63 %

Salz 	 2.2 %

Crème de levain®	 5 %

ZUBEREITUNG
Knetzeit*		 10 + 1 min

Teigtemperatur 		 25 °C

Teigruhe 		 12 – 14 Std bei möglichst 

			  22 °C Teig-/Raumtemperatur

Teigeinlage 		 0.850 / 1.150 kg

Zwischengare 		 20 – 30 min

Aufarbeitung 		 Nach der Teigruhe ( 12 – 14 Std ) 

			  schonend abwiegen und nach 

			  der Zwischengare rundwirken. 

			  Nach der Stückgare mit Mehl 

			  absieben und Rauten 	einschneiden. 

			  Mit wenig Dampf backen.

Stückgare 		 2 Std bei 25 °C

Backtemperatur 		 45 min 250 °C fallend auf 190 °C

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Dunkelbraune Kruste, karamellfarbene Krume, 

schöne, große Poren.

Knackige und knusprige Kruste.

Dominant säuerlicher Geschmack.

Kräftiges Roggenaroma, anhaltende Säure mit süßer 

und würziger Note. Krume mit kräftigen Roggenaromen 

und einer anhaltenden Säure, mit Honig und Gewürznoten. 

Ausgewogener Geschmack der Kruste zwischen gegrillt 

und Crackers, mit einem leicht bitteren Geschmack 

im Abgang.

Der starke Säuregehalt dieses Brotes wird durch die reichhalti-

gen, kräftigen Aromen des Sauerteiges und dem verwendeten 

Mehl 

ausgeglichen. Die Zutaten und das Herstellungsverfahren sichern 

eine verbesserte Haltbarkeit. Das Sauerteigbrot kommt dem 

Wunsch nach Rustikalität nach.

Das Herstellungsschema des Sauerteigbrotes ist besonders 

flexibel und erleichtert Ihre Arbeitsorganisation.

Crème de Levain ist ein lebendiges Produkt. Für Rezepte ohne 

zusätzliche Hefezugabe sollte die Resthaltbarkeit noch mindestens 

1 Monat betragen, andernfalls kann es zu Einbussen in der Triebkraft 

kommen. Alternativ kann dem Rezept auch 0.25% Backhefe auf die 

Mehlmenge zugegeben werden.

SAUERTEIGBROT



IHRE NOTIZEN

SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Hellbeige, regelmäßige Krume.

Feine, knackige Kruste.

Dominierender Duft von Müslikörnern.

Leichter und süßer Geschmack.

ZUTATEN
Weizenmehl T550 	 100 %

Wasser 	 70 %

Salz 	 2.2 %

Klipfel Hefe 	 1 %

Crème de levain®	 5 %

Saaten 	 20 %

(Hirse, Sesam, Leinsamen, Sonnenblumenkerne)

ZUBEREITUNG
Knetzeit* 		 10 + 3 min

Teigtemperatur		 23 °C

Teigruhe 		 16 Std bei 3 – 5 °C

Stehzeit 		 2 Std bei 24 °C

Teigeinlage 		 350 g

Zwischengare 		 20 min

Stückgare 		 35 – 40 min

Backzeit 		 25 min bei 235 °C 

 

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

BIO-QUALITÄT

Die Verbindung mit Getreidekörnern verleiht diesem Brot einen 

zusätzlichen Energiewert und eine Fülle an wichtigen Nährstof-

fen. Eine Kombination von Geschmack und Wohlbefinden aus 

einer reichhaltigen Palette von Körnern nach Ihrem Geschmack.

SAATENBROT

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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ZUTATEN
Weizenmehl T550 	 90 %

Roggenmehl T1150	 10 %

Crème de Levain® 	 8 %

Wasser 	 63 %

Salz 	 2.2 %

Klipfel Hefe 	 1.6 %

ZUBEREITUNG
Knetzeit* 		 8 + 2 min

Teigtemperatur 		 25 °C

Teigruhe 		 90 min

Teigeinlage 		 600 g

Teigruhe 		 90 min

Stückgare 		 40 min bei 26 °C

Backzeit 		 30 min bei 240 °C 

 

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Rustikale, dichte Krume.

Elastische Textur der Krume, dicke Kruste.

Dominierender Roggenduft in Kombination 

mit einem intensiven, typischen Hefegeschmack.

Säuerlicher Geschmack, nachhaltige Roggenaromen.

BIO-QUALITÄT

Tradition und Authentizität zeichnen dieses Landbrot aus. 

Unter seiner dicken, knackigen Kruste befindet sich eine leichte 

und großporige Krume.

LANDBROT

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.



IHRE NOTIZEN

SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Cremefarbene bis hellbeige Krume, 

grobe und unregelmäßige Poren.

Leicht knackige, knusprige Kruste.

Milde Aromen von reifem Weizen, säuerlicher Geschmack, 

süßlicher Geruch.

Warme Biskuitnote in der Kruste. 

Ausgeprägter Weizengeschmack 

im Mund.

ZUTATEN
Weizenmehl T550 	 100 %

Wasser 	 64 %+6%

Salz 	 2.2 %

Klipfel Hefe 	 1 %

Crème de levain®	 5 %

ZUBEREITUNG
Knetzeit* 		 10 + 3 min

Teigtemperatur 		 22 – 26 °C

Teigruhe 		 In einer Wanne bei 4 °C

			  bis zu 48 Std lagern

Teigruhe 		 2 Std bei 25 °C

Manuelle Teigeinlage 		 350 g

Aufarbeitung 		 Baguette

Stückgare 		 1 Std bei Raumtemperatur, 

			  dann absteifen

			  (evtl. in der Kühlung, 

			  wenn es länger dauert) 

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

BIO-QUALITÄT

Das traditionelle Weizenmehl, in Verbindung mit einem typischen 

Sauerteig und der Langzeitgärung verleihen diesem Brot 

seinen einzigartigen Charakter. Die grob porige, cremefarbene 

Krume sowie der milde Geschmack finden großen Gefallen 

bei den Verbrauchern.

Die Herstellungsmethode des Flûte gourmande ist besonders 

anpassungsfähig und erleichtert Ihre Arbeitsorganisation.

FLÛTE
GOURMANDE

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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ZUTATEN
Weizenmehl T550 	 100 %

Wasser 	 55 % + 15 %

Crème de levain®	 7 %

Salz 	 2.2 %

Klipfel Hefe 	 2 %

Olivenöl (optional) 	 3 %

ZUBEREITUNG
Knetzeit* 		 10 + 8 min

Wasser 		 Wasser 2 wird erst nach der Hälfte 

			  der Knetzeit zugesetzt

Teigtemperatur 		 22 – 24 °C

Teigruhe 		 120 min nach 1 Std den Teig

			  zusammenlegen/falten

Aufarbeitung 		 länglicher Laib

Stückgare 		 Nach der Teigruhe auf dem Tisch

			  ausbreiten, in die gewünschten  

			  Stücke teilen 

			  und auf Tücher setzen

Stückgare 		 30 min

Backtemperatur 		 20 – 25 min bei 240 °C 

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Cremefarbene, schimmernde Krume, 

sehr schöne Poren, unregelmäßige Form.

Knusprige Kruste.

Dominantes Weizenaroma, 

nachhaltig säuerlicher Geschmack.

Angenehm, ausgewogen.

BIO-QUALITÄT

Dieses Ciabatta zeichnet sich durch seine ausgezeichnete 

Frischhaltung, einer elastischen und sehr grossporigen Krume 

und einer zarten sowie knackigen Kruste aus.

CIABATTA

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Champagnerfarbene Krume, unregelmäßige Porung.

Feuchte Krume.

Duft von frischem Getreide, süßliche Milchnote.

Dominierendes Aroma von reifem Weizen, Säurenote 

im Abgang mit kurzem Innehalten des Hefegeschmacks. 

Süßer Geschmack der Krume.

ZUTATEN
Weizenmehl T550 	 100 %

Wasser 	 63 %

Salz 	 2.2 %

Klipfel Hefe 	 1 %

Crème de levain® 	 5 %

ZUBEREITUNG
Knetzeit* 		 10 + 2 min

Teigtemperatur 		 25 °C

Teigruhe 		 2 Std bei 24 – 26 °C

Teigeinlage 		 170 g

Zwischengare 		 30 min

Aufarbeitung 		 Maschinell, Rollenwalze 

			  mit wenig Druck

Stückgare 		 40 – 60 min

Backzeit 		 15 min bei 240 °C 

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

BIO-QUALITÄT

Die Verbindung eines traditionellen Weizenmehls mit einem 

aktiven Sauerteig verleiht diesem Brot seine einzigartigen 

Eigenschaften. Seine porige Krume, seine goldbraune, 

geschmackvolle Kruste und die süss/sauren Aromen von reifem 

Weizen finden viel Gefallen.

Die Flexibilität des Herstellungsschemas erleichtert 

Ihre Arbeitsorganisation.

MINI BAGUETTE

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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ZUTATEN
VORTEIG			  TEIG

Weizenmehl T550 	 90 %		 Weizenmehl 	 100 %

Roggenmehl T1150 	 10 %		 Vorteig 	 40 %

Wasser 	 65 %		 Wasser 	 68 %

Salz 	 2 %		 Salz 	 2.2 %

Crème de Levain® 	 5 %		 Klipfel Hefe 	 1 %

Langsam kneten, 

Fermentation 14 Std bei 22 °C

ZUBEREITUNG
Knetzeit* 			  10 + 2 min

Teigtemperatur 			  26 °C

Teigruhe 			  90 min bei 25 – 27 °C

Teigeinlage			  350 g

Teigruhe 			  30 min

Aufarbeitung			  Baguette

Stückgare			  60 min bei 26 °C

Backzeit			  20 min bei 240 °C 

				   in einem Etagenofen 

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Hellbeige Krume und große, unregelmäßige Poren.

Leicht knackige Kruste.

Beim ersten Eindruck ein leichter Körnerduft.

Milde Aromen von reifem Weizen, säuerlicher Geschmack, 

süßlicher Geruch. Biskuitnote in der Kruste. 

Nachhaltigkeit des Weizengeschmacks 

im Mund.

BIO-QUALITÄT

Der starke Säuregehalt dieses Brotes wird durch 

die reichhaltigen, kräftigen Aromen des Sauerteiges und dem 

verwendeten Mehl ausgeglichen. Die Zutaten und das 

Herstellungsverfahren sichern eine verbesserte Haltbarkeit. 

Das Sauerteigbrot kommt dem Wunsch nach Rustikalität nach.

Das Herstellungsschema des Sauerteigbrotes ist besonders 

flexibel und erleichtert Ihre Arbeitsorganisation.

BAGUETTE
PREMIUM

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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SENSORISCHE BESCHREIBUNG
Feiner Teig, schön gebräunte Kruste.

Krachende, knackige Textur.

Noten von Brot und Cracker.

Subtil säuerlicher Geschmack.

ZUTATEN
Weizenmehl T550 	 100 %

Wasser 	 55 %

Salz	  2.5 %

Crème de levain® 	 10 %

Klipfel Hefe 	 1.5 %

ZUBEREITUNG
Knetzeit* 		 3 + 2 min

Teigtemperatur 		 26 °C

Teigruhe 		 90 – 120 min

Teigeinlage 		 240 g für dünnen Pizzaboden

			  350 g für dicken Pizzaboden

Zwischengare 		 1 Std bei 30 °C

			  Ausrollen

			  Belegen

Stückgare 		 45 min bei 27 °C  

			  für dicken Pizzaboden

Backzeit		 7 – 10 min bei 280 °C 

* Knetzeit kann je nach Kneter und Mehl-Qualität variieren.

BIO-QUALITÄT

In der italienischen Tradition findet die Pizza Gefallen, 

wenn sie fein und knackig oder dick und vollmundig mit leicht 

hochgewölbten Rändern ist.

Durch die Zugabe von Crème de Levain® wird sie noch knackiger 

und erhält ihre ganz eigene Note.

PIZZA

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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VORBEREITUNGEN
		  Cakesformen 250 x 100 x 80 mm

	 650 g		 Sultaninen, gewaschen 
	 100 g	 Weisswein

	 600 g		 Mandeln, braun, grob mahlen und absieben Glasur-Masse

TEIG (4‘500 G)
	2‘000 g	 Weizenmehl 400

	 360 g	 Schaumwein (Crémantaise)

	 400 g	 Milch

	 100 g 	 Crème de levain® 
	 60 g	 Klipfel Hefe 		 Alle Zutaten miteinander mischen

	 500 g	 Eier

	 50 g	 Speisesalz

	 300 g	 Zucker 		 Verrühren, nach und nach beigeben

	 800 g	 Butter 		 Wenn sich der Teig gebildet hat,

				   in 2-3 Intervallen beigeben

	 750 g	 Sultaninen 		 Am Schluss schonend 
				   unter den Teig mischen

	 	 Knetzeit: 		 Mischzeit 	 12 – 14 min

		  (Planetrührwerk) 		 Knetgang 	 3 – 4 min

		  Teigtemperatur: 		 22 – 24 °C

	 	 Stockgare: 		 120 – 150 min

GLASUR-MASSE
	 225 g	 Mandelmasse 1:1

	 425 g	 Mandeln weiss, gemahlen

	 100 g	 Feculé

	 100 g	 Sonnenblumenöl

	 300 g	 Eiweiss ca.		 Alle Zutaten miteinander 
				   im Schneekessel gut verrühren 
				   (dressierfähig kontrollieren)

AUFARBEITEN
Teigstücke von 400 g locker der Form entsprechend länglich wirken 
und in Cakespapier legen. Mit Dressiersack je 80 – 100 g Glasurmasse 
an der Oberfläche aufdressieren. Je 20 g Mandeln, grob 
darüberstreuen und mit Puderschnee stauben. Die Teiglinge in die 
Cakesformen legen, mit Plastik zudecken und gut gären lassen.

BACKVORBEREITUNG
Die Formen auf Bleche abschieben.

BACKEN
In milden Ofen mit Dampf backen.  
Bei Hälfte der Backzeit Zug ziehen.

Ofentemperatur: 		 190 – 200 °C

Backzeit:			 30 – 35 min (400 g Teig)

FERTIGSTELLEN
Nach dem Erkalten mit Puderschnee stauben.

DEKLARATION			  LAGERUNG & HALTBARKEIT
Teig: Weissmehl, Butter,  			  Bei 18 – 20 °C, 2 – 3 Tage 
Sultaninen,Eier, Milch, 			   
Schaumwein, Zucker, Backhefe, 
Speisesalz			 

Decor: Mandeln, Eiweiss, Zucker, 	  
Sonnenblumenöl, 
	Kartoffelstärke, Puderschnee

BIO-QUALITÄT

CRÉMANTAISE
11 STÜCK À 400 G

	am Vortag miteinander mischen

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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BIO-QUALITÄT

ROGGENMISCHBROT
MIT 30.4 % WEIZENMEHL & CRÈME DE LEVAIN 
(TA 173 %) 12 STÜCK À 600 G TEIGEINLAGE

VORBEREITUNGEN
Vorteig am Vortag herstellen.

VORTEIG (2‘350 G)
	 1‘000 g	 Wasser 
	 1‘250 g	 Roggenmehl, Type 1100 
	 100 g	 Crème de levain® 
		  Alle Zutaten miteinander schonend auskneten 
			  Den Vorteig in ein Chromstahlschüssel geben 
		  und mit Plastik zudecken. Bei Raumtemperatur gären 
		  lassen, 	bis er einen schonenden Reifezustand erreicht hat.

		  Vorteig-Temperatur 			 24 – 26 °C 
		  Gärdauer 			  12 – 14 Stunden

TEIG
	2‘000 g	 Wasser (28 °C) 
	 1‘600 g	 Roggenmehl, Type 1100 
	 1‘250 g	 Weizenmehl Type 1100 (30.1 %) 
	 90 g	 Klipfel Hefe 
	 90 g	 Speisesalz 
	 2‘350 g	 Vorteig

		  Alle Zutaten miteinander schonend auskneten 
		  Knetzeiten: 			  Mischzeit 6 – 7 min 
					    (Spiralkneter) Knetzeit 0 – 1 min 
		  Teigtemperatur:			  24 – 27 °C 
		  Stockgare | Teigruhe: 	 45 – 60 min

AUFARBEITEN
575 g Teigstücke zuerst rund, anschliessend sehr satt aufwirken 
und in leicht gestaubte rund Körbe mit Schluss nach oben absetzen.

BACKVORBEREITUNG
Nach junger Stückgare (20 – 30 min) Körbe direkt 
auf Einschiessapparat wenden und der Länge nach leicht 
einschneiden.

BACKEN
In vorgedämpften, warmen Ofen einschiessen. Nach 20 Minuten der

Backzeit Zug ziehen und knusperig ausbacken.

OFENTEMPERATUR
245 – 250 °C

BACKZEIT
50 - 55 min

DEKLARATION

Roggenmehl, Wasser, Weizenmehl, Backhefe, Sauerteig, Speisesalz

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.
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TEIG (4‘890 G)
	 1‘500 g	 Weizenmehl 400 
	 500 g	 Weizenmehl 720 
	 1000 g	 Wasser 
	 200 g	 Zucker 			  im Wasser auflösen 
	 120 g	 Klipfel Hefe 
	 100 g	 Crème de levain® 
	 30 g	 Pulso Extra Freeze 			  miteinander mischen

	 400 g	 Butter 			  nach 4 – 5 Minuten beigeben

	 50 g	 Speisesalz 			  gegen Ende der Mischzeit  
					    beigeben und den Teig 
					    plastisch auskneten. Den Teig 
					    sofort rechteckig auf 	50 x 35 cm 
					    ausrollen und tiefkühlen

	 1‘000 g	 1 Butterplatte Maxi 			  zum eintourieren 
	 100 g	 Staubmehl  	zum ausrollen 
	 50 g	 Eierstreiche 			  Teiglinge bestreichen

		  Kneten (Spiralkneter) 
		  Teigtemperatur 			  18 – 20° C

TOURIEREN
In Zeitabständen von ca. 10 Minuten eine doppelte Tour 
und zwei einfache Tour geben.	

Tourierdicke: 10 mm

Danach den Buttergipfelteig auf 40 x 30 cm flachrollen, in Plastik 
einpacken und im Kühlschrank bei 3 – 5 °C 60 – 90 Minuten 
angären lassen.

LAGERUNG
Der Buttergipfelteig kann bis zur Weiterverarbeitung 1 – 2 Wochen 
im Tiefkühler bei –18 °C gelagert werden.

VORBEREITUNG AM VORTAG
Bei Bedarf der Buttergipfelteig 22 – 24 Stunden 
im Kühlschrank bei 3 – 5 °C auftauen und gären lassen.

AUFARBEITEN
Buttergipfelteig auf die gewünschte Dicke ausrollen. 
Teigdicke 3.0 mm | Dreieckgrösse 118 x 133 mm | Teiggewicht 45 g 
Teigdicke 2.4 mm | Dreieckgrösse 74 x 106 mm | Teiggewicht 24 g

Die gerollten Buttergipfel auf Bleche absetzen.

STÜCKGARE
Je nach Technologie die Teiglinge dem Gärprozess zuführen.

BACKVORBEREITUNG
Die Teiglinge mit Ei bestreichen.

BACKEN
Buttergipfel dem entsprechendem Ofentyp zuführen 
und goldgelb ausbacken.

DEKLARATION

Weizenmehl, Butter 29 %, Wasser, Zucker 4.2 %, Backhefe, Speisesalz,

Eier, getrockneter Sauerteig (Weizenmehl-, Roggenmehl),

Mehlbehandlungsmittel, Acerola-Fruchtpulver (Träger Maltodextrin),

Gerstenmalz, Enzyme

BIO-QUALITÄT

CROISSANT FEUILLETÉ
100 STÜCK À 45 G | 190 STÜCK À 24 G

Für dieses Rezept empfehlen wir 
die Klipfel Hefe.



VERPACKUNG WIEDER VERSCHLIESSBAR & STAPELBAR

LIVENDO – CRÈME DE LEVAIN®

NUTZEN SIE DIE PRAKTISCHEN VORTEILE 
EINES FLÜSSIGEN SAUERTEIGES.

 

/  PRAKTISCHER

/  HYGIENISCHER

/  SICHERER

/  MIT FÜLLKONTROLLE 

LANGE LEBENSDAUER
Crème de Levain® ist ein aktiver, lebender Sauerteig.

Seine fermentative metabolische Aktivität wird ab Herstellungsdatum 
8 Wochen lang garantiert, bei einer Lagerung zwischen 0 °C und +6 °C.

Artikelnr. 100004440 Artikelnr. 100007306

Klipfel Hefe AG 
Im Kunzental 6 
CH-4310 Rheinfelden

Telefon 	 +41 61 836 88 88 
info.klipfel.ch@lesaffre.com 
www.klipfel.ch
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