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Uldo Langzeitführung-

WIR LIEBEN LANGZEITFÜHRUNG! SIE AUCH?

WEIL BESONDERE DINGE

BENÖTIGEN

» Krossere Kruste» Zeitlich entzerrte Produktion

» Flexibler belegbare Anlagen» Längere Frischhaltung

» Offenere Porung» Ausgeprägte Aromenvielfalt
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Zeit ist ein rares Gut. Brot hat es verdient.

Die Grundzutaten für gutes Brot sind bekannt – eine der wichtigsten davon ist ausreichend Zeit. 
Bei langer Teigführung und verringerter Hefezugabe bekommt der Teig vor dem Backen durch 
mehrstündige Gare die Zeit, seinen vollen Geschmack zu entfalten. Die Gare erfolgt in der 
Regel in einem Kühlraum bei +6C°.

Was ist eine Langzeitführung?

Welche Gebäcke können in Langzeit geführt werden?

Was bringt eine Langzeitführung?
Durch lange Teigführung haben Teige viel Zeit Geschmack zu entwickeln und das Wasser so 
gut zu speichern, dass ein intensiv schmeckendes Brot mit einer sehr langen Frischhaltung 
entsteht. Die herausragende Gebäckqualität zeigt sich auch daran, dass die Kruste des Brotes 
deutlich röscher wird und länger knusprig bleibt. Ein weiterer Vorteil ist, dass die Teige nicht 
in der Nacht hergestellt werden müssen, sondern in den laufenden Tag integriert werden 
können. Somit steigt die Auslastung der Anlagen und der Herstellungsprozess wird entzerrt.

Was ist für eine Langzeitführung nötig?
Ein Kühlraum mit +6C° und – falls vorhanden – Gärkörbchen für die Brote. Es geht auch ohne 
Gärkörbe, dann müssen die Teige etwas fester geführt werden. Die Reife nach der langen Teig-
ruhe wird über die Hefezugabe und die Teigtemperatur gesteuert.

Infos zum Thema

Theoretisch alle, doch bei manchen Gebäcken erzielt man ein deutlich besseres Resultat. 
Baguettes und Ciabattas mit langer Teigruhe sind bereits in vielen Backstuben üblich, aber 
auch helle Weizen- und Dinkelbrote eignen sich hervorragend dafür. Auch Mischbrote oder 
Mehrkornbrote sind ebenso problemlos in Langzeitführung herstellbar.
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