
Bakels produkt 

DARK LEVAIN



Bakels Dark Levain ger dig ett härligt mörkt bröd med fyllig smak. Brödet innehåller 
två olika surdegar, durum och råg, vilka kompletterar varandra väl och ger brödet en 
rund och god surdegsmak. Smaken förstärks ytterligare av malt och durumkärnor.

Med Bakels Dark Levain får du ett rustik bröd med en fin skorpa. De bakade bröden 
blir ett vackert blickfång i bröddisken och med färgrika pålägg och dekor skapar du 
smörgåsar som lockar både öga och gom. Bakels Dark Levain ingår i vår serie av 
Artisan Premium Breads, brödbaser som ger rustika hantverksbröd med exklusivt 
utseende och smaker utöver det vanliga. 

BAKELS DARK LEVAIN
Artisan premium bread

SURDEGSBRÖD  
MED TVÅ OLIKA  

SURDEGAR

 



 

RIKTRECEPT 
DARK LEVAIN

INGREDIENSER
Vatten 	  ca 1000 g	 71%
Bakels Dark Levain 	 700 g	 50%
Bagerivete extra 	 700 g	 50%
Bakels Torrjäst 	 15 g	 1%

PRODUKTER I RECEPTET
Art nr: Bakels Dark Levain 3952
Art nr: Bakels Torrjäst 2972

1. Blanda i 7-8 min på låg växel och 
cirka 5-7 min på hög växel. Knåda 
degen tills den är formbar och lyfter 
från botten.

2. Lägg degen i en oljad jäslåda och 
låt vila i 2-3 timmar i rumstemperatur. 
Täck med plast. Gör två tre-slag under 
vilotiden.

3. Vält försiktigt ut degen på ett 
mjöligt bord.

4. Väg och forma försiktigt degen – 
arbeta den inte. Låt degen vila i 20 
minuter.

5. Forma degbitarna försiktigt genom 
att vika ihop dem, lägg dem i korgar, 
eller om du vill, baka fristående. Jäs 
bröden under duk i rumstemperatur.

6. Placera bröden i 260°C och låt 
temperaturen sjunka till 230°C.  
Öppna spjället efter 20 min.  
Bakningstid beroende på storlek. 
Kan bakas med eller utan ånga.

ARBETSBESKRIVNING



PRODUKTINFORMATION
Lagring: Förvaras torrt och ej över 
normal rumstemperatur (max 25°C, 
max 65% luftfuktighet).

Förpackning: 20 kg plastsäck.

Hållbarhet: 9 månader.

Allergener: Innehåller gluten  
(vete, råg, korn, havre).

•  Lättarbetad brödbas.

•  Varierar inte i syrlighet utan ger 			
	 samma smakprofil varje gång.

•  Fungerar lika bra över kyl som för  
	 bakning samma dag.

•  Innehåller två surdegar (durum & råg) 
	 som tillsammans med durumkärnor  
	 och 	malt ger en fyllig, välbalanserad 		
	 smak på brödet.

BAKELS DARK LEVAIN
Därför väljer bagaren



Med Bakels Dark Levain skapar du konstverk. Brödet med sin vackra mörka färg 
skapar en fin visuell effekt till olika slags pålägg och dekor.

BAKELS DARK LEVAIN  
Inspiration från Bakels Sweden
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