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Mix pentru

~ dospirea delicatda
specialitatilor din
aluat de patiserie |
cu Lievito Madre

gjléia de grau)
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0 lume plina de posibilitati!

Lievito Madre reprezinta cultura italiana de panificatie si este folositad in mod traditional pentru producerea painii, produselor
pentru micul dejun, pizzei si, de asemenea, produselor de brutdrie. Tradus literal, Lievito Madre inseamna , drojdie mama” si
este simbolul unei maiele de gréu usoara aromata, cu un excelent proces de dospire.

Adapostit intre muntii verzi, din care apa cristalina isi cauta drum printre paraiele de munte si cascade catre vale, este locul in
care se afld Tirolul de Sud. Aceasta este locul de bastind al MONDO LIEVITO MADRE.

Urmand o metoda traditionald, producem Lievito Madre numai din faina de grau si apd. Cu pasiune, lievitisti special calificati
au grija ca etapele corecte ale maielei, sunt respectate intocmai in atmosfera potrivita, pentru ca doar in acest fel drojdiile si
bacteriile lactice se dezvoltd intr-un raport optim. De asemenea, acordam mai mult timp lui Lievito Madre - 0 maia de grau in
stil italian - pentru ca aceasta sd se poatd desfasura in toate fatetele sale.

Ca urmare a uscarii deosebit de blande, o punem intr-un fel de ,hibernare”, pentru ca ulterior sa poata oferi produselor tale de
panificaie acel caracter inconfundabil.

Apropo: Produsul nostru, Lievito Madre, este disponibil in diferite compozitii. Aldturati-vd noua intr-o cdlatorie de descoperire i
lasati-va inspirati de MONDO LIEVITO MADRE.




-LIEVITO MADRE _

alce

Cu calm si pasiune pentru o placere ,dulce”...

Coacerea cu Lievito Madre este o artd, o filozofie de viata si o pasiune. O pasiune pentru cultura produselor de patiserie
tipice italiene si pentru maiaua maturatd intr-un mod lent.

Multi oameni se gandesc initial la paine si chifle cand vine vorba de maia. Dar si ,Grandi Lievitati” - asa cum se numesc
preparatele tipice italiene de patiserie - isi primesc caracterul inconfundabil prin addugarea de Lievito Madre. Maiaua
de grau usor aromatd conferd specialitatilor dulci o notd individuald in ceea ce priveste aspectul, textura si qustul si
caracterizeaza interactiunea miezului care se topeste delicat cu aromelor unice de fermentatie.

Folosim propriul nostru Lievito Madre pentru mixul de aluat pentru patiserie LIEVITO MADRE DOLCE. Cu fdind de grau
dur si 0 aromd dulceagad ajustata armonios si ingrediente atent selectate, mixul oferd cele mai bune conditii prealabile
pentru dospirea delicatd a produselor de patiserie in stil italian si o mare posibilitate de inspirare a creatiilor proprii.

© _LIEVITO MADRE -

Lblece

Mix pentru dospirea delicata a specialitatilor din aluat de patiserie cu zahdr, Lievito Madre uscat
(maia de grau), fdina de grau dur si alte ingrediente care au fost adaptate unul altuia

- pentru specialitafi din aluat patiserie cu un caracter puternic, tipic culturii italiene de panificatie
- inspiratie pentru produse de patiserie, cofetarie sau de inspiratie proprie

- potrivit pentru producerea de produse de panificatie fard aditivi

- descriere ca aluat de drojdie de patiserie cu unt sau aluat de cofetdrie vegan

(tinand cont de ingredientele corespunzdtoare din refetd)

produse de panificatie de o calitate constanta, datorita fermentatiei speciale a Lievito Madre

Ajustat optim la cerintele si procedurilor individuale ale companiei

- cel mai potrivit pentru metoda aluatului direct sau metoda aluatului rece
- stabilitate foarte bund a aluatului si tolerantd la procesare
- (crestere impresionantad in cuptor

Caracterul autentic al produselor de panificatie ca punct de vanzare unic ,V\O/VO

- texturd tipic cu fibre fine si usor elasticd datoritd Lievito Madre
- profil qustativ unic datoritd fermentafiei indelungate
- prospetime de duratd a mizeului

- volum atrdgdtor de produse de patiserie . (\)
- texturd consistentd a miezului, cu muscaturd scurtd ce care se topeste delicat W




Descriere:

Produse de patiserie cu unt si maia de grau in stil italian

Fdind de grau tip 550
LIEVITO MADRE DOLCE
Unt

Sare

Drojdie

Apa, aprox.

Greutate totald

Timp de malaxare:
Temperatura aluatului:
Timp de fermentare:
Portionare:

Dospire intermediara:

Instructiuni de folosire:

Dospire finala:
Temperaturd de coacere:
Timp de coacere:
Sugestie generala:

10,000 kg
2,000 kg
1,200 kg
0,180 kg
0,550 kg
4,900 |

18,830 kg

3 + 8 minute, mixer spirald
aprox. 28 °C

aprox. 45 minute

0,450 kg (3 fasii de 0,150 kq)
10 minute

L'Adorabile
[la'do’ra:bile]
Fermecata

Trei suvite, rasucite intr-o
impletiturd, care incantd simturile
datoritd texturii speciale
ce se topeste fin.

Dupa timpul de fermentare cantdriti bucatile de aluat si modelati-le rotund.
Dupa un scurt timp de relaxare modelati bucdtile de aluat in fasii lungi

si impletiti-le. Puneti aluatul impletit in tava tapetatd cu hartie de copt si
ldsati la dospit. Ungeti aluatul cu ou cand este dospit 34, presdrati zahdr
granulat si/sau fulgi de migdale si coaceti cu trapa deschisa.

70 - 90 minute
180 - 190 °C
25 -30 minute

Aluatul se poate depozita peste noapte in frigider la 6 - 8 °C cu o cantitate
redusa de drojdie (0,400 kg) si se poate procesa a doua zi.
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Descriere:

Produse de patiserie cu unt, migdale si maia de grau in stil italian

Aluat:

Fdind de grau tip 550
LIEVITO MADRE DOLCE
Galbenus de ou
Zahar

Miere

Sare

Drojdie

Apad, aprox.

Aroma vanilie/lamaie

Unt moale
Greutate totald

10,000 kg
2,000 kg
1,250 kg
1,000 kg
0,500 kq
0,180 kg
0,600 kg
4,200 |
in functie de preferinte

2,000 kg
21,730 kg

La Carina
[la'ka ri:na]
Draguta

Produse de patiserie fragede
crescute cu drojdie, care nu numai
Ca arata drdguf, dar se remarcad
prin textura crocanta a crustei
de migdale.

Timp de malaxare 1:
Timp de malaxare 2:
Temperatura aluatului:
Timp de fermentare:
Portionare: 1,500 kg/30 buc
Dospire intermediard: ~ aprox. 20 minute
Procesare: rotund

Dospire finala: 90 - 120 minute

3 + 7 minute, mixer spirald

amestecati untul usor timp de 6 - 8 minute
aprox. 28 °C

60 minute la aprox. 30 °C

Instructiuni de folosire: ~Mixafi ingredientele aluatului de migdale
pand la omogenizare. Dupd dospirea finald
puneti-l deasupra aluatului. Presdrati zahadr
granulat sau migdale maruntite, cernefi zahdr
praf si coaceti fard abur.

Temperatura de coacere: 210 - 220 °C
Timp de coacere: 12 - 15 minute

Aluat migdale:

Fdina de grau tip 550
Albus ou

Zahar pudrd

Migdale mdruntite

Greutate totald

0,400 kg
1,350 kg
1,000 kg
1,000 kg

3,750 kg
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Descriere:
Produse de patiserie cu unt cu stafide, rom si maia de grau
in stil Italian

Retetd pt aprox. 82 bucati de 15 cm @ si 10 cm indltime

Stafide hidratate in rom:
Stafide, spdlate 5,000 kg
Rom 0,500 |

Greutate totala 5,500 kg
Timp de hidratare: peste noapte
Aluat:

Fdind de grau tip 550 10,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg
Galbenus de ou 1,500 kg
Zahar 1,000 kg
Miere 0,500 kg
Sare 0,180 kg
Drojdie 0,600 kg
Lapte 5,000 |
Aromd vanilie/lamaie in functie de preferinte
Unt, moale 2,500 kg

Stafide hidratate in rom 5,500 kg
Greutate totald 28,780 kg

Timp de malaxare 1: 3 + 8 minute, mixer spirald

Timp de malaxare 2: ~ amestecati usor untul timp de
6 - 8 minute, apoi addugati
stafidele cu grija

Temperatura aluatului: aprox. 28 °C

Timp de fermentare: 60 minute la aprox. 30 °C
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La Sfiziosa
[la’sfi'tsjo:sa]
Ingenioasa

0 clasica a bunicii, combinat
cu Lievito Madre: o idee
ingenioasa pentru acele

momente speciale de
distractie.

Porfionare: 0,350 kg
Dospire intermediard: ~ nu

Instructiuni de folosire: Ungeti cu unt formele si presarati
fulgii de migdale. Dupd timpul de
fermentare portionati aluatul,
modelati rotund si puneti in
forme. Coaceti la sfarsitul dospirii
cu abur.

Dospire finala: 90 - 120 minute
Temperatura de coacere: 170 - 180 °C
Timp de coacere: 25 - 30 minute

Instructiuni de folosire: Dupd coacere ungefi produsele cu
unt cat sunt calde si presarati
zahdr pudra dupa racire.
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Descriere:

Produse de patiserie cu unt, streusel de cacao, pepite de ciocolats,
C03jd de portocald confiatd si maia de grau in stil italian

Retetd pt aprox. 16 tavi de 60 x 20 cm sau 50 cercuri de 18 cm @

Aluat:

Fdind de grau tip 550
LIEVITO MADRE DOLCE
Ou integral

Sare

Drojdie

Apa

Unt, moale

Pepite de ciocolatd neagra
Coaja de portocald confiatd

Greutate totald

Timp de malaxare 1:
Timp de malaxare 2:

Temperatura aluatului:
Timp de fermentare:
Portionare:

Dospire intermediara:
Instructiuni de folosire:

Dospire finala:

10,000 kg
2,000 kg
2,000 kg
0,180 kg
0,600 kg
3,000 |

2,000 kg
2,000 kg
2,000 kg
23,780 kg

3 + 6 minute, mixer spirald

amestecafi usor untul timp de 6 - 8 minute,
apoi addugati pepitele de ciocolatd si coaja
de portocald confiatd, cu grija

aprox. 28 °C

aprox. 60 minute

1,800 kg/30 buc

aprox. 10 minute

Dupd timpul de fermentare, portionafi aluatul,
modelati rotund si lasati la dospire. Apoi
divizati bucatile de aluat si modelati rotund.
Apoi punefi 7 bucdfi de aluat in fiecare cerc
sau 24 bucati in fiecare tava, tapetate cu unt
si lasati la dospit. Ungeti cu ou la % dospire.
90 - 120 minute

Il Seducente
[il'sedu ffente]
Ispititoarea

Solutie:

MELLA MURB

unt

(Cacao pudrd
DREIDOPPEL ORAPERL

Greutate totald

Timp de

0 combinatie tentantd de
ciocolatd si coajd de
portocala confiatd, asortata
cu un decor crocant.

2,700 kg
1,200 kg
0,300 kg
0,015 kg

4,215 kg

malaxare: 3 - 4 minute, mixer spirald

Instructiuni de folosire: puneti solutia pe aluat si

coacefi

Temperatura de coacere: 170 - 180 °C

Timp de

coacere: 30 - 35 minute
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Descriere: Imaginativa

Produse de patiserie din aluat danez cu unt -
cornuri cu maia de grau in stil italian

Decorarea creativa ofera
croissantelor noastre
aceastd satisfactie aeratad.

Fdind de grau tip 550 10,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg
Unt 0,700 kg
Sare 0,200 kg
Drojdie 0,400 kg
Apd, aprox. 5,000 |

Greutate totald 18,300 kg

Timp de malaxare: 3 + 6 minute, mixer spirald
Temperatura aluatului: ~ aprox. 27 °C

Timp de fermentare: 12 -14 ore la aprox. 5 °C
Dospire intermediard: 60 minute

Instructiuni de folosire: - Dupd timpul de fermentare peste noapte, impadturiti aluatul cu 0,250 kg
grésime pe fiecare kg de aluat, intr-o tura dubld. Lasati aluatul impdturit sd
se relaxeze in frigider timp de aprox. 60 minute. Apoi rulati aluatul la o
grosime de aprox. 2,8 mm. Tdiati triunghiuri de mdrimea doritd, modelati in
formd de croissant si ldsati la dospit. Ungeti cu ou I3 ¥ din timpul de
dospire si apoi coacefi.

Dospire finala: aprox. 90 minute
Temperatura de coacere: 210 - 220 °C
Timp de coacere: 13 - 15 minute
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