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Mix usor aromat
pentru paine si

produse pentru micul

dejun cu Lievito Madre
(maia 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 _

Pare

Pentru produse de patiserie in stil italian si inspiratie pentru retete proprii...

Coptul cu Lievito Madre este o arta, o filozofie de viata si o pasiune. O pasiune pentru cultura de panificatie tipic italiand
Si pentru maiaua maturatd intr-un mod lent.

(a aproape niciun alt ingredient, Lievito Madre are o influenta de durata asupra caracterului produselor de panificatie:
aluaturi fine care dezvoltd o crestere impresionantd in cuptor. Un miez cu texturd deschisd, care este placutd valului
noastru palatin intr-o manierd fragedd, aerisitd si delicatd. Si 0 gamd inimitabild de nuante de aroma si qust -
caracterizate prin procesul de fermentare lent si deosebit.

Pentru LIEVITO MADRE PANE, compunem Lievito Madre cu fdind de grau dur atent aleasa si alte ingrediente, care au fost
adaptate pentru a se potrivi, intr-un mix usor aromat. in acest caz, domeniul de aplicare este divers, deoarece mixul
oferd cele mai bune premise pentru produsele de panificatie in stil italian si este o inspiraie pentru a realiza propriile
idei pentru produse de patiserie.
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Mix usor aromat pentru paine si produse pentru micul dejun cu Lievito Madre uscat (maia de gréu), ;
faina de grau dur si alte ingrediente care au fost adaptate pentru a se potrivi unele cu altele

- pentru paine si produse pentru micul dejun cu un caracter puternic, tipic culturii italiene de panificatie
- inspiratie pentru produse de patiserie individuale

- potrivit pentru producerea de produse de panificatie fard aditivi

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

Optim ajustat cerintelor si procedurilor individuale ale companiei

- potrivit pentru metoda aluatului direct sau metoda aluatului rece
- stabilitate foarte buna a aluatului si toleranta la procesare
- (restere impresionanta in cuptor

Produse coapte in stil Mediterranean ca propunere de vanzare ,V\O/VO
0 O

- volum atrdgator al produselor de patiserie cu o crapatura distincta a cojii .
- miez cu texturd deschisd, cu 0 muscaturd ce se topeste delicat

- C0aja crocantd, plind de qust si cu o culoare apetisantd

- profil gustativ unic datorita fermentatiei indelungate

- moliciune pe termen lung a miezului si prospetime la consum




Il Furbo
[il'furbo]
Fantezista

Descriere:
Rulouri de grau cu maia de grdu in stil italian

Lievito Madre ii confera
micilor rulouri o
notd speciald.

Féind de grau tip 550 8,000 kg
Gris de grau dur 1,000 kg
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
MALT EXTRACT 0,200 kg
Sare 0,200 kg
Drojdie 0,180 kg
Apd, aprox. 7,000 |

Greutate totald 17,580 kg

Timp de malaxare: 5 + 6 minute, mixer spirald
Temperatura aluatului:  aprox. 26 °C

Timp de fermentare: aprox. 5 minute
Portionare: 1,200 kg/30 bucdti
Dospire intermediard: ~ aprox. 30 minute

Instructiuni de folosire:  Dupd timpul de dospire, portionati aluatul in bile de aluat si modelati.
Dupéd dospirea intermediard, se imparte cu fdind din abundenta, se
imbind doud bucdti de aluat, se modeleaza in painici si se lasd la
dospire intermediara pe restiere infdinate, cu crestatura in jos. A doua
7i, aduceti dospirea la ¥ din maturitate, intoarceti si coaceti dand abur
care se lasd sd scape cu 2 minute inainte de sfarsitul timpului de
coacere.

Dospire finala: dospire peste noapte la 5 °C
Temperatura de coacere: 245 °C, scdzand la 230 °C, cu abur

Timp de coacere: aprox. 22 minute




Il Notevole
[il'no'te:vole]
Remarcabila

Descriere:
Paine de grau cu maia de grau in stil italian

. s A Paine de grau extravagants,
Fdind de grau tip 550 9,000 kg remarcabil3, atat vizual,

LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg cat si ca qust.
Sare 0,200 kg

Drojdie 0,180 kg

Apad, aprox. 6,800 |

Greutate totald 17,180 kg

Timp de malaxare: 6 + 4 minute, mixer spirald
Temperatura aluatului: ~ 25-26 °C

Timp de fermentare: aprox. 40 minute
Portionare: 0,900 kg

Dospire intermediard: ~ aprox. 10 minute

Instructiuni de folosire:  Dupad timpul de dospire, portionati aluatul si asezati-| usor sub formd de
dreptunghiuri. Ulterior, puneti bucdtile impreund cu putind faind de grau in
crestatura si lasati la dospirea finala. inainte de coacere, plasati pe tavi si
coaceti dand abur.

Dospire finala: aprox. 70 minute la temperatura camerei
Temperatura de coacere: 245 °C, scdzand la 230 °C, cu abur
Timp de coacere: aprox. 50 minute




Il Deciso
, [il'de fi:zo]
1 Descriere: Persuasiva

’ Paine de grau cu malt si maia de grau in stil italian

Fsind de grau tip 1050 8,500 kg Lf'?iY]”OdMadfer'[‘ _Comff'ifr‘]at'e «
Faina de secara tip 1150 0,500 kg aestae ai::ﬁ ?oneigaétgacraee
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg J ’
IREKS ARTISAN MALT 0,500 kg
Sare 0,200 kg
Drojdie 0,100 kg
Apa, aprox. 8,700 |

Greutate totald 19,500 kg

Timp de malaxare: 4 + 8 minute, mixer spirald
Temperatura aluatului: ~ 25-26 °C

Timp de fermentare: aprox. 50 minute
Portionare: 0,600 kg

Dospire intermediard: ~ fard

Instructiuni de folosire: ~ Puneti bucatile de aluat modelate in forma rotunda, cu crestatura in sus, in
cosuri infdinate, si lasati la dospire intdrziata. A doua zi, asezati pe restiere,
impartiti in jumatate folosind o gripca de metal si intoarceti. Se lasd la
odihna incd 30 - 40 de minute si apoi se coace dand abur.

Dospire finala: dospire intarziata peste noapte la 5 °C
Temperatura de coacere: 245 °(C, scdzand la 225 °C, cu abur
Timp de coacere: aprox. 45 minute



Il Flessibile
[il'fle'ssi:bile]
Flexibila

Descriere:
Paine de grau sau paine de grau integrald cu seminte de

in si maia de grau in stil italian

Indiferent daca este integrald
. S3au Nu, sau cu seminte de in
Polis: Reteta1 Reteta 2 galbene sau maro - rezultd o

Fdind de grau tip 550 2,000 kg mare flexibilitate.
Fdind integrald de grau 2,000 kg
Drojdie 0,030 kg 0,030 kg
Apd 2,000 1 2,200 |
Greutate totald 4,030 kg 4,230 kg

Timp de odihnd: 3 ore la temperatura camerei,
peste noapte la 5 °C

Seminte incoltite: Reteta1 Reteta 2
Seminte de in 0,400 kg 0,400 kg Temperatura aluatului: 25 -26 °C
Seminte galbene dein 0,400 kg 0,400 kg
Api 1,600 1 1,600 |

Greutate totald 2,400 kg 2,400 kg

Timp de odihnd: cel putin 2 ore
Aluat: Retetal Reteta 2 Instructiuni de folosire: Se modeleazd bucatile de aluat in

Polis 4/0’30 kg 4,2’30 kg formd alungitd, se pliazd in stergare infainate SI se péstregzé
seminte incoltite 2,400 kg 2,400 kg peste noapte la 4 °C. A doua z, se pun pe restiere, se mai lasd la
Faina de grau tip 550 7,000 kg dospit inca 15 minute in camers, se cresteaza dg mal multe ori
Fsind integrald de grau 7,000 kg transversal si se coc, dand abur suficient. Deschideti clapeta cu
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg 1,000 kg 10 minute nainte de sfarsitul timpului de coacere.

Sare 0,200 kg 0,200 kg Dospire finala: dospire intarziatd peste noapte la 4 °C
Drojdie 0,120 kg 0,120 kg o o o
Ap3, aprox. 48001 5250 Temperatura de coacere: 245 °C, scazand la 230 °C, cu abur

Greutate totald 19,550 kg 20,200 kg Timp de coacere: aprox. 65 minute

Timp de malaxare: 5 + 8 minute, mixer spirald

Timp de fermentare: ~ aprox. 60 minute
Portionare: 1,850 kg
Dospire intermediard: ~ aprox. 15 minute
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Il Creativo
[il'krea 'ti:vo]
Creativa

Descriere:
Paine de porumb cu maia de grau in stil italian

Creativitatea nu cunoaste limite:

Boabe de porumb inmuiate la cald: ce spuneti despre combinatia

Gris de porumb 2,000 kg cu porumbul, in schimb?
Apa (fiarta) 3,500 |

Greutate totald 5,500 kg

Timp de odihna: peste noapte la temperatura camerei

Aluat:

Boabele inmuiate 5,500 kg
Fdind de grau tip 550 7,000 kg
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
Sare 0,200 kg
Drojdie 0,120 kg
Apa, aprox. 4,000 |
Greutate totald 17,820 kg

Timp de malaxare: 5 + 7 minute, mixer spirald
Temperatura aluatului: 25 - 26 °C

Timp de fermentare: ~ aprox. 70 minute
Portionare: 0,600 kg

Dospire intermediard: ~ fard

Instructiuni de folosire: Dupd timpul de dospire, portionati aluatul si modelati-| rotund. Mai intai umeziti crestatura cu o
carpd umeda si apoi treceti-o prin grisul de porumb. Se lasd la odihna in restiere cu fdind si se
rastoarnd pe rastel inainte de coacere. Ulterior, coaceti dand abur.

Dospire finala: aprox. 70 minute la temperatura camerei
Temperatura de coacere: 245 °C, scazand la 230 °C, cu abur
Timp de coacere: aprox. 40 minute

( Chea
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