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_LIEVITO MADRE _ %

Puro

attivo

Lievito Madre uscat - maia
de grau usor aromati cu
drojdii active si bacterii
lactice
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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.
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LIEVITO MADRE PURO ATTIVO - coacere activa si plind de putere de crestere...

Coptul cu Lievito Madre este o artd, o filozofie de viatad si o pasiune. 0 pasiune pentru cultura de panificatie tipic italiand
Si pentru maiaua maturatd intr-un mod lent.

Lievito Madre este simbolul produselor de panificatie cu caracter puternic, cu un profil qustativ unic, care se obfine ca
urmare a fermentatiei lente. In mod traditional, Lievito Madre nu ar trebui sa se acidifieze, dar, ca agent de fermentare,
fard adaos de drojdie de copt, aeriseste aluatul pentru a fi plin de qust.

Aici, LIEVITO MADRE PURO ATTIVO reprezintd arta coacerii la cel mai inalt nivel. Este nevoie de abilitati de mestesugar,
precizie, timp si dragoste pentru produse de patiserie autentice, pure, de la sine inteles. PURO, deoarece se foloseste
doar fdind de grau si apa. ATTIVO reprezentand drojdiile deosebit de active si bacteriile lactice care sunt responsabile
pentru unicitatea maielei de grdu usor aromatd. Uscarea delicatd si ambalarea speciald garanteazd cd Lievito Madre se
poate desfdsura, cu puterea sa deplina de crestere, in toate fatetele sale.

Lievito Madre uscat - maia de grau usor aromata cu drojdii active si bacterii lactice

- fdcutd in mod traditional din faind de grau si numai apd

fermentatie lentd sub parametri de productie controlati

uscare delicatd si ambalare speciald pentru mentinerea drojdiilor si microorganismelor active
pentru specialitati cu caracter puternic, tipice culturii italiene de panificatie

- activitate de inspiratie purd si bucurie de experimentare

Permite procesarea traditionala si aplicatii flexibile

- aerarea produselor de panificatie datorita puterii pure de crestere a Lievito Madre
- cea mai potrivitd pentru metodele indelungate de aluat

- stabilitate foarte buna a aluatului

- Crestere impresionanta in cuptor

Autenticitatea aspectului, texturii si gustului

- volum atrdgdtor al produse de patiserie cu o crapatura distinctd a crustei

- miez cu texturd deschisd, cu o muscdtura care se topeste delicat W y
- crustd crocantd plind de qust si cu o culoare apetisantd
- texturd tipic cu fibre fine si usor elastica in cazul produselor de patiserie
- profil qustativ unic datoritd fermentatiei indelungate

- prospetime si moliciune indelungate ale miezului
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Descriere:
Paine de grau compusd cu maia de grau in stil italian

Lievito Madre:

Fdind de grau tip 550 4,500 kg

LIEVITO MADRE PURO ATTIVO 0,500 kg

Api 2,800 |

Greutate totald 7,800 kg

Timp de malaxare: aprox. 4 minute
Temperatura aluatului: ~ 27 - 29 °C*

Timp de odihna: 14-15 ore la 25 - 28 °C*

* Respectarea temperaturii aluatului si a temperaturii camerei de maturare a Lievito Madre
este necesara pentru dezvoltarea optima a microorganismelor si a aluatului.

Aluat:

Lievito Madre 7,800 kg

Fdind de grau tip 550 5,000 kg

Sare 0,200 kg

Apad, aprox. 4,200 |

Greutate totald 17,200 kg

Timp de malaxare: 4 + 5 minute, mixer spirald
Temperatura aluatului: ~ aprox. 27 °C

Timp de fermentare: 60 - 70 minute

Portionare: 0,600 kg

Dospire intermediard: ~ fdrd

Il Casual
[il'ke:3ual]
Nonsalanta

Painea de grau cu un caracter
puternic ce se evidentiazd ca fiind
deosebit de cool si nonsalanta.

Instructiuni de folosire: ~ Dupad timpul de dospire, porfionati aluatul si punefi-l impreuna ca bucati dreptunghiulare de
aluat. Ulterior, se modeleazd bucatile de aluat putin mai lungi, se dau prin faind de grau si se
aseazd pe restiere cu crestdtura in jos. Dupa dospirea finala, taiati bucatile de aluat in centru

si coaceti dand abur.
Dospire finala: 60 - 70 minute
Temperatura de coacere: 245 °(, scdzand la 230 °C, cu abur
Timp de coacere: aprox. 40 minute
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Descriere:

Paine de grau compusd cu maia de grau in stil italian,

malf si maia de secard

Lievito Madre:
Fdind de grau tip 550

LIEVITO MADRE PURO ATTIVO

Apd
Greutate totald
Timp de malaxare:

Temperatura aluatului:
Timp de odihna:

4,500 kg
0,500 kg
2,800 |

7,800 kg
aprox. 4 minute
27-29 °C*
14-15ore la 25-28 °C*

Il Selvaggio
[il'sel ' vadd30]
Salbatica

* Respectarea temperaturii aluatului si a temperaturii camerei de maturare a Lievito Madre
este necesara pentru dezvoltarea optima a microorganismelor si a aluatului.

Aluat:

Lievito Madre

Fdind de secard tip 997
Fdind de grau tip 550
IREKS ARTISAN MALT
FLAVORI-04

Sare

Apa, aprox.

Greutate totald

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

7,800 kg
2,850 kg
2,000 kg
0,600 kg
0,150 kg
0,200 kg
4,800 |

18,400 kg

6 + 2 minute, mixer spirald
26 -27 °C

aprox. 60 minute

0,900 kg

Dospire intermediard:
Instructiuni de folosire:

Dospire finala:
Temperatura de coacere:
Timp de coacere:

Madiestrie purd -
inconfundabil ca qust,
Cu un aspect impetuos

si salbatic.

fard

Dupa timpul de dospire, portionati
aluatul si modelati usor rotund. Asezati
in cosuri de dospire infdinate cu
crestdtura in jos si se lasa la odihna.
intoarceti bucdtile de aluat inainte de
coacere si coaceti dand abur.

60 - 70 minute

245 °(, scdzand la 230 °C, cu abur

aprox. 55 minute
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Descriere: Familiara
Ciabatta cu maia de grau in stil italian
Lievito Madre: La fel ca un prieten bun,
Fdind de grau tip 550 2,700 kg insotitorul familiar pentru
LIEVITO MADRE PURO ATTIVO 0,300 kg fiecare ocazie.
Api 1,680 |
Greutate totala 4,680 kg
Timp de malaxare: aprox. 4 minute
Temperatura aluatului: ~ 27 - 29 °C*
Timp de odihna: 14-15ore la 25-28 °C*

* Respectarea temperaturii aluatului si a temperaturii camerei de maturare a Lievito Madre
este necesara pentru dezvoltarea optima a microorganismelor si a aluatului.

Aluat:

Lievito Madre 4,680 kg

Fdind de grau tip 550 7,000 kg

Ulei de masline 0,400 kg

Sare 0,200 kg

Apa, aprox. 6,320 |

Greutate totald 18,600 kg

* Addugati apa in doi pasi.

Timp de malaxare: 4 + 10 - 12 minute, mixer spirald Procesare: forma alungitd
Temperatura aluatului:  aprox. 26 °C Dospire finala: 20 - 30 minute
Timp de fermentare: aprox. 2 ore la 22 - 24 °C Temperatura de coacere: 245 °C, scazand la 230 °C,
Portionare: 0,300 kg cu abur
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Descriere:

Baghete cu maia de grau in stil italian

Lievito Madre:
Fdind de grau tip 550

2,700 kg

LIEVITO MADRE PURO ATTIVO 0,300 kg

Apad

1,680 |

Greutate totald

Timp de malaxare:
Temperatura aluatului:
Timp de odihna:

4,680 kg

aprox. 4 minute
27-29 °C*
14-15 ore la 25 - 28 °C*

* Respectarea temperaturii aluatului si a temperaturii camerei de
maturare a Lievito Madre este necesara pentru dezvoltarea optima
a microorganismelor si a aluatului.

Aluat:

Lievito Madre 4,680 kg
Fdind de grau tip 550 4,500 kg
Gris de grau dur 2,500 kg
MALT EXTRACT 0,200 kg
Sare 0,200 kg
Apd, aprox. 5,620 |
Greutate totald 17,700 kg

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

Dospire intermediara:

Instructiuni de folosire:

Dospire finala:

Temperatura de coacere:

Timp de coacere:

8 + 6 minute, mixer spirala
aprox. 26 °C

60 - 70 minute

0,350 kg

aprox. 30 minute

Dupa timpul de dospire la
comun, aluatul se portioneaza
si se lasd la dospire
intermediard. Se modeleazd apoi
bucétile de aluat, se pliaza in
carpe si se mai lasa sd se
odihneascd. Asezati baghetele
pe restiere cu o placa de lemn
inainte de coacere. Crestati
suprafata superioara de trei ori
si coaceti dand putin abur.

90 - 120 minute
230 °C, dand usor cu abur
aprox. 30 minute
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La Gustosissima

[la’'gus 'to:sissima]
Placuta

Clasicul ce permite ca acele
momente speciale de bucurie
sd fie trdite cu toate simturile.




