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En vdrld full av majligheter!

Lievito Madre star fér italiensk bakkultur och anvands traditionellt till produktionen av bréd, frukostbréd,
pizza men ocksa sétade jastdegar. Ordagrant éversatt betyder Lievito Madre moder jast” och &r urtypen
av en mild-aromatisk vetesurdeg som har speciellt goda jésegenskaper.

Kristallklart vatten soker sig via backar och vattenfall ner till dalen dar Sydtyrolen ligger inbaddat mellan
béljande gréna berg. Denna plats ar ursprunget fér var MONDO LIEVITO MADRE.

Genom traditionella metoder producerar vi var Lievito Madre enbart med vetemjél och vatten. Speciellt
utbildade lievitisti med passion fér sitt yrke tar hand om surdegens alla stadier vid den korrekta temperatur
och atmosfar. Sa skapas den miljé som &r det adnda sattet att fa jast och mjslksyrabakterier att utvecklas i
en optimal ratio. Vi ger @ven var Lievito Madre mycket tid, s& den hinner utveckla alla sina olika facetter.

Som ett resultat av speciellt skonsam torkning férséatter vi bakteriekulturen i en form av dvala, sa att den
senare kan ge dina bakverk den tydliga surdegskaraktaren.

Var Lievito Madre ér tillganglig i olika kompositioner. Félj med oss pa en upptécktsfard och bli inspirerad
av MONDO LIEVITO MADRE.







-LIEVITO MADRE -

alce

Att baka med Lievito Madre ar en konst, en livsfilosofi och inte minst en passion.
En passion fér italiensk bakkultur och langsamt mognande surdegar.

Folk tanker oftast pa bréd eller frukostbullar nar det kommer till surdegar. Men ocksa Grandi Lievitati®
- som det klassiska italienska s6ta jastade bakverket kallas - far sina karakteristiska drag utifran
tillsatsen av Lievito Madre. Den milda, aromatiska vetesurdegen ger de séta bakverken en individuell
stil i form av utseende, textur och smak, och ger dven karakteristiskt smaltande mjukt inkréam och
unika fermenterade aromer.

Vi anvander var egen Lievito Madre i var sétade jastdegscuvée LIEVITO MADRE DOLCE. Med
durumvetemjél, en harmonisk sammansatt sétma och noggrant utvalda ingredienser erbjuder
cuvéen den basta utgangspunkten fér italienska bakverk som smalter i munnen och en plattform
for att utforska och skapa egna inspirerande kreationer.




Cuvée fér mjuka bakverk som smalter i munnen. Med socker, torkad Lievito Madre (vetesurdeg),
- durumvetemjél och andra noggrant avstémda ingredienser

For sotade jastdegar med de karakteristiska influenserna fran typisk italiensk bakkultur
Inspiration till egna séta jastdegar

Passar till produktion av bakverk utan tillsatser

Beskrivs som sétad deg med smér eller vegansk sétad deg (beroende pa évrigt innehall i receptet)
Bakverk med konstant hég kvalitet pa grund av den speciella fermenteringen av Lievito Madre

Optimalt justerad fér kraven fran individuella féretagsprocedurer

- Passar ypperligt fér bade direktdegar och fér kalljasta degmetoder
- Valdigt hog degstabilitet och processtolerans
- Imponerande ugnslyft

Bakverk med autentiska egenskaper och unika férsaljningsargument W o)

Tilltalande volym pa bakverken <

Jamn inkréamsstruktur som smalter i munnen . ) C\>
Typiskt struktur, finfibrig och latt elastisk pa grund av Lievito Madre W

Unik smakprofil pa grund av en lang fermentering
Langvarig farskhallning med ett mjukt inkram
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Beskrivning:

Sot jastdeg med smor och italiensk vetesurdeg

L Adorabile
[la’do ra:bile]
Den fértrollande

En treflata som fértrollar

Vetemjol starkt 10000 g med sin mjuka
LIEVITO MADRE DOLCE 2000q lena konsistens.
Smor 12004¢

Salt 180 g

Jast 550 g

Vatten, ca. 4900 g

Totalvikt 18830 ¢

Kortid: 3+ 8 min.

Degtemp.: a. 28 °C

Liggtid: ca. 45 min.

Degvikt: 450 g (150 g per degbit i trefldtan)

Viltid: 10 min.

Tillvagagangssatt:

Jastid:
Baktemp.:
Baktid:
Tips:

Efter liggtiden, vag upp degbitar och rundriv. Efter en kort viltid forma

till strangar och flata till flator. Satt av flatorna pa plat med papper och lat
jasa. Stryk flatorna med aggstrykning, stro pa parlsocker med eller utan
hyvladmandel och baka av med dppet spjall.

70-90 min.
180-190 °C
25-30 min.

Degen kan ocksa forvaras i kyl ver natten i en temperatur av 6-8 °C med
en reducerad mangd jast (400 g) som sedan kan goras till flator efter
kylforvaringen.
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Den frestande

Beskrivning:
Jastdeg med smor och smulpajsdeg med kakao, chokladbitar,
kanderade apelsinskal och italiensk vetesurdeg e reated e emalsie e
Recept for 16 kapslar 60x20 cm eller 50 ringar med 18 cm i @ av choklad och kanderade
apelsinskal med ett
Vetemjol starkt 10 000 g krispigt kakaotdcke.
LIEVITO MADRE DOLCE 2000 g
Agg 2000 g
Salt 180 g
Jast 600 g
Vatten 3000 g
Smor, mjukt 2000 g
Chokladdroppar 2000 g
Kanderat apelsinskal 2000 g
Totalvikt 23780 ¢
Kortid: 3+ 6 min. Strossel:
2:a kortid: 6-8 min. dar smoret blandas i sakta i degen. ~ Vetemjol 1350 g
Degtemp.: (a. 28 °C Socker 13509
egremp.: £ Smor 1200 g
Liggtid: 60 min. Kakao 300 g
Degvikt: 1800g/brack DREIDOPPEL ORAPERL 15 ¢
Viltid: 10 min. Totalvikt 4215 ¢
Uppslagning: Efter viltiden vag upp och rundriv bullarna 7 st Kortid: 3-4 min.
i en 18-20 cm anslagsring. Pensla med o N i .
aggstrykning efter % av jastiden, baka av. Tillvagagangssatt: ztrob‘?t"er stroshsilnkpa
Jastid: 90-120 min. egbitarna och baka av.
Baktemp.: 170-180 °C

Baktid: 30-35 min.
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Beskrivning: Den fantasifulla

Smorlaminerat bakverk - croissant med

italiensk vetesurdeg Den underbara sprédheten

ger vdra croissanter en

Vetemjol starkt 10 000 g L :
LIEVITO MADRE DOLCE 2000 g fantastisk njutbar luftighet.
Smor 700 g

Salt 200 g

Jast 400 g

Vatten, ca. 5000 g

Totalvikt 18300 g

Kortid: 3+ 6 min.

Degtemp.: Ca. 27 °C

Liggtid: 12-14 timmar i kylen.

Viltid: 60 minuter

Uppslagning: Efter liggtiden dver natten, kavla in 250 g smor/kilo deg och gor 2 st.

4 slag. Lat degen vila i kylen ca 60 minuter. Kavla ned croissantdegen till
2,8 mm tjocklek. Skar ut i trekanter i dnskad storlek, rulla ihop till en
croissant och |3t dem jasa. Pensla med dggstrykning efter 34 av jdstiden,

baka av.
Jastid: (a. 90 min.
Baktemp.: 210-220 °C

Baktid: 13-15 min.
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