_LIEVITO MADRE _

cuvée til bred og
stykker med
Lievito Madre
(hvedesurdej)
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En verden fyldt med muligheder!

Lievito madre star for italiensk bagekultur og bliver traditionelt brugt til at fremstille bred, stykker, pizza og
0gsd sedt bagveerk med geerdej. Direkte oversat betyder lievito madre moder geer’, og det er det ypperste af
en mild, aromatisk hvedesurdej med scerligt steerke haeveegenskaber.

Inde mellem grenne bjerge, hvor krystalklart vand finder vej mod dalen i baekke og vandfald ned ad
fjeldsiderne, der ligger Sydtyrol. Her harer vores MONDO LIEVITO MADRE hjemme.

Ved brug af en traditionel metode fremstiller vi vores lievito madre udelukkende af hvedemel og vand.
Uddannede surdejsmestre med passion for deres fag serger for, at surdejen nar de forskellige stadier under den
korrekte temperering og atmosfcere. Saledes sikrer vi, at geeren og maelkesyrebakterierne udvikler sig under

de bedst mulige forhold. Vi giver ogsa vores lievito madre rigeligt med tid, sa den kan udfolde sig i alle sine
facetter.

Da vi terrer surdejen pa en meget skansom made, kan vi fa den til at falde i vintersevn’. Pa den made kan den
senere blive brugt i dit bagveerk og give sine umiskendelige naturlige egenskaber videre.

Vores lievito madre fas i forskellige sammensaetninger. Tag med os pa en opdagelsesrejse, og bliv inspireret af
MONDO LIEVITO MADRE.







_LIEVITO MADRE _

Pane

Til italiensk-inspireret bagvcerk og egne opskrifter...

At bage med lievito madre er en kunst, en livsfilosofi og en passion. En passion for typisk italiensk
bagekultur og for langsomt modnet surde;j.

Som ncesten ingen anden ingrediens, har lievito madre en varig indflydelse pa bagveerkets karakter:
Ensartede deje, som udvikler et imponerende ovnleft. En dben krumme som smelter pa tungen.

Og en uforlignelig bredde af nuancer i bade smag og aroma - karakteriseret af den scerlige og
langsomme fermenteringsproces.

Til LIEVITO MADRE PANE komponerer vi vores lievito madre med udvalgt durumhvedemel og andre
fint afstemte ingredienser til en mild og aromatisk cuvée. Det er et produkt som har et meget bredt
brugsomrade, da cuveen giver de bedste forudscetninger for bagveerk med italiensk indflydelse og
inspirerer til udvikling af egne ideer.
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til bred og stykker med karakteristisk udtryk, typlsk for italiensk bagekultur

inspiration til bagvaerk med scerpraeg

kan bruges til produktion af bagveerk med clean label

bagveerk med konsistent hej kvalitet pé& grund af den scerlige gaering af vores lievito madre

Optimalt justeret til de krav, der stilles af forskellige produktionsprocesser

- egnet til direkte dejfering og kold dejfering
- god dejstabilitet og rasketolerance
- flot ovnleft

Enestaende preeg af Middelhavs-bagveerk som unikt salgsargument

god volumen pd bagveerket med udtalt knasende skorpe

aben krumme med tekstur, der smelter i munden

spred skorpe med masser af smag og med appetitvaekkende farve
enestdende smagsprofil pa grund af den lange fermentering

lang krumme-bledhed og friskholdning
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N Leciso

- Il Deciso
e ® ® L 1
[il'de 'ffi:z0]

Beskrivelse: Den markante
Hvedebred med malt og italiensk-inspireret hvedesurdej
Hvedemel 6.000 g Lievito madre sammen
Fuldkornshvedemel 2.500 g m::;:’g:?;'\,:gfkgfd
LIEVITO MADRE PANE 1.000 g
IREKS GERSTEN MALTEX 500 g
Halvsigtemel 500 ¢
Salt 200 g
Geer 100 g
Vand, ca. 8.700 g
Totalvaegt 19.500 g
Altetid: 4 min. langsomt + 10 min. hurtigt
Dejtemp.: 25-26°C
Liggetid: Ca. 50 min.
Dejveegt: 600 g
Fremgangsmade: Dejen ltes og gives en liggetid pa ca. 50 min. i bageriet. Dejstykkerne

afvejes og hviler 10 min., inden de virkes op og placeres i hevekurve med

virket opad. Saettes herefter pa kel til dagen efter. Bradene tages ud fra kel

og vendes ud pa afsatningsband eller netplade, deles ind mod midten og

drejes mod hinanden. Raskes igen i ca. 30 - 40 min., hvorefter der laves et

snit i hver side, inden de afbages.
Rasketid: Ca. 70 min. eller natten over pd kel
Bagetemp.: Bages som normalt for koldhaevede brad

Bagetid:

Ca. 45 min., spjeld treekkes efter 30 min.




Beskrivelse:

Specialbrad med harfro og italiensk-inspireret hvedesurdej

Poolish:

Hvedemel 2.000 g
Geer 30q
Vand 2.000 g
Totalveegt 4.030¢

Skal sta 3 timer i bageriet, og herefter natten over pa kel.

Ibledsatning:

Horfre 400 g
Gule herfrg 400 g
Vand 1.600 g
Totalveegt 2.400 g

Seettes i blod i koldt vand dagen for.

Grunddej:

Poolish 4.030¢
Ibledsetning 2.400 g
Hvedemel 7.000 g
LIEVITO MADRE PANE 1.000 g
Salt 200 g
Geer 120 g
Vand, ca. 4.800 g
Totalvaegt 19.550 g

Il Flessibile
[il'fle 'ssi:bile]
Den fleksible

Kerner eller ej, gule
eller brune herfre -
denne opskrift er
fleksibel!

Altetid: 5 min. langsomt + 7 min. hurtigt
Dejtemp.: 25-26°C

Liggetid: (a. 60 min.

Dejveegt: 600 g

Hviletid: 10 min.

Fremgangsmade: Dejen zltes og gives en liggetid pa ca. 60 min. i
bageriet. Dejen vejes af og hviler 10 min., inden de sl3s let op og
placeres i meldryssede, aflange hvilekurve med virket opad. Szettes
herefter pa kel natten over. Bradene tages ud fra kal, vendes ud pd
afsetningsband eller netplade og efterhaever i ca. 15 min. Snittes i
ternet mgnster umiddelbart inden bagning.

Rasketid: Ca. 70 min. eller natten over pd kel
Bagetemp.: Bages som normalt for koldhavede brad
Bagetid: Ca. 45 min., spjeld trekkes efter 30 min.
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Beskrivelse:

Majsbred med italiensk-inspireret hvedesurdej

Ibledsatning:
Granuleret majs

Varmt vand (kogende)

Il Creativo
[il'krea 'ti:vo]
Den kunstneriske

Kreativiteten kender ingen

Totalveegt

Ibledsatningen laves dagen for.

2.000 ¢ greenser: Hvad med at preve
3.500 ¢ en variant med majs og
5.500 g italiensk-inspireret surdej?

Grunddej:

Ibledseetning 5.500 ¢

Hvedemel 7.000 g

LIEVITO MADRE PANE 1.000 g

Salt 200 g

Geer 120 g

Vand, ca. 4.000 g

Totalvaegt 17.820 g

Kltetid: 7 min. langsomt + 5 min. hurtigt

Dejtemp.: 25-26°C

Liggetid: (a. 70 min.

Dejveegt: 600 g

Hviletid: Ingen

Fremgangsmade: Dejen ltes og gives en liggetid pa ca. 70 min. i bageriet. Dejen vejes af og virkes lgst op i mel,
sd virket ikke lukkes helt. Virket fugtes og vendes i topping, og dejen placeres i havekurve med
virket nedad. Sattes pa kel natten over. Efter raskning vendes dejen ud pa afsatningsband eller
netplade og bages.

Topping: Majsdrys

Rasketid: (3. 70 min. eller natten over pa kel

Bagetemp.: Bages som normalt for specialbrad

Bagetid:

45 min., spjeeld traekkes efter 30 min.
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I R E K S IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635 Ishaj | DANMARK
Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com




