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frukostbullar med
Lievito Madre
(vetesurdeg)
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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 ocksé sétade jastdegar. Ordagrant éversatt betyder Lievito Madre moder jést” och ér urtypen
av en mild-aromatisk vetesurdeg som har speciellt goda jésegenskaper.

Kristallklart vatten séker sig via backar och vattenfall ner till dalen déar Sydtyrolen ligger inb&ddat mellan
béljande gréna berg. Denna plats ar ursprunget for 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 ar tillganglig i olika kompositioner. Félj med oss pa en upptacktsfard och bli inspirerad
av MONDO LIEVITO MADRE.



_LIEVITO MADRE _

Pare

Till italiensk-inspirerade bakverk och egna recept...

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

Som nastan ingen annan ingrediens har Lievito Madre en langvarig effekt pa brodets karaktar:
Smidiga degar som far ett imponerande ugnslyft. Ett tilltalande inkrdm som smalter i munnen tack
vare den luftiga och latta strukturen i brédet. Och ett oefterharmligt omfang av aromer och smaker -
karaktaristiskt fér den langsamma och speciella fermenteringsprocessen.

Till LIEVITO MADRE PANE har vi komponerat var Lievito Madre med speciellt utvalt durumvete och
andra ingredienser som justerats for att bilda en mild, aromatisk cuvée. Genom detta skapar cuvéen
oandliga méjligheter fér att baka med italienska influenser men ocksa att skapa egna kreativa ideer
och inspirerande recept.
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En mild-aromatisk cuvée fér bréd och frukostbullar med torkad Lievito Madre (vetesurdeg),
durumvetemjol och 6vriga ingredienser som ar noga avstamda for att passa bra ihop

Fér bréd och frukostbullar med en tydlig karaktar, typiskt for italiensk bakkultur

Inspiration till egna bakverk

Passar for produktion av tillsatsfria bakverk

Bakverk med konstant hég kvalitet pa grund av den speciella fermenteringen av Lievito Madre

Optimalt justerad fér att passa kraven fér individuella produktionsprocesser

- Passar bast till direktdegar eller deg éver kyl
- Valdigt god degstabilitet och bearbetningstolerans
- Imponerande ugnslyft

Bakverk fran medelhavsregionen med enastaende /V\O/VO
: @)

egenskaper och unika saljargument
- Tilltalande volym pé bréden och en frasig skorpa W :
- Ett inkrém med 6ppen struktur och som smailter pa tungan

- Krispig skorpa full av smaker och tilltalande farg

- Unik smakprofil tack vare den langa fermenteringen

- Lang farskhallning pa bade inkrém och bakverket



Il Furbo
[il furbo]
Den smarta

Beskrivning:
Vetebaserade frukostbullar med italiensk vetesurdeg

Lievito madren ger
dom sma krustisarna
det dar lilla extra.

Vetemjol starkt 8000 g
Durumvete fint 1000 g
LIEVITO MADRE PANE 1000 g
BACKEXTRAKT 200 ¢
Salt 200 g

Jast
Vatten, ca.
Totalvikt

180 g
7000 g

17580 ¢

Kortid: 5+ 6 min., spiral mixer
Degtemp.: ca. 26 °C

Liggtid: ca. 10 min.

Degvikt: 1200 g pr. brack
Viltid: 30 min.

Uppslagning: Efter viltiden, vag upp degen i 1200 g brack och lagg dem i fint ragmijol.
Placera 2 degbitar ovanpa varandra och rulla ihop som en krustis. Lagg
bullarna pa en mjélad linneduk med verken nedat och 13t dem kylraskas
till nasta dag. Lat dom jasa 4. Vand dom s verken kommer upp, baka
av med dnga, vadra ut dngan sista 2 minuterna.

Topping: Fint ragmjol

Jastid: | kyl 6ver natten.

Baktemp.: 245 °(, fallande till 230 °C, med anga
Baktid: ca. 20 min.
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Il Flessibile el g%
[il'fle ssi:bile] 7 ‘
Den flexibla L~

Beskrivning:

Brod baserat pa vetemjol eller fullkornsvetemjol med linfro ¥ bl . 24 e . 44 i

och italiensk vetesurdeg

Poolish:
Vetemjol starkt

Recept 1 Recept 2
2000 g

Vare sig man anvander
fullkornsmjal eller ej, och gula
eller bruna linfré - resulterar
det i stor flexibilitet.

Fullkornvete 2000 g
Jast 30 ¢ 30 ¢
Vatten, ca. 20009 2200¢
Totalvikt 40309 4230¢g

Lt poolishen std 3 timmar i rumstemperatur,
darefter i kyl 6ver natten +5 °C

Blétlaggning: Recept 1  Recept 2 Kortid: 5 + 8 min., spiral mixer
Linfrd bruna 400 ¢ 400 g ) oz o
Linfr qula 400 400 g Degtemp- 526
Vatten 1600 g 1600 g Liggtid: ca. 60 min.
Totalvikt 2400 g 2400g Degvikt: 1500¢

. o Viltid: ca.15 min. ' : ._ % . : b e
Lat svalla i 2 timmar . iR Sl AN i y Pty b Cam ‘

Uppslagning: R PR : g ARN. WNTY |

poolish 1030g 4230 g Forma“brﬁden till 1anga levar. Placera broden péolinrledulgari o s 4 “F i o B AP N

S5 qani kylen dver natten. Tag ut ur kylen och placera pa plat/brickor, I3t i Ca AR 1! Vel £ 90 e g I
Bl6tlaggning 24009 2400g , : : / o 19t " e i AL _ LIRS K e
Vetemjol starkt 7000 g dem jasa ytterligare 15 minuter i rumstemperatur, snitta broden i : N e R A G g 7 o ARl BNE s 8
Fullkornvete 7000 g kryssmﬁnster snett dver brodet. Baka av och dppna spjallet sista | ; ' ' . L% 7 o
LIEVITO MADRE PANE 1000 g 1000 g 10 minuterna. sl e e e P R A Vald Wi Bt iy
Salt 2009 200 ¢ Jastid: I kyl Gver natten. e IR 1 5. W et il Y 44
Jast 120 g 120 g et % 4 ' e

Baktemp.: 245 °(, fallande till 230 °C, med dnga

Vatten, ca. 48009 5250¢
Totalvikt 19550 ¢ 20200 g Baktid: 50-55 min.
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Il Creativo
[il'krea ti:vo]
Den konstndriska

Beskrivning:
Majsbrod med italiensk vetesurdeg

Kreativiteten har inga
granser. Vad sags om
att kombinera med majs
for omvaxlings skull?

Blotlaggning:

Majsgrits 2000¢g
Vatten (kokande) 3500 ¢
Totalvikt 5500 g

Lat sta i rumstemperatur dver natten

Blotlaggning 5500 g
Vetemjol starkt 7000 g
LIEVITO MADRE PANE 1000g
Salt 200 ¢
Jast 120 g
Vatten, ca. 4000 g

Totalvikt 17820 g

Kortid: 5+ 7 min., spiral mixer
Degtemp.: 25-26 °C

Liggtid: ca. 70 min.

Degvikt: 600 g

Viltid: 10 min.

Uppslagning: Rundriv bréden. Doppa broden i vatten och sedan i CORN BREAD TOPPING och placera dem i korg
med verken uppat. Lat broden jdsa, vand sen ur dem ur jaskorgarna och baka av.

Topping: CORN BREAD TOPPING

Jastid: ca. 70 minuter i rumstemperatur.

Baktemp.:
Baktid:

245 °(, fallande till 230 °C, med 3nga

ca. 40 min.




Beskrivning:
Ciabatta med italiensk vetesurdeg

Vetemjol starkt 9000 g
LIEVITO MADRE PANE 1000 g
Olivolja 300 g
Salt 220 ¢
Jast 150 g
Vatten, ca. 7700 ¢

Totalvikt 18730 ¢

Kortid: 4 + 8 min., spiral mixer
Degtemp.: 26 °C

Liggtid: ca. 120 min.

Deqvikt: 300 g

Viltid: Ingen

Uppslagning: Ciabatta

Jastid: 20-30 min.

Baktemp.: 245 °(, fallande till 230 °C,
med dnga

Baktid: ¢a. 30 min.
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La Fidata
IER{NERE]
Den pdlitliga

Som en bra kamrat &r ciabatta
en palitlig féljeslagare i alla
sammanhang.
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