











RECEITAS COM OS STARTER LIVENDO

PANETTONE

(para 17 panettones de 500g ou 70 panettones de 70g)

INGREDIENTES MASSA MADRE MASSA TOTAL (gr) %

Farinha de forca 2000 1000 3000 100%
Agua 1000 (30°C) (170 (frio) 1170 39%
Sal 20 10 30 1%

Acucar 125 875 1000 33%
Gemas de ovo 540 540 18%
Manteiga 500 500 1000 33%
Uvas passas 1340 1340 44%
Casca de laranja confeitada 420 420 14%
LIVEeNDO LV1 10 10 0,3%
Croustillis 48 Intenso 30 30 1%

PROCESSO

PARA A MASSA MADRE

- Dissolver Livendo LV1em dgua a uma temperatura entre 30/35°C.

- Incluir a farinha e o sal.

- Misturar durante 5 minutos em primeira velocidade.

- Temperatura da massa 27°C.

- Repouso 18 a 24h a 30°C.

PARA A MASSA

- Misturar os ingredientes durante 3 minutos, em 12 velocidade,
e 10 minutos em 22 velocidade.

- Incluir a manteiga e o acucar lentamente para sua total absorcéo.

- Ao final do amassado incluir a laranja e as uvas passas em

primeira velocidade.

- Temperatura da massa 25°C.

- Repouso 60 minutos.

- Divisdo em pecas de 5009, bolear ligeiramente.

- Repouso 15 minutos.

- Fermentacdo 2h a 2h30 minutos a 32°C.

- Cozimento 30 a 40 minutos a 180°C.




. RECEITAS COM OS STARTER LIVENDO
& PAO DE CENTEIO

| INGREDIENTES MASSA MADRE MASSA TOTAL (gr) %

#°7 Farinha de centeio T130 200 500 700 70%
o 4 Farinha de trigo 100 200 300 30%

. “ Agua 150 450 600 60%
4

LIVeNDO LV1 4 4 0,4%
| Sal 18 18 1,8%
Levedura fresca* 10 10 1%

5 5 0,5%

* Nossas marcas de levedura fresca:
ssssnee i [, | = B
Yy Ihirondelle 7, fala 72 EETS

PROCESSO

PARA A MASSA MADRE

- Preparar a massa madre e agregar a agua (por volta de
30°C) o Livendo LV1 e posteriormente, agregar as farinhas
e realizar um amassado curto. Fermentar entre 20 e 24
horas, a 30°C.

PARA A MASSA

- Amassar o restante de ingredientes em primeira velocidade
(a temperatura da dgua deve ser alta: 60°C). Depois, agregar
a massa acida fermentada e acabar de amassar em segunda
velocidade, até conseguir uma massa homogénea e fina.

- Repousar a massa durante 40 minutos a 30°C.

- Dividir em pecas grandes (+/- 1500g), formar bolas
e introduzi-las em cestos tipo Banetonne, bem enfarinhadas.

- Fermentar de 35 a 40 minutos a 26°C.

-Cozinhar em forno forte durante os primeiros 20 minutos
(270°C) e o restante do tempo baixar o forno a 220°C com vapor.

-Repouso 20 minutos.

- Divisdo em pecas de 500g e enformado.

- Repouso 1h20 minutos a temperatura ambiente.

- Cozimento 10 minutos a 250°C.



PREPARACOES
A BASE DE MASSA MADRE

Gracas a sua experiéncia sensorial, a Lesaffre desenvolveu preparados
de massas madre elaborados com diferentes cereais, maltes, acidos
organicos, etc., com uma duracdo entre 12 e 24 meses, dependendo
do produto.

Nossas preparacdes a base de massa madre LIVENDO permitirdo ampliar
e diversificar a gama de notas aromaticas de seus produtos. Diretamente
incorporadas a amassadora, elas conferem ao produto final uma cor e
sabor unicos.

MAIS PRATICO
Incorporam-se diretamente a farinha. Facil de ajustar segundo a inten-
sidade aromatica desejada. Além disso, facilitam a formacéo das pecas.

MELHOR ADAPTACAO

Nossas preparacdes a base de massa madre LIVENDO se adaptam a qual-
guer processo de producédo: direto, fermentacdo longa, fermentacéo
controlada, etc. Nao requer alteracoes em sua forma de trabalhar.

Consultar perfis sensoriais na pagina 23.

LIVENDO

MAIS QUE SABOR, MAIS RAZOES PARA AMA-LA!

Nossos preparados

a base de massa madre
LIVENDO o ajudarao

a criar produtos unicos.



RECEITAS COM OS PREPARADOS
A BASE DE MASSA MADRE LIVENDO
BAGUETTRESSE

- INGREDIENTES TOTAL (gr) %

' Farinha T65 900 90%
Farinha T80 100 10%
TOTAL FARINHA 1000 100%
Agua 620 62%
Levedura fresca* 20 2%
LIVeNDO AF200L 10 1%
Croustilis Extra 10 1%
Sal 20 2%

* Nossas marcas de levedura fresca:

Yy Ihirondelle 7, fala 72 [EETES
Kastali

PROCESSO

- Misturar os ingredientes durante 5 minutos em primeira
velocidade e 2 minutos em segunda velocidade.

- Repouso 70 minutos.

- Divisdo em pecas de 350g.

- Enformar as pecas.

- Fermentacao 45 minutos a 28°C.

- Fermentacdo controlada a 4°C 12-18h.

- Cozimento 20 minutos a 235°C.

Uma baguete muito apetitosa
decorada com sementes de
gergelim ou girassol. Todo o
prazer de saborear uma baguete
com carater muito suculento.




RECEITAS COM OS PREPARADOS
A BASE DE MASSA MADRE LIVENDO
PAO DE CERVEJA

INGREDIENTES TOTAL (gr) %

Farinha T65 900 90%
Farinha completa T150 100 10%
TOTAL FARINHA 1000 100%
LIVeNDO AL400 10 1%

Levedura fresca* 20 2%

SAF Plus 3 0,3%
Cerveja a base de trigo 500 50%
Agua 150 15%
Sal 18 1,8%

* Nossas marcas de levedura fresca:

HiHHYY Ihirondelle 77D fala 7 [ETS

Kastalia

PROCESSO

- Misturar os ingredientes durante 8 minutos em primeira
velocidade e 1 minuto em segunda velocidade.
- Amassar. Temperatura da massa 26°C aproximadamente.
- Repouso 90 minutos.
- Divisado em pecas de uns 200g, formar barrotes e repousar
durante 15 minutos.
- Formar pecas curtas com ponta.
- Fermentacao 60 minutos a 28°C. Um sabor delicado, com notas
: Dechar com farinha a_ntes de passar ao corte das pecas. amargas procedentes da cerveja.
- Cozimento 20-30 minutos a 235°C com vapor. :
Para os verdadeiros amantes

dos paes mais originais e dos
sabores diferentes.




RECEITAS COM OS PREPARADOS
_ A BASE DE MASSA MADRE LIVENDO
& PAO DE CEREAIS

N\
{f INGREDIENTES TOTAL (gr) %

A Farinha de trigo T65 1000 | 100%
Agua 750 75%
LIVeNDO AL400 15 1,5%
Levedura fresca* 15 1,5%
Croustilis Extra 10 1%
Sal 18 1,8%
Milhete, dormideira, gergelim e linhaca 20 2%

* Nossas marcas de levedura fresca:

X4 Ihirondelle 7CEI fala 77T
Kastalia =22

PROCESSO

- Tostar os cereais durante 10 minutos a 200°C.

- Misturar os ingredientes durante 5 minutos em primeira
velocidade e 2 minutos em segunda velocidade.

- Temperatura da massa 25°C aproximadamente.

- Repouso 16h a 4°C.

- Dividir em pecas de 400g.

- Formar pecas triangulares.

- Fermentacdo 60 minutos a 28°C.

- Decorar a superficie das pecas ligeiramente umedecidas
com a mesma mistura de sementes utilizadas na massa.

- Cozimento 25 minutos a 240°C com vapor.

A incorporacao de sementes
de cereais oferece a este pao
um valor energético e uma
rigueza nutritiva extras.



RECEITAS COM OS PREPARADOS
A BASE DE MASSA MADRE LIVENDO
PAO COM FIGOS

INGREDIENTES TOTAL (gr) %

Farinha de forca 900 90%
Farinha de centeio T170 100 10%
TOTAL FARINHA 1000 100%
LIVeNDO AS75 L 20 2%

Levedura fresca* 20 2%

Politec ByP 15 1,5%
Agua 600 60%
Sal 20 2%

Figos secos 500 *

* 28% do peso total da massa

* Nossas marcas de levedura fresca:

Yy Ihirondelle 7, fala 7 [EETEd
Kastali

PROCESSO

- Misturar todos os ingredientes durante 8 minutos em
primeira velocidade e 1 minuto em segunda velocidade.

- Repouso 70 minutos (separar 600g de massa antes de
agregar os figos em primeira velocidade no resto da massa). Dentro deste P30 vocé

- Dividir em pecas de 110g (sem figos) / 390g (com figos). , , .-
- Bolear as pecas e repousar durante 15 minutos. encontrara a fantastica

- Amassar as pecas que ndo contém figos deixando-as associacao entre os potentes
em forma de pizza e forrar as bolas de massa com figos, aromas do centeio e a acidez
localizando o fecho na parte debaixo das pecas. dos figos. Um pao rico em sabor,

- Fermentacao 90 minutos 28°C.
- Cortar as laterais das pecas e o centro com um corte

ideal para acompanhar entradas

cilindrico. Decora-lo com gergelim. e até mesmo pratos principais
- Cozimento 30 minutos a 230°C com vapor. ou queijos.




MASSAS MADRE EM PO

S&o massas madre produzidas a partir de farinhas fermentadas (trigo, cen-
teio, espelta, etc.) e lactobacilos vivos que, ao chegar a seu ponto otimo, ®
desativam-se para prolongar sua vida util de 12 a 18 meses, a0 mesmo tempo LIVQI\I DO
gue conservam intactas todas suas propriedades aromaticas. Nossas massas MAIS QUE SABOR, MAIS RAZOES PARA AMA-LA!
madre em po LIVENDO conferirao aos produtos finais o caracter aromatico
especifico dos cereais fermentados, e da maneira mais simples.

O uso de nossas

MAIS PRATICO massas madre em po
Pode ser incorporado diretamente na farinha. LIVENDO permitira a
Facil dosificagcao em funcao da intensidade aromatica desejada. personalizacao de seus
MELHOR ADAPTACAO produtos, alem da
Nossa gama de massas madre em po LIVENDO se adapta a qualguer PRO- obtencao de uma

CESSO de producao: direto, fermentacao longa, fermentag¢ao controlada, assinatura visual
etc. Nao requer alteragcdes em sua forma de trabalhar. e aromatica prépria

e unica.

F60 F100 F200

FS60 5400 EC40 E120
TRIGO E CENTEIO CENTEIO ESPELTA

Consultar perfis sensoriais na pagina 22.




RECETAIS COM
AS MASSAS MADRE EM PO LIVENDO
PAVE RUSTICO

INGREDIENTES TOTAL (gr) %

Farinha T80 1000 100%
Agua 650 65%
LIVeNDO BD100O 50 5%
Levedura fresca* 12 1,2%
Croustilis Extra 10 1%
Sal 20 2%

* Nossas marcas de levedura fresca:

e Phirondelle 7NN fala 7T
Kastalia

PROCESSO

- Misturar os ingredientes durante 8 minutos em primeira
velocidade e 2 minutos em segunda velocidade.

- Terminar de amassar. Temperatura da massa: 24°C.

- Repouso de 15 a 18h a 4°C.

- Divisdo e enformado.

- Fermentacdo 30 minutos a temperatura ambiente.

- Cozimento 15 minutos a 250°C.

A personalidade da farinha T80,
junto a particularidade da massa
madre, oferecem a este pao

um carater unico. Seu miolo
alveolado, de cor creme,

e Ssua casca crocante sao
particularmente especiais.




RECETAIS COM
AS MASSAS MADRE EM PO LIVENDO
PAO DE MILHO

INGREDIENTES TOTAL (gr) %

Farinha de forca 800 80%
Sémola de milho “tipo Polenta” 200 20%
TOTAL FARINHA 1000 100%
LIVeNDO FcO 30 3%
Levedura fresca* 15 1,5%
Inventis Leciking 3 0,3%
Agua 650 65%
Sal 20 2%

* Nossas marcas de levedura fresca:

HHNYYG Ihirondelle 77N fala 72 EETEd

Kastalia

PROCESSO

- Misturar os ingredientes durante 4 minutos em primeira
velocidade e 3 minutos em segunda velocidade.

- Repouso 60 minutos (fazer uma dobra na massa aos 30
minutos).

- Dividir em pecas de 400g.

- Enformar as pecas e fermentar a 28°C durante 60 minutos.

- Cozimento 30 minutos a 230°C com vapor.

Deixe-se levar por este pao
de miolo amarelo que

O conquistara com seus
aromas doces e acucarados
procedentes do milho.




RECETAIS COM
AS MASSAS MADRE EM PO LIVENDO
FOCACCIA COM ERBAS PROVENCAIS

INGREDIENTES TOTAL (gr) %

Farinha T65 1000 100%
Levedura fresca* 12 1,2%
LIV@eNDO F100 50 5%
Inventis Precocido 12 1,2%
Azeite de oliva 10 1%
Agua 20 2%
Sal 20 2%

* Nossas marcas de levedura fresca:

Yy Ihirondelle 7/ EMN fala 7/ EETES
Kastalia

PROCESSO

- Misturar os ingredientes durante 6 minutos em primeira
velocidade e 4 minutos em segunda velocidade.

- Temperatura da massa 26°C aproximadamente.

- Repouso 90 minutos.

- Cortar e dispor em bandejas metalicas untadas com azeite
de oliva.

- Fermentacao 40 minutos a 28°C.

- Cozimento 20 a 30 minutos a 235°C.

- Colocar as verduras e as ervas aromaticas na superficie
das pecas antes do cozimento.

Especialidade italiana em
formato de pao plano que
podemos aderecar com ervas
ou outros produtos alimenticios.
ldeal para o acompanhamento
de saladas.




e Mais de 13 anos fazendo analises =
sensoriais em panificacao. U M LAB'ORATORlO
................... ~ D E A N A |_ | S E
* Mais de 220 caracterizagdes anuais
a servico de nossos clientes. S E N S O R | A |_
* Uma padaria-laboratério dedicada A S E R\/l CO D E

as massas madre para: NOSSOS CLlENTES

- Provar novas misturas/produtos.

- Analisar como se comportam sobre
as distintas farinhas.

- Avaliar o uso da massa madre sobre

o pao final em funcdo da receita e do
pProcesso.

SERVICOS
DE PAINEL SENSORIAL...

e Gratuitos para nossos clientes.
* Resposta em menos de 2 semanas.

e Conselhos personalizados.

..EM QUE PODEM SER UTEIS
AOS NOSSOS CLIENTES?

e Melhorar seus produtos atuais
e criar novos.

* Conhecer seus concorrentes.




Nata fresca
Gorduras
A Manteigd
O Leite
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PASSO 2.

Escolha o produto
utilizando nossos perfis

l\l\a|teado/7-O
I‘ra
'O

aromaticos:
MASSAS MADRE EM PO °
F60/F100/F200/BD100/FS60/5400/EC40/E120 3
MASSAS MADRE VIVAS @ $
&
%, &

CREME DE LEVAIN/LVBD3000/LVBDM3046

PREPARACOES A BASE DE MASSA MADRE
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Frutado
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Starter
LV1

15%

Acidy

Doce

LV1

O Perfil Aromatico de cada
REFERENCIA ¢ indicado com
a % de DOSE A USAR.

LIVEeNDO

MAIS QUE SABOR, MAIS RAZOES PARA AMA-LA!
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LIVEeNDO

Os nossos técnicos podem ajuda-lo a criar solucdes aromaticas Unicas
para responder as necessidades dos seus clientes

UMA MARCA LESAFFRE 2

LESAFFRE IBERICA S.A.
Avenida de Santander, 138 - 47011 Valladolid, Espanha
Tel. +34 983 232 907 - comercial@cgl.lesaffre.com
www.lesaffre.pt





