


dow  Sabe a tradicdo

vivo

IL LIEVITO
10kg  NATURALE

Recupere todo o sabor que so os métodos artesanais lhe podiam dar, com um fermento
obtido a partir de auténtico Isco Natural e sem quaisquer melhorantes ou aditivos. E tudo
isto com a comodidade e rapidez adequada as necessidades de producdo moderna.
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Sabe a tradicdo
TGS

v’ Sabor tradicional e unico

v/ A base de auténtico Isco Natural
v Natural, sem aditivos

v Ideal para vdrias receitas

O pao voltou a ser o que era, com o Vivo Il Lievito
Naturale da Gb Plange.
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. IL LIEVITO
10k NATURALE

[SCO VIVO
RECEITAS

Co SR

INGREDIENTES % G.

Il Lievito Naturale VIVO 100 1.000

Agua tépida 50 500

Levedura 451 51
PROCEDIMENTO

1. Amassar tudo junto até obter uma massa homogenea.
2. Este fermento pode ser utilizado com 18, 24 ou 48 horas de repouso.
3. Quanto mais horas o fermento tiver, mais acentuada é a acidez.

RECEITAS

C D

INGREDIENTES % G.
Isco VIVO 20 200
Farinha trigo T.65 100 1.000
Levedura 0,5 5
Sal 1,8 18
Agua natural 70 700

PROCEDIMENTO

1. Amassar tudo junto +15 minutos em amassadeira
de espiral e 20 minutos em amassadeira de garfo.

2. Dar +2 horas de estanca.

3. Pesar unidades com +400g, enrolar.

4. Tender em bola ou em formato alongado.

5. Fermentar +60 minutos, dar cortes ou colocar
com a enroladora para cima.

6. Cozer a 230 °C durante 30 minutos.
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" GB MILHO AMARELO |

RECEITAS

Co SR

INGREDIENTES % G.

Isco VIVO 20 200

Gb trad. milho amarelo 100 1.000

Levedura 0,5 51

Acucar o' 50

Agua @pida 70 700
PROCEDIMENTO

1. Amassar tudo junto +15 minutos

em amassadeira de espiral e 20

minutos em amassadeira de garfo.

2. Dar +2 horas de estanca.

3. Pesar unidades com 600g, padejar para

cozer directamente.

4. Para a refrigeracdo enrolar e no dia
seguinte colocar com a enroladora

para cima.

5. Cozer a 250 °C durante +45 minutos.

85% AGUA

RECEITAS

C D

INGREDIENTES % G.
Isco VIVO 20 200
Farinha trigo T.65 100 1.000
Levedura 0,5 5
Sal 1,8 18
Agua natural 85 850

PROCEDIMENTO

1. Amassar tudo junto +15 minutos em amassadeira
de espiral e 20 minutos em amassadeira de garfo.
2. Colocar 70% de dgua no inicio e a restante
aos Poucos.
3. Dar +2 horas de estanca.
4. Pesar unidades com +400g, enrolar.

5. Tender em formato de pdo de Mafra
ou em bolas com 100g.

6. Fermentar +120 minutos. Fazer a cabeca no pao
tipo Mafra. Colocar as bolas com a enroladora
para cima.

7. Cozer a 230 °C durante 30 minutos.

\Vi\/O)




% CEREAIS COM 75%
DE AGUA E COMBICRON

RECEITAS

INGREDIENTES % G.

Isco VIVO 20 200

N0 Farinha trigo T.65 100 1.000
5; q : Levedura 0,5 5]
%ow  Sabe a tradigdo Sal 18 18
V'w Agua “(Latural > 750

IL LIEVITO Combicorn 25 250

10k NATURALE
PROCEDIMENTO

1. Amassar tudo junto +15 minutos

em amassadeira de espiral e 20
B _ : minutos em amassadeira de garfo.
' o 2. Dar £2 horas de estanca.

3. Pode ser feito em pdo de forma
ou em _formatos variados, com
ou sem cobertura.

4. Fermentar +120 minutos, dar cortes
se necessario.

5. Cozer a 230 °C durante 30 minutos.

80% DE AGUA
E FARINHA DE ALFARROBA

RECEITAS

AN

INGREDIENTES % G.
Isco VIVO 20 200
Farinha trigo T.65 100 1.000
Levedura 0,5 5
Sal 8 18
Agua natural 80 800
Farinha de alfarroba 0,5 5

PROCEDIMENTO

1. Amassar tudo junto +15 minutos em amassadeira
de espiral e 20 minutos em amassadeira de garfo.
2. Colocar 70% de dgua no inicio e a restante
aos Poucos.
3. Dar +2 horas de estanca.
4. Pesar unidades com +400g, enrolar.

5. Tender em formato de pdo de Mafra
ou em bolas com 100g.

6. Fermentar +120 minutos. Fazer a cabeca no pao
tipo Mafra. Colocar as bolas com a enroladora
para cima.

7. Cozer a 230 °C durante 30 minutos.
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IL LIEVITO
10kg  NATURALE
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100% DE CENTEIO

RECEITAS

Co SR

INGREDIENTES % G.

Isco VIVO 20 200

Farinha de centeio T.130 100 1.000

Levedura 0,5 51

Sal 16 18

Agua tépida 70 700
PROCEDIMENTO

1. Amassar tudo junto +15 minutos em
amassadeira de espiral e 20 minutos
em amassadeira de garfo.

2. Adicionar s6 60% da agua de inicio
e a restante aos poucos.

3. Dar +2 horas de estanca.

4. Pesar unidades com +600g, enrolar.

5. Tender em bola ou em formato alongado.

6. Fermentar 60 minutos, dar cortes.
7. Cozer a 230 °C durante 45 minutos.
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IL LIEVITO

0k NATURALE

O sabor unico de um pdo produzido com Isco Natural, tendo
em conta as necessidades das padarias de hoje.



