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LA FERMENTINA

Aun Elns lej in clle, Ne, Ae,s \.ie,vijro Ma&re,

EIN KLEINES GESCHENK
AUS MEINER KUCHE -
EUR DICH UND DEIN
ERSTES BROT-
ABENTEUER.

WAS IST LIEVITO MADRE (LM)T

Lie,vijro Ma&m ier ein milcle,r, 1Ce9+er \/\leiu,nsaue,r*e,ij i*a'ieniscl\zr Herl(unpr. Er \nsjfe,hjr nur aus Mel\l un& \/\lasse,r
- SOnS} nicHs. Ke,ine, Hz&, Le,ine, Zuséjrze,, Le,ine, A\)Lurzunﬂen.
Im (Jeje.nSanz zu ﬂussije,n Sauer*zije,n wirtl LM e.l\e,r &s* jmrul\r{. Das macH il\n s{a\)il, samq im Aroma und se,l\r

zuvor'&ssij. Er ar\mi}e)r |anjsam, a\ae,r miJr u\arauer.

Me,in LM is+ ﬁter ein ]al\r aH, Le,rnje,suncl uno\ }oF in \torm = uncl er \;dc“ se,i+ Je,l\e,r janz ohne, zusa*zlicl\e He{‘e,.

LM VS. KLASSISCHER SAUERTEIG
In &e,r Scl\weiz Le,nnjf man oﬂ Aen e,l\e,r sauren, ﬂﬁssije,re,n Saue,rjre,ij G er“ij im stckmacl(, mancl\mal

Aominan{.
\_ie,vi{o Ma&m is+ an&ers‘
® Jeudlich milder und runder im Aroma
o Laum sauerlicl\, e,l\e,r Ie,icH joal\urjfij
° i&e,al fur Bro*, BréHi, ‘:ocaccia, Zoﬁ Fiu_a, Pane,Hone,
® ol ju+ ver*rajlicl\
® Fm%ld for Eins{e,ije,r
Kurz je,saj+’ \Me,nije,r sauer, me,l\r Ele,janz.
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ZIA FERMENTINA Aein Einsjfie,j in clie, \Ale,ljr Je,s l.ie,vi+o Ma&re,

LIEVITO MADRE ODER LICOLT - WAS IST DER UNTERSCHIED?
In Vie,le,n Re,u,PJre,n 9+0|Fe,rjr man ﬂul\er ocle,r sriﬂer u‘;e,r Je,n Be,jriﬂ l.icoli.

l.icoli \)e.(le,ujfejr Lievi*o in coHura |ic‘ui<{a < a|so ein ﬂussij 3&1(‘ul\r*e,r Saue.r*e,ij‘

DER UNTERSCHIED ZU LIEVITO MADRE:
. l.ico'i’ we,icl\ \;is ﬂu“ij, me,isjr 100 Z “\tj&rahon (j|e,icl\ vie,| Nasse,r Wie MeH)
9 l.ie,vijro Ma&re’ 1re,sjr, LomFaLJr, ca. 45-50 Z derajrion

BEIDE BESTEHEN AUS MEHL UND WASSER, BEIDE ARBEITEN OHNE HEEE - ABER SIE VERHALTEN SICH UNTERSCHIEDLICH.
LICOLL:
® ift scl\nz”er

® il etwas saue,r|icl\e,r

® wirtl m”r fur oﬁ\ene, jrok)rorije, Bro*e vermn&z*

LIEVITO MADRE:
1 ar\)zi*e)f rul\ije,r un(l s*ak)ile,r

® bleibt mild im (mscl'lmacl(
® st cehr eins*eije,nrre,um“icl\
® icle,a| fur A'Hajs\wo{e, uncl Fe,inje,\)acl(

\/\le,nn ein Re,u,FJr ‘.icoli vzr'anjjr uml Ju nur LM hasjr, lassjr

sicl\ (las me,isjr anFasse,n = mi+ e,hms me,l\r Nasse,r im Teij.

WER 0T ZIA FERMENTINAY

Zia \:e,rme,nhna i9+ meine i+alieniscke Tanh im (Jlas‘

Sie, is+ zuver'&ssij, ju{ul&ij uncl ein \)isscl\en eijen = a\m sel\r jrosszuji."
Ein Qol&scl\ajrz quasi.

Man muss il\r zul\ﬁre,n, sie Fﬂe,je,n uncl nicH s*resse,n.

Dann sclmn“ sie Jir Wuncle,r\)are,s Brojr.
WWW.CUCINAMIA.CH




ZIA FERMENTINA Aein Einsjfie,j in clie, \Ale,ljf ({e,s l.ie,vi+o Maclre,
WIE FUTTERE ICH MEINEN LMT

GRUNDREGEL:
LM wir(l j&&ler*, nicH je,mdsjfe,*.

STANDARD-FUTTERUNG
® | Teil Lievito Madre (IOOjr\
® | Teil Mehl (Weissmehl oder Farina 00) (100gr)
® o 45-50 1 kaltes Wasser (\)e,zoje,n aufs Mehl) (50jr)

A“e,s Zu einem j'aHe,n, &s*e,n Teiﬂ Ve,ane,+e,n. Zu einer Kuje,l forme,n, |e,icl|jr einscl\ne,icle,n, |ocl<e,r a\)jule,c“

\)e,i Zimmzr*emrera*ur 3l\ re,i&n lasse,n.

WIE OFT EUTTERN?
- \mi mge'mdssije,m Bacl(e,w a”e, 3-4 Taje,

o | we.nij (Je,\)rauclv Ix pro Woche

Nacl\ tle,m ‘:uHe,rn Jar{\ Zia \:e,rme,njrina zue,rsjr 2-3 Sjruncle,n \)e,i
Raumjre,m[)e,rahr ansFrinje,n un& Lommjr Aanacl\ in tle,n Kul\lscl\ranL.

MUSS ICH ETWAS WEGWERFEN?

Ne,in. Be,i mir jl”’ nicl'\Jrs verscl\m,ncle,n, a“e,s ve,rscl\e,nl(e,n.

LU VIEL LM

b We,ijfe,rje,ke,n

mif je.man&e,m feilen

ve,rsclwe,nl(e,n Wie Je,Jrﬂ

\)acl(e,n Was Jas Ze,uj ké”



ZIA FERMENTINA Aein Einsjfie,j in clie, \Ale,ljf ({e,s l.ie,vi+o Maclre,

WAS, WENN ICH THN ZWEI WOCHEN NICHT FUTTERE?

Ke,ine, Fanil(.
Zia \:e,rme,n}ina is+ \)e,le,i&ij{ a\nr nicH +o}
Sie scl'\ld” im KuMscl\ranL, zie,l\Jr eine |e,icI\Jr jraue, Haujr an uncl rie,cl\Jr vie,“e,icH e}Was sjrre,nj.

WAS TUN:
® cinmal au”riscl\en
@ =Nl nien warten

o nocl'\mals &\He,rn

Dana(‘.l\ is+ sie me,isjf wiule,r janz clie AH@. Sie, is+ nachjfraje,ncl, a\;e,r ve,rze,il\e,ml .

WORAN MERKE ICH, DASS MEIN LM FIT IST?
® o jeH nacl\ dem Fatern sicLHoar it
® o rie,cH miH, |e,icl\1r susslicl\

® or hat cine feine, elashische S*ruuur

\/\le,nn er Jas all&S Lann, clan[\ er \)GCLM].



ZIA FERMENTINA Aein Einsjfie,j in clie, \Ale,ljr Aes l.ie,vi+o Ma&re,
KLEINE BROT-LEGENDE - BEGRIFEE, UBER DIE MAN STOLPERT

EIN PAAR WORTER TAUCHEN IN BROT-REZEPTEN IMMER WIEDER AUE. HIER KURZ UND SCHMERZLOS ERRLART.

AUTOLYSE

Au+o|\ljse, is{ eine Rul\erause fﬁr Me“ un& \l\lasser. Me“ unJ \/\Iasser wzrclzn Lurz vermisc“ unJ &urfe,n Aann
20-60 Minuten rul\e,n, ol\ne, Salz und oi\ne, M

WARUM DAS GUT IST:
o o Ml Lann Wasser aufnehmen
- o\as @Iu{cn %ejinn* sicl\ von sel%s* zu enjfwicLeJn
® cle,r Te,ij wircl je,scl\me,iclije,r un& |assjr sicl\ \:e,sse,r \)e,ar\mih,n

Au*ol\ljse, is{ Le.in Muss, a\)e,r ein jrosse,r ‘:reuml von 3u*em Brojr.

FALTEN UND DEHNEN

S*aH wil&em Kne}e,n wircl Ae,r Te,ij sanpr je,shru.
De,r Te.ij wirc\ in A%sjmn&e,n j&({el\n} unc{ uk)e,r sick sel\;s* jmfa“re,}.

DAS BRINGT:

> SFannunj

. Sjrrulijrur
o Stabilitat

De,r Te,ij |e,rn+ Jakei, BroJf zu we,r&e,n. ,"’



ZIA FERMENTINA Aein Einsjfie,j in clie, \Ale,ljr Aes l.ie,vi+o Ma&re,

STOCKGARE

Die, S*ocl(jare, is+ clie, e,rs*e, (JdrFl\ase, Ae,s janun Teije,s. Sie, keginn* nach Je,m Miscke,n un& e,ncle}, wenn cle,r
Te,ij je,{‘ormjr wir&.

IN DIESER ZEIT:
® cntickelt sich Geschmack
® arbeitet der LM
® yird der Teij mehrfach je,falM

KALTGARE
KaHjare, \)e,&e,u*e}: Qarunj im Kt’l“scl\ranl&. De,r Te,ij ruH \mi "‘-Q OC = me,is+ u\wr Na u |an\ er.

vorl'bilb’ F .‘ .}._‘- @ -
° me,l\r Aroma : ; ; s,

e \mssere BzLémm'icl\LeiJr .

o e,njfsrannjre.r Zu}Flan : I A

Brot darf schlafen.

SCHWADEN

Scl\m&on isjf Damﬁ im BacLo&n. Damrf sorj* Jafur, Jasy
o i O\W,r\qacl\e, elastisch bleibt
® o Brot besser au&Frianr

® cine scl\éne Krusjre, e,njfsjfe,H

Ol\ne, Dam[){‘ wir({ Brojf scl\ne,” Lar* uml ﬂacl\.

WWW.CUCINANBAGERSSSS
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ZIA FERMENTINA Ae,in Einsjrie,j in clie, \/\le,ljf Ae,s l.ievi*o Ma&re

BACKEN 1M BRATER

De,r Brajre,r ier Ae,r \)e,:;}e, \:re,uncl ﬁ'ir Einsjre,ije,r.
\Alamm‘
® o halt den Damﬁ im Lnnern

® reelad Fro{essione,”e,n Sci\\m&en

o sorjjr far s*arlte,n Ofentrieh

BACKEN IM BRATER - MEIN KLEINER DAMPFTRICK

Der Brajmr ier mein Iie\)shr Bac“ne”e,r. Er nimmjr Aem Brojf (lie. Ne,rvosijm}
unc{ mir j|e,icl\ mijr. [cl\ l\e,ize, cle,n Brajre,r immer ju{ vor. Kurz \mvor Aas Bro+ in Ae,n Me,n Lommjr, |e,je, icl\ clas

je,\formjre, Bro+ auf Bac“re,nnFaFie,r in Ae,n l\e,isse,n Brdjre,r. Dann Lommjr mein Triclﬁ’

Icl\ scl\iel)e, §-5 Eiswur&l se,iHicL uane,r Aas Bac“rennrarizr, Aim“ an Je,n Ram{ = nicH olmf o&e,r uane,rs Brojf.
DecLz' Arau{ Ak in &e,n Ofe,n.

Was possierf
® Jic Eiswarfel schmelzen |anjsam
® s entsteht Lréﬂije,r Damfnf
® Jos Brot kann au&rrinjzn
® die Krushe wird schon rissig and rustikal

De,r Brajre,r macH Aami{ je,nau clas, was ein Fro{\i-m\en aucl\ macl\Jf‘
Er l\ﬁ” Je,n Damtnf Jor*, Wo er jekraucH win{.
Nacl\ e}wx 20 Minu*en Lomm+ Aer Dechl "“j = jer_{ Janr Jie, Krusjfe, \:ar\)e \;cl(omme,n.

Ke,ine, Hemmi.

Nur Brojr, Dam'nc un& ein \)isscl\en Ve,rjrraue,n.

Ersjr mijr De,cl(e,l \)acl(e,n, Aann ol\ne, - 50 wir(l Jie, Kms*e joltn)raun.
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ZIA FERMENTINA Aein Einsjrie,j in Aie, \/\Ie,ljf Je,s l.ievi*o Ma&re

PAN PUGLIESE - ORIGINAL & PURISTISCH
Ein Brojf aus AFulie,n’ jolcle,ne, Krusjre,, jro&)e, Forunj, vie,l Aroma.

K|assiscl\ mi* Harjrwe,ize,n (Semo'a rimaCinana) jzkacl(e,n.

IUTATEN
. 4003 Semola rimacinata di grang duro
® 100 g Weissmehl (Typ 00 oder Weissmehl
° lOOj Lievito Madre, Caktiv, fesh)
® 320340 g Wasser (o nach Meh)
o IOj Sal2

l. Me“ und Nasse,r miscl\&n, \)is Le,in JrrocLe,nes Mel\l me,kr sicH\;ar ist.

Wasser immer kalt verwenden (divekt aus dem Hahn). 30-45 Minuten Au+o|jse,.

2. Liexito Madre in Stacken zugeben und -6 Minuten langsam kneden Cvon Hand oder Maschine), bis der
Te,ij zusammenlﬁommjr.

2 Sz e matbeiten und weitere =3 Minbfon Kurzkneten Der Te,ij blebt weich und leicht He,\)rij - das ist
ricHij.

i Sjroclﬁjare ca. 3-4 Stunden bei Raum*emrerajfur, dabei 3-4 Mal dehnen und falten im Abstand von ca. 30
Minuten.

hs LocLeY rund forme,n, nicH fest Lne}en und nicH en}jase,n.

6. Mit Schluss nach oben ins ju{ bemehlte Garkorbehen |&3e,n. Kein Garkarbehen? Ein sauberes Kachentuch
in ein Siz\) oder eine SCl\l‘lssel Ie,je,n, jujf ‘oeme,l\le,n = fun“ioniujr 3e,nauso.

1 Ka”jam 812 Stunden im Khlschrank. Kein Anklimatisieren notiq: Das Brot wird Jirekt aus dem
Ku”scl\ranll je,\)aclie,n. Ausnal\m 1fur Fe,r{e,LJrioniere,w Be,i sel\r lanje,r Ka”jare, (u\)e,r 24 Sjrum{e,n) Ae,n
Teij 20-30 Minuten stehen lassen, damit die Oberflache. minimal entspannen kann - kein Muss, nur
Feinschliff.

B.Ofen und Brater qut vorheizen (mindestens 30 Minuten) auf 240 °C.

9 Brot einschneiden, in den heissen Brater |e,je,n.

|0-20 Minuben mit:Becke) backer: dann Deckel eatlernen und wettere 20-25-Minalentbei 220 °C er“rij

ausk)acl(e,n.

WWLUCINAMIA.CH




ZIA FERMENTINA Aein Einsjfie,j in clie, \Ale,ljr Aes l.ie,vi+o Ma&re,

TYPISCH FUR PAN PUGLIESE:
L l\ol\zr Anteil Har*waizen
L rueriLa|e,, rﬁscl\e, Krush

o smqije,, unre,je,lmdssije, Krume,

Per&“ zum Toashn, zu Ein}éfnfe,n ode,r Bruscl\eHas

FOCACCIA-TEIG MIT LIEVITO MADRE
Weich, |uf‘rij, mediferran - der Eins’riej in die. saditalienische Kache.

LUTATEN
o 5003 \/\Ie,issmz“ o(le,r ‘:arina 00
1 IZOj \.ievijfo Ma&re
® 350 g Wasser
i 9 Sz
L 303 0|ive,n6|

ABLAUE
l. Me“ unA \Alasscr miscl\en, 30 Minujre,n rul\e,n |assen.
Ik LM e,inl(ne}e,n, Salz uncl Olive,nél un*e,rar\)e,ijre,n.

3 Te,ij 3-4 ijumle,n je,ke,n |asse,n, Aa\)e,i 1-3 Mal %He,n.
i In jujf 3&6“@ \:orm le,je,n, VorsicHij ause,inam{e,rzie.l\e,n.

5. I-Z S*un&en 6“*5')0""%“ Iassen.

b. Oke,rﬂécl\e, ein({rucl(e,n, 0|ive,n6|, Sa|z, nacl\ \A]unscl\ Rosmarin, &
]. Be,i 7.30 o(: ca. 20-25 Minujre,n jol&\)raun \)acl(e,n. =
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