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Ancichi Lievitate ci consente di rivivere ¢ di riscoprire in dokei e soffici paste lievitare il gusto aurentico
i unied, dimenticati per secoli poiché di pit complessa lavorazione e scatsa tesa produttiva, ma che
rogenitori dei nastri principali cereali moderni: il grana duro e il grano tenero, La loro coltivazions risale o
< arlginatia del Medio Oriente, da dove i ¢ diffusa nel bacino del Medirertaneo e in Furopa Cenerale,

Ginteorn [ | Grruner =N ‘ /ﬁ(’// ;
Triticum Monococcum | | Triticum Dicoccum & | Triti Spelta
o farro piccolo ; i o farro medio ) i o farro grande
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erti, i antichi farri regalano alle paste lievitaze un Vil
o bronso-doraty ¢ camatteristiche note atomariche, o J
: mcmﬁepuﬁmunm) .

armonics tra le propriesa del farro antico e i lievieo
the apporta tutte le cararteristiche tipiche, arando un =
unico di gusto, sofficits e prolungara freschezza.

ereristiche di Waldkorn® Cereall Antichi Lievitate,
wostra sapiente lavorssions ortigiannle e creativita in
consentiranno di realizzare un'ampia varieed di softici
atfrendo ai vostri clienti un'esperienza di gusto unica,

__ Caratterdstiche P

¢ i Contiene Einkorn, Emmer ¢ Spelt, cereali di anrichissime oelginl,

8 risakent a migliaia di anni fa. i
: o SO ot .

i
. . 9 = * . Irtitsniiintisnsionnee . l
: Contiene Lievito madre in polvere, peodotto secondo il classico |
: memndo dei rinfreschi e che una volea disidratato mantiene tutre le

i carntezistiche onganolertiche tipiche, | ‘
- Caonrlene Malto d'orzo, che favorisce la fase fermentativa i
! g i ‘. \
: delleposte beviate, i Waldkorn®

La parzicolare selezione delle materie prime ¢ astento : '
1 Hilanciamento garantiscono gualith costante nel risultato finale, ‘ /é(?/ r8alo /é()/( oot

o Beagfii | UNOSPECIALE RICETTARIO

Soddisfa pk:mménm ke it evcenti tendense del consunseore, che dedicato a f““"k ¢ &'Dbs‘-’ tentazion|
ricerca un ritoeno alle orlging e prodotti dal sspore susentico ¢ penuine. | nell’area delle brioches

Nuose dolei proposte ai farei antichi
per regalare ai vostri chenti una deliziosa
ROt ¥ colazione 0 un dolee momento di relax duranee
B Stewaie, l2 grornata all'inscgna dell artigianalita e
Prolungara freschezza del prodotes finito. della b‘mmm@ alla riscoperta di sapori
Promuove la biodiversits, T

Oﬁr: aiwmr—lclu:nn LS esperiensa digusto ht.x‘nica,
srrivandoli af facquasto,
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BIGA MOLLE PREPARAZIONE BIGA

Wialdkorn™ Cereali Antichi Lievitate 2008 Miscokare rum gli ingredient] in i coetenitore 3 mezzo di una frosts o tramite bropastatricy plaetaria con
Acquil 0 g pancio o Sozha fino ad ottenere un omegenes. Porre impasto molle m un contenitore graduato «
Liwvito di birra 30g mettere in celia di levitzsions 2 2830°C & sumidied del 75-80% per circa 9 minuti 0 comuncoe fino atla
Zacchero 508 demplicazions del volume iniziale.

IMPASTO (RICETTA BASE) PROCEDIMENTO IMPASTO (RICETTA BASE)
Biga 380 2 lmh?.Wwwm.rﬁmﬁlm;elcumﬁnnﬂomm
Waldkorn® Cereali Antichi Lievitate 1800 e fice od omegenes. Aggs quindi gli aromi ¢ ko macchers fmo & completo ssodvmento da parte
Acqua 600 & Jell'impaste & stficiente che o succhero vergn hen amalginnaso nell'impasto, son € nocessario dw s sciclga
Lieviso di birra apy  ovmpletamente Agsiungens quindi b margaring e impartare fino ad vttvnere un composto omogenea
Zucchero S0 MINT FANTASIA AT FARRI ANTICH!
Margarina poe iropasts 3005 CON CREMA PASTICCERA E CONFETTURA DI FRAGOLE
Uova 2208 Seguiee b ricettn base sopen riportota, Fur quind] puoniee Trngsesto fn odls di Hsitazione per circt 50 minoei
Aromi b, 3 3628°C. Sperzare Timgasto in pezi s 40 ¢ ¢ arrotolare, far riposice 5 mioati ¢ areccolare nucamente.

Poorre b palline in stampi di silicone 2 muffin da 100 g & metters in cella di lievitazicoe per cireg KLU0
minuti & 2528°C od umidits del 75-80%. Coocere per cirea 1416 minmtia 180°C. Usg volts raffreddst farcine
iternarsente con crema pasticoera ¢ confetrra di fragole ¢ docornre I sperticly con orema pastiecera ¢ fragoling fresco a 4 placere.
MINIFANTASIA AIFARRIANTICHI FARCITA AL CROCCOLATO BIANCO E FRUTT TN BOSCO{TIPO SAVARIN)
Segusre In ricenrs bese spra iportara, Far quindi pentan: Fimposto in colls 8 lievitsmione per cirea 50 minuti 2 26-28°C. Spezzaze Itmpasti tn pestd ds 40 g ¢ areveolare, far
riposate 5 et ¢ acrotolare noovamente, Porre le palline da 40 i in g da wiurin e metsese in cella i lievitasions: per circ 90108 manui = 26-28°C ed weiditis del 75-
$0%, Coocene per circa 14-16 minub & 15¢°C. Uina wolra reffredidani fandiee com erema pasticeern 0 crema al doccolito biznoo e decorsre con frot ds bosoo freschi o 2 piacere.
MINEFANTASIA Al FARRIANTICHI CON CIOCCOLATO ENOCCIOLE
Seguire & ricetra hase sopra eiportats agsRingendo perd alla Fne delfimpasts 300 g di gooce di Gocooliuno, Terminare 1mpusio ¢ fadi puitare in oells i Bevitazione
circa SO minti i 26257, Speccare limaprdo in per da 30 g e arrcenlare, Sr siposare § minuti € arrolare poovamente, Porre e palline in stamapi & slicone da ml;:nr
dar 100 g e mettere in celh di Bevitazione per cinca 50100 minati a 2628°C ed wmidind del 75-80%, Concere per circa 1436 minet 3 I80°C. Una wolta raffreddati guaenire

cun granela di pocciole.

MINIFANTASIA Al FARRI ANTICHECON FRUTTI DE BOSCO
Seguire la ricetta base sopra vipartata aggaingendo pord alla fioe ddlimpasto 750 g di frare di bosco semi<canditi. Terminare Pmpasto ¢ fade pentare in cdia di Bevinazivoe
e cinch 60 minuti § 2628°C, Spersan: Pimpasto in peezi da 50 g e aceoeolare, far riposire § minusi e arrotolars navwmente. Porre ke palline tnseampd di siBcone de matfin
i 100 g e metrore iy oella Ji Bvatachone per circa W00 minwes a 2628°C ed umidith ded 75-80% Cuocere per clires 1446 minu # 180°C. Devorare a placers.
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BIGA MOLLE
Waldkorn® Cereali Antich] Lievitate
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PREPARAZIONE BIGA

Miscolare tusn ghi ingeedients in un conrendtore 2 mezzo 8 e frasta o sramie impastatrice planctaria
con gancio o fodia fioo ad otenere un impasn omogeneo. Porre 'lmpasto mvolle i un canteniron:
eraduate e mettero | cella di Bevitasione 3 28930°C od wmidits del 15-80% per circa 90 minuti o
comungue fino alla duplicuzione del solume iniziale.

PROCEDIMENTO IMPASTO

Impastare la biga, Waldkien® Cereali Antichs Licevitate, aoqua, il Bevito o be wiva fino ad ormsess un
impasto liscio ed omogenen. Agsiungere quindi ghi arvmi e 1o zscchero Bao s completo assorbimvento
f& sufficiente che 1o acchero venga bon amalgamace nelftmpasto, o & mecessario che si sciolg
completamente). Agginngen quindi la margiring vd impastare fino ad ottenere un composto omogeneo.
Far quindi puntare 'impasto in cella df Bevitazine per cirea 4050 mdputs 2 26-28°C,

Tarare quindi I'impasto con sfogliarice 2d oo spessore di cirex 5-6 mny, porko ln e teglis 40060 &
metrerlo in cella di Bevigasiane per circa X0 minuti & temperatum of§ 26-28°C od umidita 75-80%,
Quando il prodotto ¢ ben levitazo, inforaare e coocere 3 I80°C per cirga 14-15 minuti, Una ylta
raffreddato sagliare ocizmontalmenite ¢ farcice con confettaradi fichi. Ricavare quindi dei rettangoli della
dimensione di cirea 8x4 cm. Decoire i piacere con succhero 2 vekr e/ marmedlata,
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BIGA MOLLE
Waldkorn® Cerrali Antichi Lievitate
Acgun
Lievito di birm
Zucchero
[IMPASTO
Biga
Waldkorn® Cereali Antichi Lievitate
A
Lievito di birm
Tuccheso
Margarina per impasti
Uova
Aronu
FARCITURA
Crema di marroni

Pinoli
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PREPARAZIONE BIGA

Muscelare tutt: gli ingredients i un contenitore a mezzo di na frusta o tramite impastaerice planctarin
con gancio o fogka fmo ad ottenore un impasts omoseneo. Poree Mimpasto molle 10 un contenttore
graduasm ¢ metiers in cells di lisatazione 2 28-30°C ed umidita del 75-80% per ciren W minati o
comungue fine alls duplicaione dd woliume intzlale.

PROCEDIMENTO IMPASTO

Impestare ks iy, Waldkorn™ Cerculi Antichi Licvitare, acqua, o Devits ¢ & wovi Hoo sl ottetwers: un
impasto liscio ed omogenso, Aggungere guindi gl aromd ¢ ko zuechers fino a completo sssarbimento da
parte dell'impaseo & sedficiente che %o muochero vengs bea amalzsmanto nell'Tongasto, poe & necessirio e
s soiolyga completaments=l Aggiungere quinddi by masgianing ed impastire fino ad ceteners un composta
amogenen. Far quendi puntare 'irnpasto m cella &3 lievitazione por cirea 40-50 manuti o 26-28°C.

Tirare quindi limpasso com sfogliatrice ad uno spessure di cirea 45 mm, farcire con la crema di marroni
&1 pinoli. Arrotolare quindi il foghio di pasta a spirale dal 1sgo hnpo @ taglinr: if cllindeo in peszi di 4 cm
i oltesza,

Parre & cilindet all'inrerno di stampi di sezione quadrara di 6x6 om circa © mectees a liovitare per eirca
90120 minut a 26-28°C od amidic del 75-80%.

Decorare con 2uechens E canmu e cuoeere per 16418 minuti a 18070,
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BICA MOLLE
h Waldkorn® Cereali Antichi Lievira 00y Miscelare zurni gli ingredienti in un contenitore 3 mes=o di wns frusa o tramnite impastatrice planetaria
‘ l.in-ix:\ S lggs con Eango o i;nglin fmtn ud attencee °.'.' et amvouenee, Pomc Fimpasto mn&- i{\ .lm cmgﬂin_'w
Foochs 'Og graduato ¢ mettere in cella Ji Bevitazione 3 28 ed nmidita del 7580% per circa %0 minut o
ke B comnundguee fino slla doplicazione dol volumne iniziake,
| = IMPASTO 2 PROCEDIMENTO IMPASTO
R g ; y . f et - AR <
y . PR : Impastare s bigt, Waldkoen® Cereali Antichi Lievione, Facqua, il Tievito ¢ ke wova fine od cetencre un
;\;;ﬂ:‘"m Cereali Antichi Lievitae ‘g: impisito liscio ed omogeneo. Aggimngere quindi gh aromi ¢ o zuechern firuy a completo sssorbimento da
B sevieo & tsren o ) rarte dellTnpasto (& sufficiente che lo zacchero seng ben amalgimato nellfmpasto, nan & necessario che
Fiae 3%0 ¢ s selidan completamente). Aggiunsere guindi 3 margaring ed impastare fino od ottenere un composte
Marparina per impast 300 g omopenct. Far quindl puritare limpesto in cella di lievitasions per oircs 40-50 minutl a 26-287C,
~ 220y Speszare Fimposto in pessi i 4 ¥ « formare le palline  allingarle ponendole in stampi <1 forma -
ot ok rettangolare. Pocre in cella i Bevituzbone a 26-28°C ¢ umadita del 7580% per S0 minul circa. Decorare
. N . ) 3 la superficie con glasss allarancia e granedla di zucchero phecola Cuacere per circa 1415 minutia 180°C
ofi ,(_’L'\‘\\A ALLARANCIA 40 Una volea raffreddati i prodorsi farcire con marmellata di arace rsse.
e e o0 PREPARAZIONE GLASSA ALARANCIA
Pasta Parancin canditg 30 g Uina wilta preparata b glass losciara riposare 10 iminti, Agziungere quindi if seeco d'wrancis e by pasta
FARCITURA darancia mescolunda in modo da sendere il compeste omogenin. Artendece aliri § minus od utilizsare,

Marmellata di atance rosse b,
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BIGA MOLLE
Waldkorn® Cereali Antichi Licvitaw 200 &
Acgua I00g
Laevito di birm Wg
Zucchero 0g
IMPASTO
Biga 380y
Wildkoen™ Cerenli Antichi Lievicase 1800 3
Acqua 600 g
Laevito di birm 90y
Zuccheeo 30y
Margavina per impasti 300 ¢
Uma 20¢g
Aromi b
GLASSA AL CACAO
Mix in polvere per glassa 1000 ¢
Farina di mals 100 g
Cacao in polyece g
Albume 600 g
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Miscelure turtd gl inzredientt in un contenitore a mezzo di una frusta o ramite impastarrice plaetaris
coa ganciy o foglia fino ad octenere an impisto omogenex. Porre Pimpasto malle in un contenitoes
graduato ¢ mettere it oedla di Hevitadone 2 2830°C od umidita ded 75:80% per circa %) minud o
comungue fino alk duplicazione del volume iniziale.

PROCEDIMENTO TMPASTO
Impastare ks biga, Waldkorn® Coreali Antichi Lievieatz, Faoqua. il evizo & le tena fino ad otterere un

impasto liscio «d omogenes. Agpungers quindi gl aromi ¢ b tuechero fino a completo assarbimento da
paree delTiopasto @ yulficknte che o zucchero vengs ben anmalzamato nellimpastiy, noo ¢ necessitso che
i scicigs 3 quinkli la margarina e imgastare fine ad ottenery sn composto
amogenen. Far guind] pontare Mimpasto in odls di Bovitazione per circa 40-50 minui a 2628°C.

E pussibsile reafizzace molte diverse variansic

BRIOCHE CON CAPPELLO
Spezzare Timpasto m pes=t &2 90 100 g v 20025 go creary delle palline, Lasciare ripoare | minuto, dopodiche
arrosolare sbovemente. Poere quindi le palline in cells di levitazione 2 26 28°T o nenidith del 75-80% per
circa K120 meiswrl, Terminata b lievitatons, sovrapporre b pallina piccola suquelk grandé. Spennedlare s
wuperfice delle brioches con uovo prima di infornace, Coocere per circa 168 sioui o 180°C cirea,
BRIOUHE SENZA CAPPELLD
Spezane limpasto tn pezziida 60 g Lawiare riposare 1 minuny, dopodichs arrotolxre monamente. Porre

quind: le palline in cefla di lievieazions 4 2625°C ed umidics ded 7580 per clrca 90420 minuni. Terminata a licvitazione, glassare con wlassa at cacso. Cuocere

per circi 16418 mianetd ¢ 180°C circa,

TRECCIA

Spezzare limpasta in peszi da K00 g, Lasciare ripasere 1 minues, dopodiché speszare ogod posso i tre parth siirir ¢ comparre con le tre listarelle una teeocia,
Poere quindi e trecee in eella di lievitazione 1 2628°C ol umidics del 15807 per cines 90120 minati, Terminara la lievitazione, glassans con ghassa ¢ decorare con
yranella di pistacchi 0 & placere. Cuocere per circa 16 minuti a 1S0°C circa.

PREPARAZIONE GLASSA AL CACAD

Miscelare tuzti gli ingredient in planeeare con figlis ad eccezione di 100 g di albame Hoo ad ottersene un composto omeogenen. Lasciare ripesare perirca | osa
. amshiente dopodiché sggivngere al composto i 100 g di albume svanzati miscebando nuoyaments in planctaria. Utilizzane quindi pee plassare,




Cod. 2140
Sacco da 15 K¢

Sin dalla sua creazione, Waldkorn™ porta in tavola uno dei doni pitt preziosi della natura: 1 cereali antichi.
La rradizione di Waldkorn™ arriva a noi intatta, poiché continuiamo a rispettare il segreto
che rende Waldkorn® cosi autentico ed unico: il tempo.

Waldkorn® concede il tempo necessario alla natura per far crescere e maturare i migliori semi, lascia
il tempo, "amore e 'esperienza all’artigiano per creare sapientemente la sua ricerra originale; ma il tempo
pilr prezioso per Waldkorn®, & quello che vorrete dedicargli scesliendolo per voi e per la vostra famiglia,

E cosi che come noi scoprirete che: Le cose buone meritano tempo.
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