Sourdough
Starter Set
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iPREPARA TU PROPIO PAN DE MASA MADRE!
MAKE YOUR OWN SOURDOUGH BREAD!
FAITES VOTRE PROPRE PAIN AU LEVAIN'!

LéKUG

«— |100%
G Y b | PP
iy - — «—
m SILICONE; ABS

100% FOL00325
PLATINUM
GLASS SILICONE

T
3

Tested&Approved by FDA/LFGB/JAPAN

lekue.com
info@lekue.com
+34 93 574 26 40

Concept and Design by LEKUE in Barcelona.

000 +80°C
ki i +176°F 2 BPA 100%
: 120G Y% | | FREE | |GLASS | [siucone| |STcore| | PP | |ABS

- 4°F

OOYO®X

De conformidad con la normativa europea y FDA vigente de materiales en contacto con alimentos. Nim. RGSEAA: 39.004846/B. - De
conformitat amb la normativa europea i FDA vigent de materials en contacte amb aliments. Nim RSIPAC: 39.05271/CAT. In compliance
with European and FDA regulatory requirements for food contact materials. - Conformément a la norme européenne et a la FDA en vigueur,
relatives aux matériaux en contact avec les aliments. - Em conformidade com la normativa europeia e FDA em vigor relativa aos materiais em
contacto com os alimentos. - In conformita alla normativa europea in vigore sui materiali in contatto con alimenti. - GemaB der Europdischen
Richtlinien fir Gegenstande in Kontakt mit Lebensmittel. - Overeenkomstig de europese richtlijnen voor gebruiksvoorwerpen in verbinding

Lékué Barcelona 16 - 08120 - La Llagosta - Spain - ES B61059754

met levensmiddelen. - B cooTBETCTBMM C AENCTBYIOLIMM €BPOMNEICKIIM 3aKOHOAATEIbCTBOM M0 MaTepyiaiaM KOHTaKTa G MLLEeBbIMI
npogyktamu - Godkendt til kontakt med fedevarer af bade EU og FDA (de amerikanske fedevaremyndigheder). - Noudattaa ruoka-aineiden
kanssa kosketuksissa olevista materiaaleista annettua eurooppalaista standardia ja voimassaolevaa FDAta. - AR R RA REEE
ER/NT5 RREMTRIIEEER

e &TIPST it
J'ATLEKUE.COM -

Espanol El pan o la pizza saben y sientan mejor cuando se preparan con masa
madre. Descubre todas sus propiedades y elabora tu propia masa madre de forma
facil y limpia con este set. Recomendaciones: 1. Lavar el producto antes del
primer uso. 2. En el lavado, no usar estropajos o productos abrasivos. 3. No usar el
producto sobre una llama o fuente de calor. 4. No usar el recipiente en hornos o grills.
5. No someter el vidrio a cambios bruscos de temperatura. 6. Apto para lavavajillas
y nevera. Modo de uso masa madre de harina integral: Dia 1: Mezcla 50 gr.
de harina integral con 50 ml. de agua tibia (tarro 1). Dia 2: Aflade a la mezcla 50 gr.
de harina integral mas 50 ml. de agua tibia. Dia 3: Desecha la mitad de la masa y
aflade 50 gr. de harina integral y 50 ml. de agua tibia. Dia 4, 5y 6 Repite el proceso
(paso dia 3) los tres dias siguientes. Dia 7: Puedes activar la masa para hacer el pan:
Introduce en el (tarro 2) 80 gr. de masa madre y afiade 40 gr. de harina integral y 40
ml. de agua tibia. Remueve. Deja reposar durante 12h. jLista para afiadir a tu masa
de pan casero! Para mas pan, sigue alimentando tu masa madre (tarro 1) repitiendo el
ciclo des del dia 2. AlImacenar masa: En caso de no querer utilizar las masa madre
(tarro 1), puedes dormirla afadiendo una capa generosa de harina que cubra toda
la superficie. Consérvala en la nevera hasta que quieras volver a utilizarla. Activar
masa: Para activar la masa madre almacenada, retira la capa superior de harina y
repite el proceso des del paso dia 2.

Catala El pa o la pizza tenen més bon gust i es posen més bé quan es preparen amb
massa mare. Descobreix-ne totes les propietats i elabora la teva propia massa mare
de forma facil i neta. Recomanacions: 1. Rentar el producte abans del primer Us.
2. No utilitzar fregalls ni productes abrasius en el rentat. No utilitzar utensilis tallants.
3. No utilitzis el producte directament sobre un flama o una font de calor. 4. NO
utilitzar el recipient en forns o grills. 5. No sotmetis el vidre a canvis bruscos de
temperatura. 6. Apte per a rentaplats i nevera. Mode d’is massa mare de farina
integral: Dia 1: barreja 50 g de farina integral amb 50 ml d’aigua tebia (pot 1). Dia 2:
afegeix a la barreja 50 g de farina integral més 50 ml d’aigua tebia. Dia 3: descarta la
meitat de la massa i afegeix 50 g de farina integral i 50 ml d’aigua tébia. Dies 4, 5i 6:
repeteix el procés (pas dia 3) els tres dies seglients. Dia 7: pots activar la massa per
fer el pa. Fica 80 g de massa mare en el pot 2 i afegeix-hi 40 g de farina integral i 40 ml
d’aigua tebia. Remena-ho. Deixa-ho reposar durant 12 h. Llesta per afegir-la a la teva
massa de pa casola! Per fer més pa, continua alimentant la teva massa mare (pot 1),
repetint el cicle des del dia 2. Emmagatzemar massa: si no vols utilitzar la massa
mare (pot 1), pots adormir-la afegint-hi una capa generosa de farina que cobreixi tota
la superficie. Conserva-la a la nevera fins que vulguis tornar a utilitzar-la. Activar la
massa: per activar la massa mare emmagatzemada, retira la capa superior de farina
i repeteix el procés des del pas del dia 2.

English Bread and pizza taste and feel better when made with sourdough.
Discover all its properties and make your own sourdough easily and cleanly.
Recommendations: 1. Wash the product before its first use. 2. Do not use scouring
pads or abrasive soap for washing. 3. Do not place the product over a direct source
of heat. 4. DO NOT use the container in the oven or on a grill. 5. The glass must not
be exposed to sudden temperature changes. 6. Suitable for dishwasher and fridge.
How to use wholemeal sourdough: Day 1: Mix 50 g wholemeal flour and 50 ml
warm water (jar 1). Day 2: Add 50 g wholemeal flour and 50 ml warm water to the
mixture. Day 3: Discard half the dough and add 50 g wholemeal flour and 50 ml warm
water. Day 4, 5 and 6: Repeat the process (step 3) the following three days. Day 7:
You can activate the dough to make the bread: Add 80 g sourdough to (jar 2) and
add 40 g wholemeal flour and 40 ml warm water. Stir. Let stand for 12h. Ready to
add to your homemade bread dough! For more bread, keep feeding your sourdough
(jar 1) by repeating the cycle of day 2. Storing the dough: If you do not want to
use the sourdough (jar 1), you can put it to sleep by adding a generous layer of flour
and coating the entire surface. Store it in the fridge until you want to use it again.
Activating the dough: To activate the stored sourdough, remove the top layer of
flour and repeat the process from day 2.

Francais Le pain ou la pizza ont un meilleur goQt et son plus digestifs lorsqu’ils
sont préparés avec du levain panaire. Découvrez toutes ses propriétés et faites votre
propre levain panaire facilement et proprement. Recommandations : 1. Lavez le
produit avant son utilisation. 2. Ne pas utiliser de tampons abrasifs ou de produits
détergents pour le lavage. 3. Ne pas placer le produit sur une flamme ou une source de
chaleur. 4. NE PAS utiliser le bocal au four ou sur un grill. 5. Ne pas exposer le verre a

des changements violents de température. 6. Va au lave-vaisselle et au réfrigérateur.
Mode d’utilisation du levain panaire complet : Jour 1 : Mélangez 50 g de farine
compléte avec 50 ml d’eau tiede (pot 1). Jour 2 : Ajoutez 50 g de farine complete et
50 ml d’eau tiede au mélange. Jour 3 : Jetez la moitié de la pate et ajoutez 50 g de
farine complete et 50 ml d’eau tiede. Jours 4, 5 et 6 : Répétez le processus (étape
jour 3) pour les trois jours suivants. Jour 7 : Vous pouvez rafraichir le levain pour faire
du pain : Introduisez dans le (pot 2) 80 g. de levain panaire et ajoutez 40 g de farine
complete et 40 ml. d’eau tiede. Remuez. Laissez reposer pendant 12h. Le levain est
prét a étre ajouté a votre pain maison ! Pour plus de pain, continuez d’alimenter votre
levain panaire (pot 1) en répétant le cycle a partir du jour 2. Conserver le levain :
Si vous ne voulez pas utiliser le levain panaire (pot 1), vous pouvez le conserver en
ajoutant une généreuse couche de farine couvrant toute la surface. Conservez-la au
réfrigérateur jusqu’a ce que vous souhaitiez la réutiliser. Rafraichir le levain : Pour
rafraichir le levain panaire conservé, retirez la couche supérieure de farine et répétez
le processus a partir de I'étape du jour 2.

Portugués O pao ou a pizza sentem-se melhor quando se preparam com massa
mae. Descubra todas as suas propriedades e elabore a sua prépria massa mée de
forma facil e limpa. Recomendacgdes: 1. Lavar o produto antes da primeira utilizacao.
2. Na lavagem, nao utilizar esfregdes nem produtos abrasivos. 3. Nao usar o produto
diretamente sobre uma chama ou fonte de calor. 4. NAO usar o recipiente em fornos
ou grelhas. 5. Nao expor o vidro a mudangas bruscas de temperatura. 6. Apto para
lava-loucas e frigorifico. Modo de utilizagdo de massa mae de farinha integral:
Dia 1: Misture 50 gr. de farinha integral com 50 ml de &gua morna (recipiente 1). Dia
2: Adicione a mistura 50 gr. de farinha integral mais 50 ml de agua morna. Dia 3:
Deixe metade da massa e adicione 50 gr. de farinha integral e 50 ml de agua morna.
Dia 4, 5 e 6: Repita o processo (passo dia 3) nos trés dias seguintes. Dia 7: Pode
ativar a massa para fazer o pao: Introduza no (recipiente 2) 80 gr. de massa mae e
adicione 40 gr. de farinha integral e 40 ml de 4gua morna. Retire. Deixe repousar
durante 12h. Lista para acrescentar a sua massa de pao caseiro! Para mais pao,
continue a alimentar a sua massa méae (recipiente 1) repetindo o ciclo desde o dia 2.
Guardar massa: Caso nao queira utilizar a massa méae (recipiente 1), podes deixa-
la a descansar adicionando uma camada generosa de farinha que cubra toda a
superficie. Conserve-a no frigorifico até que queira voltar a utiliza-la. Ativar massa:
Para ativar a massa méae guardada, retire a camada superior de farinha e repita o
processo desde o passo do dia 2.

Italiano Il pane o la pizza sono molto pit buoni quando sono preparati con il lievito
madre. Scopri tutte le sue proprieta e crea il tuo lievito madre in modo semplice e
pulito. Raccomandazioni: 1. Lavare il prodotto prima del primo utilizzo. 2. Durante
il lavaggio, non usare strofinacci o prodotti abrasivi. 3. Non utilizzare il prodotto a
contatto diretto con una fiamma o fonte di calore. 4. NON utilizzare il contenitore in
forno o grill. 5. Non sottoporre il vetro a cambi repentini di temperatura.6. Adatto a
lavastoviglie e frigorifero. Modo di utilizzo del lievito madre di farina integrale:
Giorno 1: mescola 50 g di farina integrale con 50 ml di acqua tiepida (barattolo 1).
Giorno 2: aggiungi al composto 50 g di farina integrale pit 50 ml di acqua tiepida.
Giorno 3: elimina meta dell'impasto e aggiungi 50 g di farina integrale e 50 ml di
acqua tiepida. Giorni 4, 5 e 6: ripeti il procedimento (passaggio del giorno 3) per
i tre giorni successivi. Giorno 7: I'impasto & pronto per essere attivato per fare il
pane. Versa nel (barattolo 2) 80 g di lievito madre e aggiungi 40 g di farina integrale
e 40 ml di acqua tiepida. Mescola. Lascia riposare per 12 ore. Il lievito &€ pronto da
aggiungere al tuo impasto di pane fatto in casal Per fare dell’altro pane, continua
ad alimentare il tuo lievito madre (barattolo 1) ripetendo il procedimento dal giorno
2. Conservare il lievito: se non vuoi utilizzare il lievito madre (barattolo 1), puoi
addormentarlo aggiungendo uno strato abbondante di farina che ricopre tutta la
superficie. Conservalo in frigorifero fino a quando non vorrai riutilizzarlo. Attivare il
lievito: per attivare il lievito madre conservato, rimuovi lo strato superiore di farina e
ripeti il procedimento dal giorno 2.

Deutsch Brot oder Pizza schmecken am besten, wenn sie aus Sauerteig gemacht
werden. Entdecken Sie alle seine Eigenschaften und stellen Sie lhren eigenen
Sauerteig einfach und sauber her. Empfehlungen: 1. Das Produkt vor dem ersten
Gebrauch spllen. 2. Verwenden Sie zum Reinigen keine aggressiven oder groben
Reinigungs- und Scheuermittel. 3. Benutzen Sie das Produkt nicht direkt Uber
einer offenen Flamme oder Warmequelle. 4. Den Behalter nicht in Ofen und Grills

verwenden. 5. Das Glas bitte keinem plétzlichen Temperaturwechsel aussetzen.
6. Flr Kuhlschrank und Spulmaschine geeignet. So arbeiten Sie mit Vollkorn-
Sauerteig: Tag 1: Mischen Sie 50 g Vollkornmehl und 50 ml warmes Wasser (Glas
1). Tag 2: Fligen Sie der Mischung 50 g Vollkornmehl und 50 ml warmes Wasser
hinzu. Tag 3: Nehmen Sie die Halfte des Teigs weg und fliigen Sie 50 g Vollkornmehl
und 50 ml warmes Wasser hinzu. Tag 4, 5 und 6: Wiederholen Sie den Vorgang
(Tag 3) an den folgenden drei Tagen. Tag 7: Fir die Brotherstellung kénnen Sie den
Teig aktivieren: Geben Sie in Glas 2 80 g Sauerteig und flgen Sie 40 g Vollkornmehl
und 40 ml warmes Wasser hinzu. Mischen. 12 Stunden ruhen lassen. Fertig zum
Untermischen unter den hausgemachten Brotteig! Fiir weitere Brote flittern Sie lhren
Sauerteig (Glas 1), indem Sie den Zyklus ab Tag 2 wiederholen. Teig aufbewahren:
Wenn Sie den Sauerteig (Glas 1) nicht verwenden méchten, kénnen Sie ihn ruhen
lassen, indem Sie eine groBzlgige Schicht Mehl dartber geben, die die gesamte
Oberflache bedeckt. Bewahren Sie ihn bis zur nédchsten Verarbeitung im Kihlschrank
auf. Teig aktivieren: Um den gelagerten Sauerteig zu aktivieren, entfernen Sie die
obere Mehlschicht und wiederholen Sie den Vorgang ab Tag 2.

Nederlands Brood en pizza smaken beter en voller als ze met zuurdesem worden
bereid. Ontdek al hun eigenschappen en maak eenvoudig en schoon je eigen
zuurdesem. Aanbevelingen: 1. Het product wassen voor het eerste gebruik.
2. Gebruik voor de reiniging geen schuursponsjes of schuurmiddelen. 3. Het product
niet rechtstreeks op een vlam of warmtebron gebruiken. 4. De container NIET in oven
of grill gebruiken. 5. Het glas niet onderwerpen aan plotse temperatuurverschillen.
6. Geschikt voor vaatwasser en koelkast. Hoe volkoren zuurdesem te gebruiken:
Dag 1: Meng 50 g volkorenmeel met 50 ml warm water (pot 1). Dag 2: Voeg aan het
mengsel 50 g volkorenmeel en 50 ml lauw water toe. Dag 3: Haal de helft van het
deeg weg en voeg 50 g volkorenmeel en 50 ml lauw water toe. Dag 4, 5 en 6: Herhaal
het proces (stap dag 3) de volgende drie dagen. Dag 7: Je kunt het deeg activeren
om het brood te maken: Vul in de (pot 2) 80 g zuurdesem en voeg 40 g volkorenmeel
en 40 ml lauw water toe. Roer. Laat 12 uur staan. Klaar om toe te voegen aan je
zelfgemaakte brooddeeg! Voor meer brood blijf je de zuurdesem (pot 1) voeden door
de cyclus vanaf dag 2 te herhalen. Deeg bewaren: Als je de zuurdesem (pot 1) niet
wilt gebruiken, kun je hem laten ‘slapen’ door een royale laag meel toe te voegen die
het hele opperviak bedekt. Bewaar het in de koelkast tot je het weer wilt gebruiken.
Deeg activeren: Om de opgeslagen zuurdesem te activeren, verwijder je de
bovenste laag meel en herhaal je het proces vanaf stap dag 2.

Pycckuin Xneb wnu nuuua Bcerga nony4valoTcA Nydle U BKYyCHee, ecnun
OHW MpUroToBfieHbl Ha 3akBacke. OTkponTe AnA cebA Bce npeumyliecTsa
3aKBackv W npuroTaBnvMBamTe COOCTBEHHYI 3aKBacKy MpPOCTbIM CMOCO60M,
nsberaa 6ecrniopAanka. PekomeHpauum: 1. BoivolniTe nsgenve nepep nepsbiM
ncnonb3oBaHveM. 2. Mpu MbITbe OPM He MWCNOoNb3ynTe MeTannmyeckune
mMo4anku n abpasmeHble cpeacTsa. 3. He cTaBuTb Ha NPAMON UCTOYHUK Tenna.
4. He ucnonb3yinTe KOHTENHEP B Nevax unu peweTtkax. 5. He nogsepraTtb cTekno
pes3kon cmeHe Temnepatyp. 6. NpurogHo AnA NCMNOSIb30BaHNA B NOCYAOMOEYHOM
MalmnHe 1 xonoaunbHuke. UHCTPYKLUMA ANA 3aKBacKU U3 LeSIbHO3epPHOBOW
MyKu: 1- aeHb: Cmelwwanite 50 rp LeNbHO3EePHOBOWN MyKU ¢ 50 M1 TENOW BOAbI
(B 1-1 emkocTu). 2- AeHb: [ob6aBbTe K cmecy 50 rp LenbHO3ePHOBON MyKM
n 50 mn Tennow BoAabl. 3-M AeHb: Y6epuTe MONOBUHY 3akBacku u fobaBbTe
50 rp uenbHO3epHOBOW Myku K 50 mMn Tennoi Bodbl. 4-M, 5-# U 6-U AQHMU:
MoBTOpANTe npouecc (war 3-ro AHA) B nocneaywwmne Tpyu OHA. 7- AeHb: Bbl
MOXeTe aKTUMBMpPOBATb 3aKBacky ANA npurotosneHnA xneba. Monoxwute (BO
2-t0 eMKocTb) 80 rp 3akBacku v gobasbte 40 rp LENbHO3EPHOBOM MyKU 1 40 MN
Tennon Boabl. PasmewanTte. OcTtaBbTe Ha 12 yacoB. 3akBacka OfA TecTa aonAa
pomaluHero xneba rotosa! Yto6bl NpurotoBmThb 6osblue xneba, Nnpoao/nKkanTe
KOpMieHne 3akBacku (B 1- eMKOCTHK), NOBTOPAA UMK €O 2-ro AHA. XpaHeHue
3akBacKu: Ecnn Bbl He XOTUTe MCNONb30BaTb 3aKBacKy (EMKOCTb 1), ee MOXHO
3acbinatb TOACTbLIM CMOEM MYKW, MOKPbIBAKOLWMM BCIO NOBEPXHOCTb. XpaHuTe ee
B TAKOM BMAE B XONOAMIIbHMKE OO TeX rop, noka oHa BHOBb He NMoHamobuTcA.
AKTUBaUMA 3aKBacKuU: YToObl aKTMBMPOBATb 3aKBACKY Ha XpPaHeHUn, yaanute
BEPXHUI CNON MYKX 1 NOBTOPUTE NPOLIECC, HAYMHAA C Wwara 2-ro gHA.

Dansk Bred og pizza smager bedre, nar de er lavet med surdej. Opdag alle
dens egenskaber, og dyrk nemt og rent din egen surdej. Anbefalinger: 1. Vask
produktet, for det tages i brug. 2. Formen ma ikke vaskes af med skuresvampe

eller rengeres med ridsende produkter. 3. Produktet ma ikke bruges direkte over
aben ild eller anden varmekilde. 4. Beholderen ma IKKE anvendes i ovnen eller pa
grillen. 5. Glasset méa ikke udseettes for pludselige temperaturaendringer. 6. Taler
opvaskemaskine og opbevaring i keleskab. Sddan bruges fuldkornssurdej: Dag
1: Bland 50 g fuldkornshvedemel med 50 ml varmt vand (skal 1). Dag 2: Kom 50
g fuldkornshvedemel og 50 ml varmt vand i blandingen. Dag 3: Fjern halvdelen af
dejen, og tilseet 50 g fuldkornshvedemel samt 50 ml varmt vand. Dag 4, 5 og 6:
Gentag processen (trin 3) de folgende tre dage. Dag 7: Du kan aktivere dejen og lave
brodet: Tilsaet 80 g surdej til glas 2, og kom 40 g fuldkornshvedemel samt 40 ml varmt
vand i. Rer rundt. Lad det sta i 12 timer. Klar til at komme i din hjemmelavede braddej!
Hvis du vil have mere bred, skal du blive ved med at fodre din surdej (glas 1) ved at
gentage fremgangsmaden for dag 2. Opbevaring af dejen: Hvis du ikke vil bruge
surdejen (glas 1), kan du leegge den i dvale ved at pafere et rigeligt lag mel og deekke
hele overfladen. Opbevar den i keleskabet, til du igen skal bruge den. Aktivering af
dejen: For at aktivere den opbevarede surdej skal du fierne det overste lag mel og
gentage processen fra dag 2.

Suomi Leip&d tai pizza maistuu ja tuntuu paremmalta, kun se valmistetaan
hapanjuuritaikinasta. Tutustu taikinan kaikkiin ominaisuuksiin ja valmista oma
hapanjuuritaikinasi helposti ja puhtaasti. Suosituksia: 1. Pese tuote ennen kayttoa.
2. Ala kdytd pesussa karkeita tai hankaavia tuotteita. 3. Al4 kdyta tuotetta suoraan
avotulella tai lamménlahteen paalla. 4. ALA kéyta astiaa uunissa tai grillissa. 5. Ala
altista lasiastiaa &killisille lampotilan muutoksille. 6. Sopii astianpesukoneeseen ja
jaékaappiin. Taysjyvavehndjauhosta valmistettu hapanjuuri: Pdiva 1: Sekoita
50 g taysjyvavehnajauhoja ja 50 ml haaleaa vetta (purkki 1). Paiva 2: Liséda seokseen
50 g taysjyvavehnajauhoja ja 50 ml haaleaa vetta. Paiva 3: Poista puolet taikinasta
ja lisda 50 g taysjyvavehnajauhoja ja 50 ml haaleaa vetta. Paivat 4, 5 ja 6: Toista
menettely (vaihe: péiva 3) kolmena seuraavana paivana. Paiva 7: Voit aktivoida
taikinan leivan leipomista varten: Lisa& (purkkiin 2) 80 g hapanjuurta ja liséa 40 g
taysjyvavehngjauhoja ja 40 ml haaleaa vettd. Sekoita. Jatéd odottamaan 12 tunnin
ajaksi. Valmis lisattavaksi kotitekoiseen leipataikinaasi! Kun haluat tehda liséa leipaa,
jatka hapanjuuren (purkki 1) ruokkimista toistamalla menettely paivasta 2 alkaen.
Juuren sailyttaminen: Jos et halua kayttaa hapanjuurta (purkki 1), voit jattaa sen
odottamaan. Peité siind tapauksessa sen pinta kokonaan runsaalla jauhokerroksella.
Séilyta hapanjuuri jadkaapissa, kunnes haluat kayttda sitd uudelleen. Taikinan
aktivoiminen: Aktivoi séilytyksesséa ollut hapanjuuri poistamalla ylin jauhokerros ja
toistamalla menettely péivasta 2 alkaen.
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Modo de uso

Instructions
Mode d’emploi

1 Dia | Day | Jour Dia 2: repetir proceso
Day 2: repeat process
i Jour 2 : répéter le processus

50g 50 ml
1.8 0z 1.8 fl.oz

1l
|
|

3 Dia | Day | Jour Dia 4, 5, 6: repetir proceso
Day 4, 5, 6: repeat process

—= Jour 4, 5, 6 : répéter le processus

I 50g 50 ml
1.8 0z 1.8fl.oz

7 Dia | Day | Jour

I 759 75 ml
3/ 2.6 oz 2.5fl. oz

4
12h: reposo

12h: repose
12h : repos

I 300 g* 170 ml*
10.5 oz* 6 fl. oz*

* Seguin receta | According to recipe | Selon recette



Conservar masa madre

Preserve the sourdough
Conserver le levain

Proporciones masa madre

Proportions the sourdough
Proportions de levain

Ingredientes
Ingredients
Ingrédients

v

Activar masa madre

Activate sourdough
Activer la levure

3/ sk sk

Masa madre integral
Wholemeal sourdough

el 50g
Levain intégrale 1.8 0z
Masa madre de centeno —
Rye sourdough ml 309
Levain de seigle 10z

Masa madre sin gluten
Gluten free sourdougn
Levain sans gluten

50 ml
1.8fl. oz

I 20g
0.7 0z

50 ml
1.8fl. oz

50 ml
1.8fl. oz

1 Dia | Day | Jour

1/ e 2/

3/ N
509 50 ml
. 1.8 0z 1.8fl. oz

A

I

——

2 Dia | Day | Jour

I 509 50 ml
1.8 0z 1.8fl. oz

6 Dia | Day | Jour

Elaboracion del pan
Bread making
Pain maison

Dia 3, 4, 5: repetir proceso
Day 3, 4, 5: repeat process
Jour 3, 4, 5 : répéter le processus

Como usar
See how to use
Comment utiliser

I Harina integral | Wholemeal

flour | Farine intégrale

MI Harina de centeno | Rye flour
Farine de seigle

I Harina de avena | Oatmeal
Farine d’avoine

2,
2
4

” Harina de arroz | Rice flour
Farine de riz

Agua mineral / Aigua
mineral / Mineral water
Eau minérale / Agua
mineral / Acqua minerale
Mineralwasser
Mineraalwater
MwuHepanbHas Boga
Mineralvand
Mineraalivesi
BRK/ ZRZILD
3 =5

Masa madre / Massa
mare / Sourdough
Levain / Massa-mae
Lievito madre
Sauerteig/ Zuurdesem
3Bakeacka / Surdej
Hapanjuuri / B&EEFR /
T—RY

Levadura seca / Llevat
sec / Dried yeast
Levure seche / Levedura
seca / Lievito secco
Trockenhefe / Droge gist
Cyxvie opoxokn / Tergeer
Kuivahiiva / T B
FoA4—=2k

Sal sin yodo / Sal sense
iode / Non-iodised salt
Sel non iodé / Sal sem
iodo / Sale senza iodio

Jodfreies Salz
Jodiumvrij zout
HeoavposaHHo conmn
Salt uden jod
Jodioimatonta suolaa
s /) IAVRESE
2R

L
i
Harina integral / Farina
integral / Wholemeal flour
Farine complete
Farinha integral / Farina
integrale / Vollkornmehl
Volkorenmeel
LlensHozepHoBas Myka
Fuldkornsmel
Taysjyvavehngjauho / &
ZEN | ZRUNERH

@

0
——
e

Aceite de oliva

Oli d’oliva / Olive oil
Huile d’olive / Azeite
Olio d’oliva / Olivendl
Oliffolie / OnnBKoBOE

macno / Olivenolie

Olinvicly / s / 21
T

Q)

Cebolla asada / Ceba
rostida / Roast onion
Oignons rétis / Cebola
assada / Cipolla arrosto
Gebratene Zwiebeln
Gepofte ui / 3aneyeHHbI
nyk / Stegte leg
Uunisipuli / & &%,
[ b e

5

Harina panificable
Farina panificable
Bread flour / Farine
panifiable / Farinha para
panificagédo / Farina
panificabile / Mehl vom
Brotweizen / Broodmeel
XnebonexapHas Myka
Hvedemel / Puolikarkea
vehnjauho / /5 BT
INUAEV RINER

S

Patata asada / Patata
rostida / Roast potato
Pommes de terre réties
Batata assada / Patata
arrosto / Ofenkartoffeln
Gepofte aardappel
3aneyeHHbIn KapTodens
Stegt kartoffel
Uuniperuna / & SRE
O—RLRT +

%

Harina de centeno
Farina de segol
Rye flour / Farine de
seigle / Farinha de
centeio / Farina di segale
Roggenmehl
Roggemeel / PxaHas
Myka / Rugmel
Ruisjauho / B2 EH
PAE )

Masa Pizza
Pizza dough
Pate a pizza

Prep. Cooking

Pan de patatay cebolla asada

Potato and roasted onion bread

Pain a la pommes de terre
et oignons rotis

Prep. Cooking

Pan rustico
Rustic bread
Pain de campagne

Prep. Cooking

1

- &

O3h.

Reposo | Repose | Repos

000

oe’
250°C

X7
I + w o+ ( + 020
— .
2759 509 195 ml Reposo
9.7 0z 1.8 0z 6.9fl. oz Repose
Repos
£,
2 & 4 N o+ &
S >
100 g 80g 2309
3.5 0z 6 280z 8.1 0z
2g 8g
0.07 oz + 0.3 0z
3 O1h. O1h

O3h.

Reposo | Repose | Repos

000

025
240°C

AW w— L — -
300g 15g 195 ml Reposo
70z 0.50z 6.9f1l. oz Repose

Repos

¥,
A
+

59 183 g
0.17 oz 6.5 oz

O3h.

Reposo | Repose | Repos

000

020’
240°C

000

025
240°C




