
Español 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 
fácil 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: Día 1: Mezcla 50 gr. 
de harina integral con 50 ml. de agua tibia (tarro 1). Día 2: Añade a la mezcla 50 gr. 
de harina integral más 50 ml. de agua tibia. Día 3: Desecha la mitad de la masa y 
añade 50 gr. de harina integral y 50 ml. de agua tibia. Día 4, 5 y 6 Repite el proceso 
(paso día 3) los tres días siguientes. Día 7: Puedes activar la masa para hacer el pan: 
Introduce en el (tarro 2) 80 gr. de masa madre y añade 40 gr. de harina integral y 40 
ml. de agua tibia. Remueve. Deja reposar durante 12h. ¡Lista para añadir a tu masa 
de pan casero! Para más pan, sigue alimentando tu masa madre (tarro 1) repitiendo el 
ciclo des del día 2. Almacenar masa: En caso de no querer utilizar las masa madre 
(tarro 1), puedes dormirla añadiendo 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 día 2. 

Català 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 pròpia massa mare 
de forma fàcil i neta. Recomanacions: 1. Rentar el producte abans del primer ús.  
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’ús massa mare de farina 
integral: Dia 1: barreja 50 g de farina integral amb 50 ml d’aigua tèbia (pot 1). Dia 2: 
afegeix a la barreja 50 g de farina integral més 50 ml d’aigua tèbia. Dia 3: descarta la 
meitat de la massa i afegeix 50 g de farina integral i 50 ml d’aigua tèbia. Dies 4, 5 i 6: 
repeteix el procés (pas dia 3) els tres dies següents. 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 tèbia. Remena-ho. Deixa-ho reposar durant 12 h. Llesta per afegir-la a la teva 
massa de pa casolà! 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 superfície. 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. 

Français Le pain ou la pizza ont un meilleur goût 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 à 

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 
complète avec 50 ml d’eau tiède (pot 1). Jour 2 : Ajoutez 50 g de farine complète et 
50 ml d’eau tiède au mélange. Jour 3 : Jetez la moitié de la pâte et ajoutez 50 g de 
farine complète et 50 ml d’eau tiède. Jours 4, 5 et 6 : Répétez le processus (étape 
jour 3) pour les trois jours suivants. Jour 7 : Vous pouvez rafraîchir le levain pour faire 
du pain : Introduisez dans le (pot 2) 80 g. de levain panaire et ajoutez 40 g de farine 
complète et 40 ml. d’eau tiède. Remuez. Laissez reposer pendant 12h. Le levain est 
prêt à être ajouté à votre pain maison ! Pour plus de pain, continuez d’alimenter votre 
levain panaire (pot 1) en répétant le cycle à 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’à ce que vous souhaitiez la réutiliser. Rafraîchir le levain : Pour 
rafraîchir le levain panaire conservé, retirez la couche supérieure de farine et répétez 
le processus à partir de l’étape du jour 2. 

Português O pão ou a pizza sentem-se melhor quando se preparam com massa 
mãe. Descubra todas as suas propriedades e elabore a sua própria massa mãe de 
forma fácil e limpa. Recomendações: 1. Lavar o produto antes da primeira utilização. 
2. Na lavagem, não utilizar esfregões nem produtos abrasivos. 3. Não usar o produto 
diretamente sobre uma chama ou fonte de calor. 4. NÃO usar o recipiente em fornos 
ou grelhas. 5. Não expor o vidro a mudanças bruscas de temperatura. 6. Apto para 
lava-louças e frigorífico. Modo de utilização de massa mãe de farinha integral: 
Dia 1: Misture 50 gr. de farinha integral com 50 ml de água morna (recipiente 1). Dia 
2: Adicione à mistura 50 gr. de farinha integral mais 50 ml de água morna. Dia 3: 
Deixe metade da massa e adicione 50 gr. de farinha integral e 50 ml de água morna. 
Dia 4, 5 e 6: Repita o processo (passo dia 3) nos três dias seguintes. Dia 7: Pode 
ativar a massa para fazer o pão: Introduza no (recipiente 2) 80 gr. de massa mãe e 
adicione 40 gr. de farinha integral e 40 ml de água morna. Retire. Deixe repousar 
durante 12h. Lista para acrescentar à sua massa de pão caseiro! Para mais pão, 
continue a alimentar a sua massa mãe (recipiente 1) repetindo o ciclo desde o dia 2. 
Guardar massa: Caso não queira utilizar a massa mãe (recipiente 1), podes deixá-
la a descansar adicionando uma camada generosa de farinha que cubra toda a 
superfície. Conserve-a no frigorífico até que queira voltar a utilizá-la. Ativar massa: 
Para ativar a massa mãe 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 più buoni quando sono preparati con il lievito 
madre. Scopri tutte le sue proprietà 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 più 50 ml di acqua tiepida. 
Giorno 3: elimina metà 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: l’impasto è 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 è pronto da 
aggiungere al tuo impasto di pane fatto in casa! 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 Ihren eigenen 
Sauerteig einfach und sauber her. Empfehlungen: 1. Das Produkt vor dem ersten 
Gebrauch spülen. 2. Verwenden Sie zum Reinigen keine aggressiven oder groben 
Reinigungs- und Scheuermittel. 3. Benutzen Sie das Produkt nicht direkt über 
einer offenen Flamme oder Wärmequelle. 4. Den Behälter nicht in Öfen und Grills 

verwenden. 5. Das Glas bitte keinem plötzlichen Temperaturwechsel aussetzen. 
6. Für Kühlschrank und Spülmaschine geeignet. So arbeiten Sie mit Vollkorn-
Sauerteig: Tag 1: Mischen Sie 50 g Vollkornmehl und 50 ml warmes Wasser (Glas 
1). Tag 2: Fügen Sie der Mischung 50 g Vollkornmehl und 50 ml warmes Wasser 
hinzu. Tag 3: Nehmen Sie die Hälfte des Teigs weg und fügen 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: Für die Brotherstellung können Sie den 
Teig aktivieren: Geben Sie in Glas 2 80 g Sauerteig und fügen Sie 40 g Vollkornmehl 
und 40 ml warmes Wasser hinzu. Mischen. 12 Stunden ruhen lassen. Fertig zum 
Untermischen unter den hausgemachten Brotteig! Für weitere Brote füttern Sie Ihren 
Sauerteig (Glas 1), indem Sie den Zyklus ab Tag 2 wiederholen. Teig aufbewahren: 
Wenn Sie den Sauerteig (Glas 1) nicht verwenden möchten, können Sie ihn ruhen 
lassen, indem Sie eine großzügige Schicht Mehl darüber geben, die die gesamte 
Oberfläche bedeckt. Bewahren Sie ihn bis zur nächsten Verarbeitung im Kühlschrank 
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 oppervlak 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. 

Pусский Хлеб или пицца всегда получаются лучше и вкуснее, если 
они приготовлены на закваске. Откройте для себя все преимущества 
закваски и приготавливайте собственную закваску простым способом, 
избегая беспорядка. Рекомендации: 1. Вымойте изделие перед первым 
использованием. 2. При мытье форм не используйте металлические 
мочалки и абразивные средства. 3. Не ставить на прямой источник тепла. 
4. Не используйте контейнер в печах или решетках. 5. Не подвергать стекло 
резкой смене температур. 6. Пригодно для использования в посудомоечной 
машине и холодильнике. Инструкция для закваски из цельнозерновой 
муки: 1-й день: Смешайте 50 гр цельнозерновой муки с 50 мл теплой воды 
(в 1-й емкости). 2-й день: Добавьте к смеси 50 гр цельнозерновой муки 
и 50 мл теплой воды. 3-й день: Уберите половину закваски и добавьте 
50 гр цельнозерновой муки и 50 мл теплой воды. 4-й, 5-й и 6-й дни: 
Повторяйте процесс (шаг 3-го дня) в последующие три дня. 7-й день: Вы 
можете активировать закваску для приготовления хлеба. Положите (во 
2-ю емкость) 80 гр закваски и добавьте 40 гр цельнозерновой муки и 40 мл 
теплой воды. Размешайте. Оставьте на 12 часов. Закваска для теста для 
домашнего хлеба готова! Чтобы приготовить больше хлеба, продолжайте 
кормление закваски (в 1-й емкости), повторяя цикл со 2-го дня. Хранение 
закваски: Если вы не хотите использовать закваску (емкость 1), ее можно 
засыпать толстым слоем муки, покрывающим всю поверхность. Храните ее 
в таком виде в холодильнике до тех пор, пока она вновь не понадобится. 
Активация закваски: Чтобы активировать закваску на хранении, удалите 
верхний слой муки и повторите процесс, начиная с шага 2-го дня. 

Dansk Brød og pizza smager bedre, når de er lavet med surdej. Opdag alle 
dens egenskaber, og dyrk nemt og rent din egen surdej. Anbefalinger: 1. Vask 
produktet, før det tages i brug. 2. Formen må ikke vaskes af med skuresvampe 
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Starter Set
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¡PREPARA TU PROPIO PAN DE MASA MADRE! 
MAKE YOUR OWN SOURDOUGH BREAD! 
FAITES VOTRE PROPRE PAIN AU LEVAIN !

Modo de uso
Instructions
Mode d’emploi

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

Día 4, 5, 6: repetir proceso
Day 4, 5, 6: repeat process
Jour 4, 5, 6 : répéter le processus

3 Día | Day | Jour

7 Día | Day | Jour

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

# lékué

50 g
1.8 oz

50 g
1.8 oz

75 g
2.6 oz

300 g*
10.5 oz*

100 g
3.5 oz

50 ml
1.8 fl. oz

50 ml
1.8 fl. oz

75 ml
2.5 fl. oz

170 ml*
6 fl. oz*

125 g*
4.4 oz*

* Según receta | According to recipe | Selon recette

eller rengøres med ridsende produkter. 3. Produktet må ikke bruges direkte over 
åben ild eller anden varmekilde. 4. Beholderen må IKKE anvendes i ovnen eller på 
grillen. 5. Glasset må ikke udsættes for pludselige temperaturændringer. 6. Tåler 
opvaskemaskine og opbevaring i køleskab. Sådan bruges fuldkornssurdej: Dag 
1: Bland 50 g fuldkornshvedemel med 50 ml varmt vand (skål 1). Dag 2: Kom 50 
g fuldkornshvedemel og 50 ml varmt vand i blandingen. Dag 3: Fjern halvdelen af 
dejen, og tilsæt 50 g fuldkornshvedemel samt 50 ml varmt vand. Dag 4, 5 og 6: 
Gentag processen (trin 3) de følgende tre dage. Dag 7: Du kan aktivere dejen og lave 
brødet: Tilsæt 80 g surdej til glas 2, og kom 40 g fuldkornshvedemel samt 40 ml varmt 
vand i. Rør rundt. Lad det stå i 12 timer. Klar til at komme i din hjemmelavede brøddej! 
Hvis du vil have mere brød, skal du blive ved med at fodre din surdej (glas 1) ved at 
gentage fremgangsmåden for dag 2. Opbevaring af dejen: Hvis du ikke vil bruge 
surdejen (glas 1), kan du lægge den i dvale ved at påføre et rigeligt lag mel og dække 
hele overfladen. Opbevar den i køleskabet, til du igen skal bruge den. Aktivering af 
dejen: For at aktivere den opbevarede surdej skal du fjerne det øverste lag mel og 
gentage processen fra dag 2. 

Suomi Leipä 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 käyttöä. 
2. Älä käytä pesussa karkeita tai hankaavia tuotteita. 3. Älä käytä tuotetta suoraan 
avotulella tai lämmönlähteen päällä. 4. ÄLÄ käytä astiaa uunissa tai grillissä. 5. Älä 
altista lasiastiaa äkillisille lämpötilan muutoksille. 6. Sopii astianpesukoneeseen ja 
jääkaappiin. Täysjyvävehnäjauhosta valmistettu hapanjuuri: Päivä 1: Sekoita 
50 g täysjyvävehnäjauhoja ja 50 ml haaleaa vettä (purkki 1). Päivä 2: Lisää seokseen 
50 g täysjyvävehnäjauhoja ja 50 ml haaleaa vettä. Päivä 3: Poista puolet taikinasta 
ja lisää 50 g täysjyvävehnäjauhoja ja 50 ml haaleaa vettä. Päivät 4, 5 ja 6: Toista 
menettely (vaihe: päivä 3) kolmena seuraavana päivänä. Päivä 7: Voit aktivoida 
taikinan leivän leipomista varten: Lisää (purkkiin 2) 80 g hapanjuurta ja lisää 40 g 
täysjyvävehnäjauhoja ja 40 ml haaleaa vettä. Sekoita. Jätä odottamaan 12 tunnin 
ajaksi. Valmis lisättäväksi kotitekoiseen leipätaikinaasi! Kun haluat tehdä lisää leipää, 
jatka hapanjuuren (purkki 1) ruokkimista toistamalla menettely päivästä 2 alkaen. 
Juuren säilyttäminen: Jos et halua käyttää hapanjuurta (purkki 1), voit jättää sen 
odottamaan. Peitä siinä tapauksessa sen pinta kokonaan runsaalla jauhokerroksella. 
Säilytä hapanjuuri jääkaapissa, kunnes haluat käyttää sitä uudelleen. Taikinan 
aktivoiminen: Aktivoi säilytyksessä ollut hapanjuuri poistamalla ylin jauhokerros ja 
toistamalla menettely päivästä 2 alkaen. 

文 如果用酸酵种制作面包或比萨面饼，味道和感觉会更好。 了解它的全部特性，轻松干净地制
作自己的酸酵种。 使用建议：1. 在使用前先清洗本品。2. 洗涤时请不要使用丝瓜茸或其他摩
擦类产品。3. 请勿直接在火焰或热源上使用本产品。 4. 不要在烤箱内或者烤架上使用容器。 
5. 请勿让玻璃容器突然变温。6. 适合洗碗机和冰箱。全麦酸酵种的使用方式： 第1天： 将50
克面粉 和50毫升 温水(罐1)搅拌。 第2天： 向50克全麦面粉中 加入50毫升 温水。 第3天： 丢
掉一半面团，加入50克 全麦面粉和50毫升 温水。 第4、5、6 天： 在这三天里重复步骤（第三
天）。 第7天： 激活酸酵种制作面包： 在（罐2）内放入 80 克的酸酵种，加入40克 全麦面粉和
40毫升 温水。 搅拌。 静置12小时。 可以加入你的自制面包面团中了！ 如果要制作更多面包，
从第2天开始重复循环，继续喂养酸酵种（罐1）。面团保存： 如果不想使用酸酵种（罐 1），可以
在表面撒入大量面粉使它睡眠。 可放在冰箱内，直到想要再次使用。 激活面团： 要激活储存
的酸酵种，可去除表面面粉并从第 2 日的步骤开始重复流程。 

日本語 パンやピザは、サワードウで作ると味も良く、健康的です。 その特性を知り、自分だけの
サワードウを手軽に作りましょう。 全粒粉のサワードウの使い方： 1日目： 全粒粉50gとぬるま
湯50mlを混ぜ合わせます（容器1）。 2日目：混合物に全粒粉50gとぬるま湯50mlを加えます。 
3日目：生地の半分を捨て、全粒粉50gとぬるま湯50mlを加えます。 4、5、6日目：次の3日間、こ
のプロセス（ステップ3日目）を繰り返します。 7日目：生地を活性化してパンを作ることができま
す：サワードウ80gを入れ（容器2）、全粒粉40gとぬるま湯40mlを加えます。よく混ぜます。12時
間寝かせます。これで自家製パン生地の完成です！より多くのパンを作るには、2日目からのサイ
クルを繰り返してサワードウ（容器1）に与え続けます。生地の保存：サワードウ（容器1）を使わな
い場合は、表面全体を覆うようにたっぷりと小麦粉をつけると眠らせることができます。また使い
たい時まで冷蔵庫で保存してください。 生地の活性化：保存しておいたサワードウを活性化させ
るために、一番上の粉の層を取り除き、ステップ2日目からの工程を繰り返します。

1 2 3

4 5

12h: reposo
12h: repose
12h : repos
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Agua mineral / Aigua 
mineral / Mineral water
Eau minérale / Água 

mineral / Acqua minerale  
Mineralwasser  
Mineraalwater 

Минеральная вода
Mineralvand  
Mineraalivesi 

 礦泉水 / ミネラルウ
ォーター 

Masa madre / Massa 
mare / Sourdough 

Levain / Massa-mãe  
Lievito madre  

Sauerteig / Zuurdesem  
Закваска / Surdej 

Hapanjuuri / 酸酵种 / サ
ワードウ 

Harina panificable  
Farina panificable 

Bread flour / Farine 
panifiable / Farinha para 

panificação / Farina 
panificabile / Mehl vom 
Brotweizen / Broodmeel 
Хлебопекарная мука 

 Hvedemel / Puolikarkea 
vehnäjauho / 高筋面粉 

パン作り用小麦粉 

Harina de centeno 
Farina de sègol 

 Rye flour / Farine de 
seigle / Farinha de 

centeio / Farina di segale 
Roggenmehl 

Roggemeel / Ржаная 
мука / Rugmel 

 Ruisjauho / 黑麦面粉 
 ライ麦粉 

Harina integral / Farina 
integral / Wholemeal flour 

Farine complète 
Farinha integral / Farina 
integrale / Vollkornmehl 

Volkorenmeel 
Цельнозерновая мука 

Fuldkornsmel 
Täysjyvävehnäjauho / 全

麦面粉 / 全粒小麦粉

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

Jodfreies Salz 
Jodiumvrij zout 

Нейодированной соли 
Salt uden jod

 Jodioimatonta suolaa
无碘盐 / ヨウ素を含ま

ない塩

Ingredientes
Ingredients
Ingrédients

Aceite de oliva 
Oli d’oliva / Olive oil 
Huile d’olive / Azeite  
 Olio d’oliva / Olivenöl 
Olijfolie / Оливковое 
масло / Olivenolie 

Oliiviöljy / 橄榄油 / オリ
ーブオイル 

Masa Pizza 
Pizza dough

Pâte à pizza 

Pan de patata y cebolla asada 
Potato and roasted onion bread

Pain à la pommes de terre  
et oignons rôtis 

Pan rústico 
Rustic bread

Pain de campagne 

270 g
9.5 oz

15 g
0.5 oz

140 ml
5 fl. oz

195 ml
6.9 fl. oz

80 g
2.8 oz

1 1 1

3 3 3

2 2 2

4 4 4

5 5 5

6 6

5.30h

Prep.

6h

Prep.

6
min

Cooking

25
min

Cooking

45
min

Cooking

6’

4 g
0.14 oz

8 g
0.3 oz

100 g
3.5 oz

80 g
2.8 oz

15 ml
0.5 fl. oz

1h. 1h. 1h.1h. 1h. 1h.

250ºC

300 g
7 oz

25’

20’
240ºC

240ºC

5 g
0.17 oz

Activar masa madre
Activate sourdough
Activer la levure 

Proporciones masa madre
Proportions the sourdough
Proportions de levain

Masa madre integral 
Wholemeal sourdough 
Levain intégrale

Masa madre de centeno 
Rye sourdough 
Levain de seigle

Masa madre sin gluten 
Gluten free sourdougn  
Levain sans gluten

1 2 3

50 g
1.8 oz

30 g
1 oz

30 g
1 oz

20 g
0.7 oz

20 g
0.7 oz

50 ml
1.8 fl. oz

50 ml
1.8 fl. oz

50 g
1.8 oz

50 ml
1.8 fl. oz

50 ml
1.8 fl. oz

Harina integral | Wholemeal 
flour | Farine intégrale 

Harina de arroz | Rice flour 
Farine de riz 

Harina de centeno | Rye flour 
Farine de seigle 

Harina de avena | Oatmeal 
Farine d’avoine 

6

25’
240ºC

275 g
9.7 oz

50 g
1.8 oz

195 ml
6.9 fl. oz

Reposo
Repose
Repos

Reposo
Repose
Repos

20’ 20’

Conservar masa madre
Preserve the sourdough
Conserver le levain

1 2 3

1 Día | Day | Jour

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

Elaboración del pan
Bread making
Pain maison

Cómo usar�
See how to use� 
Comment utiliser

2 Día | Day | Jour

6 Día | Day | Jour

50 g
1.8 oz

100 g
3.5 oz

50 ml
1.8 fl. oz

3h.
Reposo | Repose | Repos

3h.
Reposo | Repose | Repos

3h.
Reposo | Repose | Repos

5.30h

Prep.

Levadura seca / Llevat 
sec / Dried yeast 

Levure sèche / Levedura 
seca / Lievito secco 

Trockenhefe / Droge gist 
Сухие дрожжи / Tørgær  

Kuivahiiva / 干酵母  
ドライイースト

Cebolla asada / Ceba 
rostida / Roast onion 

Oignons rôtis / Cebola 
assada / Cipolla arrosto 

Gebratene Zwiebeln 
Gepofte ui / Запеченный 

лук / Stegte løg 
Uunisipuli / 香烤洋葱 
ローストオニオン

Patata asada / Patata 
rostida / Roast potato 
Pommes de terre rôties  
Batata assada / Patata 
arrosto / Ofenkartoffeln  

Gepofte aardappel 
Запеченный картофель  

Stegt kartoffel 
Uuniperuna / 香烤马铃薯  

ローストポテト 

230 g
8.1 oz

2 g
0.07 oz

06/09

06/09

183 g
6.5 oz

06/09 06/09

06/09 06/09


