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Cos’e la Lievitazione?

I1 processo di aumento di volume attraverso I’espansione gassosa.

4

Aria
(Inglobata meccanicamente)

8. -
Wi
(O

Vapore Acqueo
(Cambio di stato in cottura)

Q2
-G,
© €

CO2
(Fermentazione o Reazione)

NH3
(Bicarbonato d’Ammonio)

Key Insight: La struttura finale & determinata da quale gas viene prodotto e come viene trattenuto.
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I Tre Metodi di Lievitazione

Fisica (Meccanica)

Chimica (Reazione)

Biologica (Fermentazione)

Principio: Espansione
di aria e vapore.

| Applicazione: Pan di
Spagna, Pasta Sfoglia.
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Principio: Sviluppo di
gas tramite calore e
reagenti.

Applicazione: Frolle

montate, torte da forno. |

S

-
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Principio: Metabolismo
di microrganismi Vivi.

Applicazione: Grandi
lievitati, brioche, pane.




Lievitazione Fisica

Insufflamento d’Aria

e Tecnica: Montaggio di uova o grassi.

o Scienza: Stabilizzazione delle microbolle.

e Risultato: Alveolatura fine (es. Pan di Spagna).
1. Warning: L'ipermontaggio crea bolle instabili.

Laminazione

e Tecnica: Stratificazione dei grassi (pieghe).

e Scienza: Il grasso impermealizza gli strati; il
vapore li solleva.

o Hisultato: Struttura a sfoglia (es. Cornetti).
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Lievitazione Chimica

Sviluppo di CO2 o gas ammoniacale tramite calore.

Esplosione
di Gas (CO2)

|l classico agente lievitante.

N _|[ Polvere N
| —|| Lievitante /D |
== > (Ya
i p__.a!_ i Calore/Acido
I
Bicarbonato Bicarbonato
di Sodio l di Potassio

| Alternativa a basso
contenuto di sodio.

O
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Bicarbonato
d’Ammonio

Molto potente. Produce
NH3, CO2 e Vapore.
Attenzione al retrogusto. A

NH,HCO4 r:@ G
5 .

I’Acceleratore

| L'aggiunta di

componenti acidi
nell'impasto velocizza
la reazione e riduce la
quantita di polvere
necessaria.




Culinary Architectural

Il Protagonista: Saccharomyces Cerevisiae

Microrganismo unicellulare che trasforma zuccheri in gas e alcol.

1 | Lievito Compresso (Fresco)

Charcoal

 Standard professionale.
* Cubetto da 25a.

*
i
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2 | Lievito Secco (Liofilizzato)

Charcoal

* Formula pratica: 1 bustina (7g) Secco
=~ 1 cubetto (259) Fresco.

 Potere fermentativo concentrato (2.5x - 3x).
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Culinary Architectural

LLe Vie della Fermentazione
Un viaggio molecolare dove il glucosio si biforca per creare volume e carattere.

Funzione:
Aumento di volume
(La Spinta)

Agente:
Fermentazione Alcolica Lcileviti

(Il Motore)

.- N

Agente: - Funzione:
Batteri Lattlm N Aromi complessi
e Shelf-life

Fermentazione Lattica '
(Il Carattere)

= = Culinary fia
4 Architectural | =3¢




Lievito Madre vs. Lievito di Birra

Un confronto tra tradizione naturale e potenza industriale

Lievito Madre (Naturale) Lievito di Birra (Compresso) 7

Lactic acidia

< >| i
» Composizione: Simbiosi di Lieviti e Batteri Latticl.  Composizione: Solo Saccharomyces Cerevisiae.
» Vantaggi: Shelf-life estesa, alveolatura fine, aromi complessi. » Vantaggi: Velocita, affidabilita, spinta alcolica.
* Tempo: Tempi lunghi, gestione esperta. » Tempo: Rapido e prevedibile.
Culinary
Architectural I Farina | FDFBFT

I &

Academy



OH

(Acido Lattico : Acido Acetico)

' Perché e importante
- L'azione sinergica crea un ambiente ostile per i patogeni

(conservante naturale).
- Rilascio graduale di CO2 = Alveolatura superiore.

o
e
=

Culinary >
ﬁ Architectural ?:l

Fattori di Controllo

- |l rapporto viene mantenuto gestendo con
precisione pH, Temperatura e Umidita.

: A f : \"
Culinary Architectural lf_ &J
# [La Chimica del Lievito Naturale Loy
o w/ NS +f
ACIDO LATTICO *?:a ACIDO ACETICO
C,H,0, | =  CH,COOH
HO i 3 O
= HE_C)LGH



3 11 Ruolo del Sale (NaCl) 7 2

Regolatore strutturale e antisettico.

P - Y i T’ ' . :
A - | T Functional Checklist
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% '--;-4\/,1%“#, <~ |.~r" ) A= v Struttura: Rafforza la maglia
T B S =K glutinica (interazione
AN el elettrostatica)
g J/E | ﬁ"."““j: =, — 7 = - -
AT ] W TSR A = = v/ Controllo: Antisettico naturale.
’ S I NecI NaCl : -~ S —1 1 : :
. ;,/**j/ /SRS o TR | S Z gl K ; | L Rallenta i batteri e controlla
== I LI I’esplosione fermentativa.
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/ _h -
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' Culinary Senza Sale: Impasto colloso, bianco, fermentazione incontrollata. Farina |
@ Architectural 4 #FDFR o,



e Sale e Lievito: Regole di Ingagglo i

Golden Rule: Mai a
diretto contatto (il
sale disidrata e brucia
le cellule).

P ) LIEVITU

(NaCl) | (Saccharomyces cerevisiae)

Timing dell’Aggiunta

R @ Farine Deboli: | Farine Forti:
\ E —— Aggiungere all'inizio (rinfozo —+—— Aggiungere a 3/4 dell'impasto — |
AN (rinforzo immediato del glutine). | (evitarigidita eccessiva).
) R Dosaggio
— ® 2-3% sulla farina.
- A\ Effetto eccesso: Lievitazione
Culinary

bloccata e crosta scura. . . Farina |

Architectural



I Grassi: Strutto e Olio

Funzione: Lubrificazione e Friabilita

Effetto Schermante @

Strutto (Lard) Olio d’Oliva

=gl ) * Grassi saturi. e Grassi insaturi
e (1 pui) liquido).
A _ (
'Mf A e Punto di fumo: 250°C.
d_s ¢ Risultato: Aroma e
¢ Risultato: Massima condimento.
Effetto friabilita e struttura. | o e
Schermante : HGW
fp o HO o
Tarnpo: |I 1 = .
Meccanismo: | grassi schermano le proteine, | — - — \—— ————————

riducendo la formazione del glutine.

Q Culinary Farina
\A : Arch:tec:tural #FWF@@@W



La Temperatura: L'Ingrediente Invisibile

Bl
@ Culinary
. Architectural

< 20°C
Lievitazione Frenata Sweet Spot: Degradazione del Glutine
(Impasto rigido) Sviluppo Ottimale (Fermentazione eccessiva)

I= B
La Formula dell’Acqua
T. Acqua = (T. Impasto x 3) - (T. Ambiente + T. Farina)
| ° !
* il

Farina
#FODFBFY
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Bodoni

I’Equilibrio Perfetto
7P N

~ Espansione

Lievito, Vapore
Helvetica Neue

Maestria
Pasticcera
Bodoni

< | | « - @ Texture
Glutine, Sale < > Grassi
Helvetica Neue Helvetica Neue

(‘\ Culinary La pasticceria professionale € la gestione di queste forze contrastanti. Eeihs
@ Architectural Il lievito spinge, il sale controlla, il grasso ammorbidisce. #L oy 7@



" Dalla Chimica all’Arte

Padroneggiare la lievitazione significa padroneggiare il tempo e la materia.

L

A

Architectural Rt e R i . - HCERCINE S | #FDFBF7
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