
V E T R I N A  P R O D O T T I
a cura di Anna Celenta

DOLCESALATO
1

Agivega, marchio specialista per la 
panifi cazione, è presente sul merca-

to italiano con la sua prestigiosa gamma 
di lieviti naturali disidratati Genuit. 
La tradizione di Genuit risale a più di 
vent’anni fa, quando, impastando gli 
stessi ingredienti utilizzati dal mastro for-
naio, è stata preparata la prima “madre”. 
Agivega produce ancora il lievito natura-
le secondo l’antico metodo, nel pieno 
rispetto della tradizione. I Genuit conser-

vano tutte le caratteri-
stiche organolettiche 
tipiche, apportando 
al pane l’aroma, la 
fragranza e la prolun-
gata freschezza delle 
lavorazioni effettuate 
con il lievito madre. La 
gamma Genuit per-
mette ai panifi catori 
di ottenere la migliore 
qualità del pane tradi-
zionale risparmiando 
tempo, lavoro e con 
un costo ricetta ridot-
to. Ultimo nato è Ge-

nuit Frozen, specifi co per surgelazione, 
che garantisce un cartellino del pane 
senza additivi e le stesse prestazioni di 
un miglioratore con emulsionante! 
Un ingrediente ideale sia per caldi e 
fragranti pani profumati sia per golosi 
croissant. 
Agivega – Tel. +39 0373 896367  

Agivega

LE MIGLIORI PROPOSTE DEL MERCATO 
I lieviti naturali essiccati messi a punto dalle aziende

Gruppo Mobe

Italmill (Gruppo Mobe) ha scelto di investire nel lievito 
naturale quale testimone delle tradizioni artigiane italia-

ne. Lievito naturale che è oggetto di costanti ricerche 
e alla cui produzione Italmill dedica estrema at-
tenzione e cura. Da un ceppo di lievito madre 
centenario, seguendo il tradizionale metodo dei 
rinfreschi, Italmill preleva un pezzo di impasto ma-
dre e, aggiungendo solo acqua e farina Antica Tradizione Besozzi Oro, operazione 
ripetuta più volte, (primo rinfresco - con riposo di 24 ore, seguito da 3 rinfreschi - con 
riposo di 4 ore cad.) ottiene un impasto con una concentrazione di lieviti naturali e 
lattobacilli ottimale che viene essiccato e macinato per realizzare Enervis: il lievito 
naturale in polvere ottimizzato per la produzione di tutti i lievitati partendo diretta-
mente dal preimpasto. Mobe Spa – Tel. +39 030 7058711 - www.gruppomobe.eu

Agugiaro&Figna Molini

Il lievito madre di Agugiaro&Figna Molini nasce nel 
1999 da un impasto di acqua e farina innescato 

con una coltura batterica ottenuta da frutta macera-
ta. Dopo un lungo periodo di rinfreschi si è sponta-
neamente selezionata una coltura microbica in gra-
do di acidifi care, al giusto grado (pH 4.1), un impasto 
standard nel tempo di 4 ore. Questo lievito madre viene mantenuto in vita con due rin-
freschi settimanali e la sua conservazione avviene in frigorifero. Prima di ogni rinfresco il 
lievito viene analizzato e, in base alle caratteristiche, viene decisa la modalità migliore per il 
rinfresco. Il lievito madre così gestito è pronto per essere usato come partenza per la pro-
duzione del Naturkraft. Naturkraft è un lievito in polvere che facilita il lavoro dell’artigiano. 
Il vero problema, infatti, è la gestione del mantenimento del lievito. Grazie a Naturkraft po-
trete lasciare questo compito a un gruppo di tecnici specializzati, che saranno in grado di 
fornirvi un lievito in una forma stabilizzata. Naturkraft è disponibile nelle varianti: Naturkraft 
pane (dosato al 3-5% sulla farina); Naturkraft farro (al 3-5% sulla farina); Naturkraft pizza 
(al 3-5% sul peso dell’acqua); Naturkraft pasticceria (all’8% sull’impasto s.s.); Naturkraft 
Bio (dosato per il pane al 3-5% sulla farina e per la pasticceria al 8% sull’impasto s.s.); 
Agugiaro&Figna Molini Spa  – Tel. +39 049 9624611 www.agugiarofi gna.com

Irca

Natur Activ è un lievito madre naturale essiccato attivo ottenuto con un metodo produttivo che si svolge 
attraverso diverse fasi di maturazione nei fermentatori, per poi essere disidratato in modo rapido e deli-

cato per conservare inalterati il maggior numero di sostanze aromatiche, di lieviti naturali e di batteri lattici. Na-
tur Activ è ideale nella produzione di prodotti dolciari, di pane, pizza, focacce. Con Natur Activ i prodotti fi niti 
hanno un gusto ricco e unico, un profumo aromatico leggermente acidulo tipico dei prodotti a lievitazione 
naturale con un aspetto e una struttura meravigliosi. Natur Activ garantisce oltre a ciò una maggiore fl essi-
bilità nella programmazione del processo produttivo. Irca srl – Tel. +39 0331 284158 – www.irca.eu


