Grupa produktu:

ZAKWAS ZYTNI W PASCIE

LESAFFRE POLSKA

Piecze¢ Twojego Dystrybutora

Nazwa produktu:

RITESA

Ritesa jest wytworzona na bazie naturalnego zakwasu zytniego. Dzieki
doborowi najlepszych sktadnikéw i wyselekcjonowanych homo- i heterofer-
mentatywnych kultur bakteryjnych kwasu mlekowego otrzymujemy opty-
malny proces ukwaszenia w ciescie i gotowym produkcie.

Zalety:

¢ konsystencja pasty umozliwiajaca bezposrednie dozowanie, bez uwadniania,

e idealny stosunek kwasu mlekowego i octowego, pozwalajacy uzyskaé
optymalne zakwaszenie,

e roznorodnos$¢ zastosowan: zaréwno przy bezposredniej jak i wielo-
fazowej metodzie prowadzenia ciasta w celu dokwaszenia,

e wyroby dtugo utrzymujace Swiezos¢,

e produkty piekarskie charakteryzujace sie bardzo dobra struktura miekiszu
i elastyczna skorka.

Opis:

Uniwersalny zakwas chlebowy do pieczywa zytniego i mieszanego,
zapewniajacy wysoka jakos¢ wypieku. Nadaje pieczywu doskonate cechy
organoleptyczne, charakterystyczne dla naturalnej fermentacji ciasta.

Sktadniki:
Zakwas (woda, maka zytnia), kwas octowy, kwas mlekowy — kwasy, otreby
pszenne, sol, lecytyna sojowa — emulgator, przyprawy, stéd zytni.
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Dozowanie: 3% w stosunku do maki zytniej

Opakowanie: 30 kg
Warunki przechowywania: chtodne, suche i przewiewne miejsce

Producent: Lesaffre Polska S.A.
Siedziba: 46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99 LESAFFRE POLSKA
Zaktad produkcyjny: Lesaffre Austria AG: Industriezentrum NO Siid StraBe 7, Obiekt 588, A — 2355 Wiener Neudorf




Grupa produktu:

ZAKWAS ZYTNI W PASCIE

Nazwa produktu:

RITESA

LESAFFRE

Piecze¢ Twojego Dystrybutora

Przyktadowe receptury z zastosowaniem Ritesy

Maka zytnia T720 8 000
Maka pszenna T750 2 000
Woda 8 000
Sol 200
Drozdze 300
Ritesa 240
Mieszenie 8'-12' (wolne obroty)
Temperatura ciasta 27 - 28°C
Czas fermentacji 10'
Maka zytnia T2000 6 000
Maka zytnia T720 4 000
Woda 8 500
Sol 200
Drozdze 300
Ritesa 300
Mieszenie 5' — 8' (wolne obroty)
Temperatura ciasta 27/ = ZAFE
Czas fermentadji 10
Maka pszenna T750 7 000
Maka zytnia T720 3 000
Woda 6 000
Sol 200
Drozdze 300
Ritesa 90
Mieszenie 4'+2'
Temperatura ciasta 27 - 28°C
Czas fermentacji 15-20'

CHLEB ZYTNI 80%

Wszystkie sktadniki ciasta chlebowego wymiesi¢
do normalnej konsystencji. Po wstepnej fermentagji
odwazy¢ pozadana gramature, uformowaé bochenek
a nastepnie witozy¢ do formy. Fermentowa¢ okoto
40 minut a nastepnie piec z parg.

Temperatura wypieku: 240°C 1 210°C
Czas wypieku: 45 minut

CHLEB RAZOWY

Wszystkie sktadniki ciasta chlebowego wymiesi¢
do normalnej konsystencji. Po wstepnej fermentagji
odwazy¢ pozadana gramature, uformowaé bochenek
a nastepnie witozy¢ do formy. Fermentowa¢ okoto
45 minut a nastepnie piec z para.

Temperatura wypieku: 240°C 1 210°C
Czas wypieku: 40 minut

CHLEB POLSKI

Wszystkie sktadniki ciasta chlebowego wymiesi¢
do normalnej konsystencji. Po wstepnej fermentagji
odwazy¢ pozadana gramature, uformowac¢ bochenek
a nastepnie wtozy¢ do formy. Fermentowac okoto
45 minut a nastepnie piec z para.

Temperatura wypieku: 240°C
Czas wypieku: 40 minut

RECEPTURA

Producent: Lesaffre Polska S.A.

Siedziba: 46-250 Woftczyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

LESAFFRE

Zaktad produkcyjny: Lesaffre Austria AG: Industriezentrum NO Siid StraBe 7, Obiekt 588, A — 2355 Wiener Neudorf



