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Ritesa jest wytworzona na bazie naturalnego zakwasu ˝ytniego. Dzi´ki  
doborowi najlepszych sk∏adników i wyselekcjonowanych homo- i heterofer-
mentatywnych kultur bakteryjnych kwasu mlekowego otrzymujemy opty-
malny proces ukwaszenia w cieÊcie i gotowym produkcie.

Zalety:
•	 konsystencja pasty umo˝liwiajàca bezpoÊrednie dozowanie, bez uwadniania,
•	 idealny stosunek kwasu mlekowego i octowego, pozwalajàcy uzyskaç  
	 optymalne zakwaszenie, 
•	 ró˝norodnoÊç zastosowaƒ: zarówno przy bezpoÊredniej jak i wielo- 
	 fazowej metodzie prowadzenia ciasta w celu dokwaszenia,
•	 wyroby d∏ugo utrzymujàce Êwie˝oÊç, 
•	 produkty piekarskie charakteryzujàce si´ bardzo dobrà strukturà mi´kiszu 
	 i elastycznà skórkà.

Opis: 
Uniwersalny zakwas chlebowy do pieczywa ˝ytniego i mieszanego,  
zapewniajàcy wysokà jakoÊç wypieku. Nadaje pieczywu  doskona∏e cechy 
organoleptyczne, charakterystyczne dla naturalnej fermentacji ciasta.

Sk∏adniki: 
Zakwas (woda, màka ˝ytnia), kwas octowy, kwas mlekowy – kwasy, otr´by 
pszenne, sól, lecytyna sojowa – emulgator, przyprawy, s∏ód ˝ytni.

Dozowanie: 3% w stosunku do màki ˝ytniej

Opakowanie:	 30 kg
Warunki przechowywania:	 ch∏odne, suche i przewiewne miejsce

Producent: Lesaffre Polska S.A.
Siedziba: 46–250 Wo∏czyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
Zak∏ad produkcyjny: Lesaffre Austria AG: Industriezentrum NÖ Süd Straße 7, Obiekt 58B, A – 2355 Wiener Neudorf

Nazwa produktu:

RITESA
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Grupa produktu:

ZAKWAS ˚YTNI W PAÂCIE
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Producent: Lesaffre Polska S.A.
Siedziba: 46–250 Wo∏czyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
Zak∏ad produkcyjny: Lesaffre Austria AG: Industriezentrum NÖ Süd Straße 7, Obiekt 58B, A – 2355 Wiener Neudorf

Nazwa produktu:

RITESA

Przyk∏adowe receptury z zastosowaniem Ritesy

CHLEB ˚YTNI 80%
Wszystkie sk∏adniki ciasta chlebowego wymiesiç  
do normalnej konsystencji. Po wst´pnej fermentacji 
odwa˝yç po˝àdanà gramatur´, uformowaç bochenek 
a nast´pnie w∏o˝yç do formy. Fermentowaç oko∏o  
40 minut a nast´pnie piec z parà.

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

CHLEB RAZOWY
Wszystkie sk∏adniki ciasta chlebowego wymiesiç  
do normalnej konsystencji. Po wst´pnej fermentacji 
odwa˝yç po˝àdanà gramatur´, uformowaç bochenek 
a nast´pnie w∏o˝yç do formy. Fermentowaç oko∏o  
45 minut a nast´pnie piec z parà.

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

CHLEB POLSKI
Wszystkie sk∏adniki ciasta chlebowego wymiesiç  
do normalnej konsystencji. Po wst´pnej fermentacji 
odwa˝yç po˝àdanà gramatur´, uformowaç bochenek 
a nast´pnie w∏o˝yç do formy. Fermentowaç oko∏o  
45 minut a nast´pnie piec z parà.

Temperatura wypieku: 240°C
Czas wypieku: 40 minut

	 Màka ˝ytnia T720	 8 000
	 Màka pszenna T750	 2 000
	 Woda	 8 000
	 Sól 	 200
	 Dro˝d˝e	 300
	 Ritesa	 240
	 Mieszenie	 8’-12’ (wolne obroty)
	 Temperatura ciasta	 27 - 28°C
	 Czas fermentacji	 10’  

	 Màka ˝ytnia T2000	 6 000
	 Màka ˝ytnia T720	 4 000
	 Woda	 8 500
	 Sól	 200
	 Dro˝d˝e	 300
	 Ritesa	 300
	 Mieszenie	 5’ – 8’ (wolne obroty)
	 Temperatura ciasta	 27 - 28°C
	 Czas fermentacji	 10’

	 Màka pszenna T750	 7 000
	 Màka ˝ytnia T720	 3 000
	 Woda	 6 000
	 Sól	 200
	 Dro˝d˝e	 300
	 Ritesa	 90
	 Mieszenie	 4’ + 2’
	 Temperatura ciasta	 27 - 28°C
	 Czas fermentacji	 15-20’
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ZAKWAS ˚YTNI W PAÂCIE


