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Pieczywo na natu-
ralnym zakwasie
ma niesamowity

smak i zapach. Dluzej
utrzymuje $wiezos¢,
nie plesnieje i jest po
prostu zdrowsze.
Trudno sie wiec
dziwi¢, ze Polacy
coraz czesciej szukajq
prawdziwego chleba,

a piekarze wracajq

do wiasnych tradyciji,

Z pewnymi jednak

udoskonaleniami...
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o“o“ Nie da sie ukry¢, ze w ostatnich latach jakosc¢

o® o* pieczywa systematycznie spada. Przyczynity
AR sie do tego zaréwno piekarnie w hipermarke-
tach, w ktorych nie przewiduje sie stosowania kwasow
(pszennych i zytnich), jak i piekarnie, w ktdérych ze
wzgledu na ostrg konkurencje cenowa zrezygnowano
z dhugich i kosztownych proceséw fermentacyjnych.
Naturalne kwasy zostaty zastgpione w tych zaktadach
przez inne dodatki fermentacyjne. Kazdy sie jednak
zgodzi, ze prawdziwe pieczywo powinno by¢ robione
na zakwasie, powstatym wskutek fermentacji maki bez
grama chemii.

Naturalny zakwas pszenny

a rynek piekarski

Po okresie stosowania suchych drozdzy i starteréw
fermentaciji, jak réwniez polepszaczy i dodatkdw wspo-
magajacych fermentacje powracajg naturalne metody
tworzenia zakwasu. Rosngca $wiadomos¢ piekarzy
i konsumentéw sprawita, ze rynek piekarniczy otworzyt

sie na nowe technologie. Wprowadzony
niedawno do polskich piekarni naturalny
zakwas pszenny wytwarzany innowacyj-
ngq metoda podbija dzi§ serca piekarzy
i podniebienia konsumentow.

Jednym z wielu tworcow tego typu zakwa-
su jest francuski piekarz Christophe Zunic,
ktéry w trosce o poprawe jakosci swoich
produktdw, eliminujac dodatki i konser-
wanty, opatentowat proces pozwalajacy
uzyskac w krétkim czasie naturalny, ptynny
zakwas. Powstaty zakwas zawiera pozadang
mikroflore sktadajaca sie gtdwnie z kwasow
mlekowego i octowego oraz z naturalnych
drozdzy. Pieczywo na naturalnym zakwasie
pszennym nie wymaga stosowania drozdzy
piekarskich lub potrzebuje ich minimalng
ilo$¢ (maks. do 1% w stosunku do maki)
ani polepszaczy.

Urzadzenie do kwasu
pszennego TRADILEVAIN

Aby ufatwi¢ prowadzenie i namnazanie
opatentowanego zakwasu, skonstruowa-
no urzadzenie o nazwie TRADILEVAIN
TL, dostepne w trzech wielkosciach
40/90/220, tak aby dopasowac je do
potrzeb produkcyjnych.

TRADILEVAIN zajmuje zaledwie 1m?
powierzchni. Wraz z zakupionym urzadze-
niem dostarczany jest tez zaczatek kwasu,
ktéry jest w 100% odnawialny poprzez
dodanie maki i wody. Przestrzegajac
zalecen prowadzenia zakwasu, mozna go
ciggle namnazac¢ i wykorzystywa¢ nawet
przez dziesigtki lat. Jest to staty proces.
Temperatura, pH i $Srodowisko mikrobiolo-
giczne pozostajg takie same.

Levain, white
Leuven lub paste
madre




Kwintesencja
naturalnego zakwasu

Urzadzenie TRADILEVAIN miesza
wszystkie skfadniki (zaczatek, maka
i woda) z duzg predkoscia, az powsta-
nie jednolita masa, i zaczyna sie proces
dojrzewania kwasu w statej tempera-
turze 30°C przez 2,5 h. Po tym czasie
nastepuje proces konserwacji po-
przez powolne schfadzanie kwasu do
temp. 14°C lub 12°C (w zaleznosci od
zatozonego czasu od$wiezenia — maks.
48 h od poprzedniego nastawienia
urzadzenia). Proces dojrzewania i kon-
serwacji trwa 12 h.

Ten zakwas mozna uzy¢ do produkgcji
prawie wszystkich produktow. Dzieki
metodzie opracowanej przez Zunica
w tym zaczynie bakterie osiagajq
indeksy jako$ciowe i iloSciowe pozwa-

B W urzadzeniu TRADILEVAIN TL zakwas
pszenny jest gotowy do uZycia po 12
godzinach dojrzewania i konserwacji.

lajace na tworzenie réznorodnego
asortymentu i na zachowanie jego
wysokiej jakosci. TRADILEVAIN jest
urzadzeniem idealnie nadajacym sie
dla piekarni oferujgcych réznorod-
ny asortyment. Zaczyn stosuje sie
w proporcji od 10% do 30% w stosun-
ku do uzytej ilosci maki, w zaleznosci
od technologii danego produktu.

Zakwas pszenny

— zastosowanie

Zakres wykorzystania zakwasu pszen-
nego u kazdego z klientdw jest inny.
Niewatpliwie znaczenie maja tutaj
indywidualne receptury, a gtéwnym
wyznacznikiem  zastosowania  jest
poszukiwanie lepszego smaku i aroma-
tu. W dalszej perspektywie sg walory
oszczednosciowe i elastyczno$¢ produk-
cji. Wykorzystywanie kwasu pszennego
w dowolnie dobranym udziale procento-
wym pozwala na rdznicowanie i perso-
nalizowanie produktow, zwiekszajac
ich palete. Zakwas pszenny ma barwe
jasnobezowg, duzo jasniejsza anizeli
kwas zytni. Dlatego tez piekarze chet-
niej stosujq tego rodzaju zakwas m.in.
do pieczywa jasnego. Bogaty smak
z udziatem zakwasu zyskujq bagietki,
paluchy, butki réznego rodzaju, ale
i tradycyjny chleb pszenno-zytni. Coraz
odwazniej zakwas pszenny stosowany
jest do produktow cukierniczych, jak
np. drozdzéwki czy paczki.

Co wnosi do wypieku
naturalny zakwas pszenny?
Zakwas pszenny, w poréwnaniu do
zytniego, ma nieco tagodniejszy zapach

Poczuj réznice
|

naturalne zakwasy

N Zakwas pszenny wzbogaca smak pieczywa
biatego, jak bagietki, paluchy, butki, oraz
mieszanego, jak tradycyjny chleb pszenno-
zytni.

i delikatniejszy, bardziej stodki smak. Upieczony
produkt na zakwasie pszennym cechuje wyraz-
nie stabszy odczyn kwasny, dlatego moze by¢
zaadresowany do konsumenta z problemami
gastrycznymi. Wykorzystujac naturalny zakwas
pszenny, mozna wyeliminowac lub zredukowac
ilo$¢ drozdzy piekarskich w produkgji. Praktyka
pokazata, ze stosujac naturalny kwas pszenny,
zwiekszyta sie trwato$¢ pieczywa, wiec nie ma
potrzeby stosowania konserwantow. Zwigzane
jest to z lepszym nawodnieniem produktéw
opdzniajacym wysychanie.

Produkcja ciast z udziatem kwasu pszen-
nego TRADILEVAIN jest nowatorskim
rozwigzaniem, umozliwiajacym jednofazowe
prowadzenie ciast z zachowaniem waloréw
ciast prowadzonych metodg wielofazowa.
W piekarni prowadzacej szeroki asortyment
nic tak bardzo nie utatwia pracy, jak jednofa-
zowa metoda prowadzenia ciast. m

Firma GETH oferuje i wdraza urzadzenia
TRADILEVAIN. Wiecej informacji:
506 104 542 lub 12 262 04 58.

I naturalne metody prowadzenia zakwasu
I zakwas pszenny i jego zastosowanie

W TRADILEVAIN TL - urzadzenie do prowadzenia zakwasu
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