
Заварные пасты INVENTIS – наша 
инновация для Ваших уникальных 

продуктов!

Новые 

хлебопекарные 

решения –  

заварные пасты



Вы ищете пути для развития бизнеса?



Откройте для себя уникальную 
подборку простых рецептов хлеба, 
каждый из которых имеет свой 
особенный вкус и текстуру!

Мы работаем, чтобы Вы могли  
удовлетворить каждый запрос!



 Компания «САФ-НЕВА» (Lesaffre) 
предлагает Вашему вниманию 
инновационный продукт – 
заварные пасты INVENTIS.

Открывай!
новые бизнес-решения, новые вкусы



Заварные пасты INVENTIS – продукт на 
основе натуральной закваски и заваренной 
ржаной и/или пшеничной муки, ржаного 
ферментированного солода, соли и других 
ингредиентов.
Заварные пасты INVENTIS – готовый 
продукт к замесу теста и приготовлению 
широкого ассортимента хлебобулочных 
изделий из ржаной, смеси ржаной и 
пшеничной, пшеничной муки.
Заварные пасты INVENTIS сочетают в себе 
преимущества использования классических 
заварок:

улучшение вкусо-ароматических 
характеристик хлеба;
продление сроков хранения 
хлебобулочных изделий: «сочность» 
мякиша сохраняется в течении всего срока 
реализации.

Также, заварные пасты INVENTIS имеют ряд 
неоспоримых преимуществ в сравнении 
 с использованием классических заварок:
1.	 Экономия места и энергозатрат на 

производстве: нет необходимости 
в установке заварочной машины и 
дополнительного оборудования

2.	Расширение линейки заварных сортов 
хлебобулочных изделий 

3.	Гарантия стабильного качества хлеба от 
партии к партии

Заварные 
пасты Inventis



 
 

 
 

Заварная паста INVENTIS Белорусская  
светлая создана для приготовления 
широкого ассортимента хлебобулочных 
изделий из пшеничной и смеси пшеничной 
и ржаной муки, таких как багеты, 
деревенские хлеба.

Дозировка: 10-40 % 
от рецептурного 
количества.

Способ применения: 
добавить 
заварную пасту 
непосредственно в 
муку и перемешать.

Упаковка: 10 кг.

Срок годности: 6 
месяцев.

INVENTIS
Белорусская  
светлая

Спиральный  
миксер, мин: 4 на 1-й скорости + 
10 на 2-й скорости

ЗАМЕС

30БРОЖЕНИЕ, мин

Технологический 
процесс

(220-190 °С, пар 20 сек), мин
ВЫПЕЧКА

Ингредиенты, %

26-28°C
ТЕМПЕРАТУРА ТЕСТА, °C

(+35 °С, 75% влажность), мин
РАССТОЙКА

10

70-90

20

ОТЛЁЖКА, МИН

0,4ДЕЛЕНИЕ, КГ

ФОРМОВАНИЕ Разнообразное

Базовая 
рецептура

Заварка 40

Мука 
пшеничная 
в/с

90

Дрожжи 2,5

Вода 50



 
 

 
 

Заварная паста INVENTIS Рижская тёмная 
создана для приготовления широкого 
ассортимента хлебобулочных изделий 
из пшеничной и смеси пшеничной и 
ржаной муки, таких как хлеб Рижский, 
хлеб Бородинский, хлеб Литовский. В 
состав заварной пасты входят кориандр, 
тмин, различные виды солодов, которые 
придадут вашему хлебу оригинальный и 
пикантный вкус.

Дозировка: 10-40 % 
от рецептурного 
количества.

Способ применения: 
добавить заварную 
пасту непосредственно 
в муку и перемешать.

Упаковка: 10 кг.

Срок годности: 6 
месяцев.

INVENTIS
Рижская тёмная

 

Спиральный  
миксер, мин: 4 на 1-й скорости + 
10 на 2-й скорости

ЗАМЕС

20БРОЖЕНИЕ, мин

Технологический 
процесс

(240-195 °С, пар 23 сек), мин
ВЫПЕЧКА

Ингредиенты, %

26-28°C
ТЕМПЕРАТУРА ТЕСТА, °C

(+35 °С, 75% влажность), мин
РАССТОЙКА

10

80-90

35-40

ОТЛЁЖКА, МИН

0,6ДЕЛЕНИЕ, КГ

ФОРМОВАНИЕ Разнообразное

Базовая 
рецептура

Заварка 40

Мука 
пшеничная 
в/с

60

Мука ржаная 
обдирная

30

Дрожжи 2,5

Вода 67,5



 
 

Заварная паста INVENTIS Мультизерновая 
создана для приготовления широкого 
ассортимента многозерновых изделий  
из пшеничной и смеси пшеничной и 
ржаной муки. В состав заварной пасты 
входят: семена подсолнечника и семена 
льна, ржаное резаное зерно, резаное 
овсяное зерно.

Дозировка: 20-60 % 
от рецептурного 
количества.

Способ применения: 
добавить 
заварную пасту 
непосредственно в 
муку и перемешать.

Упаковка: 10 кг.

Срок годности: 6 
месяцев.

INVENTIS  
Мультизерновая

Заварка 60

Мука 
пшеничная 
в/с

75

Мука ржаная 
обдирная

15

Дрожжи 2,5

Вода 65

Спиральный  
миксер, мин: 6 на 1-й скорости +  
7 на 2-й скорости

ЗАМЕС

30БРОЖЕНИЕ, мин

Технологический 
процесс

(220-200 °С, пар 16 сек), мин
ВЫПЕЧКА

Ингредиенты, %

26-28°C
ТЕМПЕРАТУРА ТЕСТА, °C

(+35 °С, 75% влажность), мин
РАССТОЙКА

10

60-80

20-25

ОТЛЁЖКА, МИН

0,35ДЕЛЕНИЕ, КГ

ФОРМОВАНИЕ Разнообразное

Базовая 
рецептура



Заварка – это полуфабрикат 
хлебопекарного производства, 
представляющий собой водно-мучную 
смесь, в которой крахмал в значительной 
степени клейстеризован. Накопленные 
декстрины и простые сахара играют 
положительную роль в придании сочности 
мякишу, насыщенного цвета корочки и 
замедлении процесса черствения. 
Заварки служат питательной средой 
для жизнедеятельности дрожжей и 
молочнокислых бактерий (при производстве 
жидких дрожжей и заквасок), а также 
для улучшения органолептических 
характеристик хлеба, особенно в случае 
использования муки с пониженной 
сахарообразующей способностью (ЧП≥400).
Заварки готовят из муки и воды в 
соотношении от 1:2 до 1:4 путем нагрева 
водно-мучной смеси до температуры 
клейстеризации крахмала. Практически это 
осуществляется в специальных машинах 
путём подачи горячего пара или горячей 

воды и постоянного перемешивания смеси. 
В зависимости от рецептуры в заварки 
добавляют пряности, которые существенно 
лучше «раскрываются» в конечном продукте. 
Технология промышленного производства 
хлеба с использованием заварки 
применяется в России с середины 20 
века. В послевоенные годы возникла 
необходимость оптимизации расходов 
в хлебопекарной отрасли: снижение 
дозировки хлебопекарных дрожжей и 
сахара и улучшение органолептических 
характеристик хлеба (вкус, продление 
свежести). Заварки и по сей день активно 
применяют как на пекарнях, так и на 
крупных хлебозаводах. 

Что такое 
«заварка»?



Мука на 70% состоит из крахмала, 
который представляет собой полимерную 
цепочку, состоящую из молекул глюкозы. 
В нативном состоянии крахмальное 
зерно труднодоступно для воздействия 
ферментов. При заваривании муки 
горячей водой (95-98°С) происходит 
набухание крахмала и его частичное 
разрушение. Таким образом, крахмальное 
зерно становится более доступным для 
амилолитических ферментов – a- и 
b-амилаз. Под их воздействием происходит 
гидролиз полимера с накоплением 
низкомолекулярных соединений (декстрины, 
мальтоза). 

Необходимо отметить, что заваривание 
муки действует не только на крахмальное 
зерно, но и на белково-протеиназный 
комплекс муки. Под воздействием высокой 
температуры происходит денатурация 
белков клейковины, которые участвуют 
в образовании каркаса изделия и влияют 
непосредственно на объем и структуру 
мякиша. С целью сохранения объема и 
избегания чрезмерной липкости мякиша 
изделия рекомендуется использовать для 
заваривания не более 15-20% от общего 
количества муки для хлебов из смеси ржаной 
и пшеничной муки, и не более 10-15% – для 
изделий из пшеничной муки. 

Технология 
приготовления заварок



В зависимости от способа производства 
заварки делят на следующие разновидности:
  Неосахаренные: 
Сначала смешивают муку и воду (t=95-98°С) 
в соотношении 1:2,5 или 1:3. Заваривание 
проводят при температуре заварки 63-65°С 
для муки типа Т45-55 (сортовая мука) или 
при +70-73°C для муки Т65 (обойная мука) 
в течение 40-60 минут. После заваривания 
массу охлаждают до температуры 35°С и 
используют на замес теста или опары.
  Осахаренные:
• Самоосахаренные: после заваривания 

в охлажденную до 60-65°С массу вводят 
небольшое количество муки, и происходит 
осахаривание крахмала собственными 
ферментами муки;

• Осахаренные: после заваривания в 
охлажденную до 60-65°С массу вводят 
ферментные препараты или специальные 
улучшители (пример: Мажимикс ПРО 404, 
1% к массе муки в заварке) или активный 
белый солод (1-5% к массе муки в заварке).

Активный (неферментированный) солод 
наряду с амилолитической имеет высокую 
протеолитическую активность ферментов, 
что, в свою очередь, может привести к 
ослаблению клейковины, разжижению 
теста, чрезмерной липкости. Кроме того, 
ферментативная активность солода может 

меняться от партии к партии.
  Сброженные и заквашенные:
Заквашивание заваренной муки 
молочнокислыми бактериями или 
сбраживание спелой опарой или 
хлебопекарными дрожжами на протяжении 
2,5-3,0 часов. Температура заквашивания 
48-54°С, температура сбраживания 30-
40°С. Цель заквашивания: накопление 
молочнокислых бактерий, подавление 
развития кислотообразующих бактерий
  Соленые:
Для заваривания используют солевой 
раствор. Цель: лучшая клейстеризация 
крахмала и срок хранения заварок.
  «Югон», или японская заварка:
Пшеничную муку заваривают водой с 
температурой до 85°С в соотношении 
1:1 воды и муки. При такой температуре 
крахмальное зерно не разрушается, а 
набухает, поэтому есть возможность 
дополнительно внести 4-6% воды на замес. 
Реологические характеристики теста при 
этом практически не изменятся, также не 
возникнет чрезмерной липкости теста. Этот 
тип заварок используется в технологии 
тостовых хлебов для уменьшения ореола 
сухости и придания дополнительной 
мягкости мякишу.

Виды 
заварок



Baking Center™  (Хлебопекарный 
центр) компании «САФ-НЕВА» - один из 
крупнейших  в России, на базе которого 
опытные технологи-демонстраторы 
проводят семинары для хлебопеков 
со всей страны и ближнего зарубежья. 
Хлебопекарные предприятия, которые 
используют продукцию компании 
«САФ-НЕВА», получают бесплатную 
технологическую поддержку, которая 
включает:

Baker to Baker

le
sa
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u

Baking Center™  
ООО «САФ-НЕВА»

197342, г. Санкт-Петербург, 
ул. Белоостровская, д.13
Телефон: (812) 326 87 06

Факс: (812) 326 87 01

• семинары на базе Baking Center™ ООО «САФ-НЕВА», г. Санкт-Петербург;
• семинары и демонстрации на базе хлебопекарного производства 

Заказчика;
• помощь в запуске новых проектов;
• оригинальные рецептуры;
• полный пакет нормативной документации на предлагаемый 

ассортимент;
• приоритетное право ознакомления с новыми технологиями;
• помощь в расширении ассортимента продукции, а также в контроле 

качества текущего ассортимента.




