Pripravky

DENNE CERSTVY ZITNY KVAS

v
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Jiz druhym rokem pouzivaji zakaznici firmy PFAHNL na vyrobu chleba jednostupriovy
itny kvas HEMATRONIC. Zadny patent, jen navrat k pfirodé, ale za pouZiti novych

modernich technologii, které snizuji pracnost a zarucuji konstantni kvalitu. Zakaznik
ocefiuje PRIRODNI chut chleba, kterou mu dodava éerstvy, denné vyvadény jedno-
stupriovy Zitny kvas HEMATRONIC.

Na akci DNY CHLEBA 2015 v Pardubicich
jsme ohodnotili vysledky usili, letité zku-
Senosti a tvrdé prace pti vyrobé chleba.
Kazdy pekar chtél ukazat ostatnim z pe-
karského oboru, popfipadé i verejnosti,
kvalitni chléb.

ProtoZe pfi této vyrobé maji nezastupitel-
nou ulohu i dodavatelé, chceme se kratce
ohlédnout za Usilim firmy Pfahnl. Nasim
cilem je dodavat technologie na vyrobu
chleba s nezaménitelnou chuti za pomoci
Cerstvého Zitného kvasu.

PFAHNL

Firma Pfahnl Backmittel CZ rozsifila svoji
nabidku stavajicich sypkych zakyseluji-
cich ptipravkd (viz tabulka) o jednostup-
novy pfirodni kvas Hematronic.

Pecici zkousky s kvasem Hematronic pro-
béhly ve vlastnim Pekarském skolicim cen-
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tru v Litomysli pod taktovkou hlavniho
technologa Lubose Stloukala a techno-
loga Adalberta Bartenschlagera, za pfi-
tomnosti technologl Bulife, Hebkého,
Salaquardy a technika Ing. Oseckého.

Po vyvedeni kvasu ve vyrobniku (trvd 8
hodin) jsme vsichni nasali krdsnou mirné
nakyslou vini Zitného kvasu, jak ho vsich-
ni zname. Opravdu jsme byli vSichni nad-
Seni. Nase prace s kralovskou disciplinou
mohla zacit. Zvolili jsme pomér mouk
60/40 pSenicna chlebova a Zitnd mouka.

Zakyselujici pripravky Pfahnl Zlepsuijici pripravky na vyrobu chleba Pfahnl Backmittel
KYSELOST | DAVKOVANI DAVKOVAN/
TSM hell - 1-2% Brotfix Optima 0,5-2 %
svétly 400 na mouku Preback Extra také na predpecené vyrobky 2-4,5%
TSM dunkel 1-2 % Brotbackmittel 1% 1%
- tmavy 400 na mouku Brotbackmittel 0,5% CZ 0,5%
PAS svétly — 06 59 Brotbackmittel 0,5% Industrie
tekuty na mouku Brotbackmittel BBA 1% 1%
Sauer hell - 6% Fresh CL 1%
svétly 125 na mouku Brotfrischhalter 1% 1%
Sauer dunkel 6% Frischhalter plus 1%
—tmavy 125 na mouku Frischhalter Premium 1%
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Tésto po vymichani ( 5+3) s kvasem bylo
hebké az sametové. Po odleZeni tésta cca
30 minut jsme jej ruc¢né zpracovali (va-
Zeni, stoceni, vyvdleni), vloZili do osatek
a nechali nakynout po dobu cca 50 minut
pfi teploté 35 °C a vlhkosti 85 %.

Chléb byl krasné nakynuty, stabilni a moh-
li jsme ho vsadit do etdzové pece pfri
zapékaci teploté 245 °C. Po zapeceni
chléb prepékdme v druhé etazi po dobu
50 minut. Po upeceni jsme chléb potreli
vodou. Krasny klenuty chléb jsme ne-
chali vychladnout a mohli jsme konecné
ochutnat. Nas prvni chléb se Zitnym kva-
sem (moje velka vize) je upecen ve skoli-
cim centru v Litomysli.

Po vychladnuti jsme ohodnotili upeceny
chleba s nasledujicim vysledkem: Chléb
klenuty, pravidelna pérovitost, typicky
chlebova viing, kastanova kiirka a chut
mirné nakysla.

ProtoZe chceme mit chleba na pfirodni
bazi, osvédcil se ndm Stabilizator na vy-
robu chleba Fresh CL (bez pridatnych Ia-
tek) na prodlouzeni mékkosti chleba (viz
tabulka Zlepsujici pfipravky na vyrobu
chleba)

A bylo nam vSem jasno - touto pfirod-
ni cestou, s timto Zitnym kvasem chce-
me jit ...

Prokazatelné vyhody:
® vaznost vody v tésté
® vysoké procento prokvasené mouky

® hebka tésta

® zpracovatelnost (mensi lepivost) na stroj-
nich zafizenich (vykulavac, vyvalovac)

e delsi trvanlivost

e typicka viné a chut

® nizsi surovinové naklady

Jaky servis mate k dispozici?

NA ZAPUJCENI mame pripraveno jedno
zkusebni zafizeni na vyrobu aZz 180 kg
kvasu (vyuZiti na cca 700 kg tésta). ZapUj-
¢eny vyrobnik pouZivate cca 14 dni nebo
po dobu pro zkousku nezbytné nutnou.
S pomoci naseho firemniho technologa
zajistime celodenni zauceni ve Vasi pekar-
né. Spolec¢né budeme kontrolovat a hlidat
teploty kvasu i druhy den, spole¢né za-
vedeme vyrobu na no¢ni sméné. Poskyt-
neme startovaci kulturu Hematronic pro
rozvoj kvasného procesu. Vypocitdme
receptury na jednotlivé druhy chleba.
V pfipadé rozhodnuti o koupi Vam bude
zkusebni vyrobnik ponechan az do doby
obdrzeni nového zafizeni — takze Vasi vy-
robu uz od zkousky nepfrerusite.

Tésime se Vase dotazy!

Daniel Hebky
Pfahnl Backmittel, spol. s r.o.
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