Suroviny & pripravky

PSenicna mouka RUCHMEHL PFAHNL

Mouka Ruchmehl se vyznacuje vysokou vaznosti, a tim je velice vhodna na vyrobu pseni¢ného kvasu
a pSenicného omladku. Vyznacuje se vysokym obsahem mokrého lepku (33-36 %), vysokym stup-
ném vymleti (popel 1,1-1,4 % a tedy Typ 1 100-1 400), pfidanim jemné namletych obalovych ¢asti
zrna. Tyto obalové vrstvy pfiznivé ovliviiuji nutricni hodnotu a zlepsuji traveni.

Pekarské centrum Pfahnl v Litomysli

Dobré, krupaveé, tradicni od firmy PFAHNL

Urcité se mnou budete souhlasit, Ze kvalita pekafskych produkti na ¢eském trhu je velmi
vysoka. A kdyz k tomu pridame tu obrovskou rozmanitost, tu obrovskou Siri sortimentu,
zda se, ze mame vSechno. A presto hledame a zkousime porad néco nového.

Ve firmé Pfahnl se jiz nékolik let vénujeme technologii prodlouze-
ného zrani ¢i jinak technologii prodlouzeného kynuti. Nejvice se
tomuto tématu vénuje nas technolog Daniel Hebky, ktery vytvari
fady produkt( pod spole¢nym motto: ,JiT SVOU CESTOU”. Tento
krasny navrat k plvodni technologii, oviem za vyuZiti nejmoder-
néjSich dnesnich zafizeni, pfindsi produkty, které nemaji na trhu
konkurenci. Pro tyto produkty je vyznam slov DOBRE, KRUPAVE,
TRADICNI beze zbytku naplnén.

V nasem pekarském skolicim centru v Litomysli vdm ukdZzeme
mnoho variant peciva ¢i chleba napeceného technologii prodlou-
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Zeného zrani. MUZete si sami prakticky vyzkouset rdzné doby zra-
ni tésta. Dvandct aZ Sestnact hodin ¢i dokonce vice, napt. az 36
hodin. Vyzkousite si technologii, kdy zraje tésto v prepravkach ¢i
nechate zrat jiz natvarované produkty. Naucite se nechat sprav-
né odpocinout klonek po vytazeni z chladiciho boxu a nakonec ho
spravné dopecete.

Vyhodnotite si sami pekarské produkty s moukami, smésmi a pfi-
pravky firmy PFAHNL, které pouzivame pro technologie prodlou-
Zeného zrani:

v’ smés Pastevecky chléb, do které je pfidan pro zvyraznéni chuti
suseny psenicny kvas a dale jogurtova kultura

v vicezrnnd smés CUVEE — obsahuje pro zd(iraznéni chuti dokon-
ce smés kvasu

v’ bé&Zné & specidlni mouky PFAHNL — jednim pfikladem speci-
alni mouky je pSenicna mouka RUCHMEHL s vysokym obsahem
lepku, vysokym popelem, vysokou vaznosti a s velmi pfiznivymi
nutri¢nimi hodnotami.

v' dobrou zpracovatelnost tésta, velky objem, barvu a vldénost
pekarského produktu zajiti kvalitni celozrnna pseni¢na mouka
PFAHNL special. Celozrnna mouka special obsahuje nutri¢né hod-
notné latky, je vhodna pro vSechny druhy chleba a peciva.

v zlep3ujici pFipravek PANE RUSTIKO s davkovanim do 4 % pro mi-
lovniky francouzskych baget a bilych chlebd

Ze viech téchto produktl peceme bagety, rlizné natvarované uzle,
chleby apod.
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Pekarské produkty si mliZete v Litomysli vyrobit od Uplného zacat-
ku az po findIni upeceni. Nebo si v nasem pekarském centru pro-
dukty natvarujte, zachladite, zastabilizujete a odvezete je. Ve své
pekarné ¢i na Vasem prodejnim misté pak dopecete. Zau¢ime
Vase pekare, vie si prakticky vyzkousi, technologii prodlouzeného
zrani budou znat do viech detaild. Pokusime se vyvinout produkt
na Vase individudlni prani, pfipravime Vam radi seminar na pravé
to Vase téma, na to téma, které praveé resite ¢i o ném premyslite.
Budeme se na Vas tésit v Litomysli.

Dle naseho nazoru a nasich zkusenosti patfi do receptt prodlouze-
ného zrani v kazdém pripadé pseni¢ny omladek. S firmou PFAHNL
mdame dvé mozZnosti:

1. Stabilizovany omladek HEMATRONIC (viz Vyrobnik pSeni¢ného
omladku HEMATRONIC

2. Sypky produkt STARTER CL pro jednoduchou pfipravu stabilni-
ho omladku

Vyrobnik pSeni¢ného omladku HEMATRONIC

Jedna se o princip vyroby pSeni¢ného omladku, ktery je po vyzrani
cely den teplotné stabilizovany a po cely den pfipraveny k pouziti
pfi vyrobé tésta. K dispozici mame jeden vyrobnik, ktery si mizete
za poplatek zapdjcit. A tim vyzkouset na Vasem provoze, co Vam
pSeni¢ny omladek prinese.

Startér CL (C. zb.: DE0O0815825) = sypky produkt pro vyrobu pse-
ni¢ného omladku

Produkt STARTER CL Vam pom(ize vyrobit rychle a jednoduse pse-
ni¢ny kvas. PSenicny kvas zajisti pekafskym produktim prijemnou
jemnou kyselinku a prodlouzenou trvanlivost.

Vyrobnik psenicného omladku Hematronic

Zavérem k prodlouzenému zrani: Zpracované technologické po-
stupy (od michani tést, dodrZovani teplot, zrani tést, kdy tvarovat,
jak chladit, jak aklimatizovat a nakonec jak v nejvétsi kvalité upéct)
jsou zpracované na cely bézny sortiment. Samoziejmosti je stroj-
ni zpracovani. Pekarské produkty napecené technologii prodlou-
Zeného zrani jsou velmi stabilni, s vyraznou chuti a vini, s velmi
vlaénou a Stavnatou stfidou.

Za ,,zazitek” z produktu upeceného technologii dlouhého zrani

je zdkaznik ochoten zaplatit opravdu vysoké castky.

Ing. Miroslav Lipavsky
PFAHNL Backmittel, spol. s r.o.

Suroviny & pripravky

Vyrabime a dodavame
pekarske smesi a suroviny,

doddvame stroje a techno-
logie do pekdren a cukraren.
Provozujeme vlastni pekarske
skolici centrum.

Pastevecky chléb CL
Tradiéni chléb

Typickou chut a dlouhou
vlacnost zarucuje pridany
suseny kvas a jogurt.
ProdlouZené zrani tésta
vytvari krasné porovitou
mékkou stfidu.

PFAHNL

NOVE PERSPEKTIVY



