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Bagety se susenymi rajcaty

Receptura
Tésto:
10,000 kg psSeni¢na mouka hladka

0,500 kg Ciabatta mix 5 % (1980)
7,300 kg voda (cca)
0,220 kg sul
0,250 kg drozdi
2,000 kg susSena raj¢ata nebo olivy
20,270 kg tésto
PFiprava:
Doba michani: 4 - 6 minut pomalu
8 - 10 minut rychle
Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 24 - 26 °C
Doba zrani: 30 minut
Navazka: 0,300 kg
Teplota peceni: 240 - 250 °C klesaijici
Doba peceni: 20 - 30 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame volné, pruzné
tésto. Po vyzrani navazime téstové kusy (0,300 kQ)
a zlehka srolujeme. Nechame odpocinout, vytvaruje-
me bagety a vlozime na plechy nebo sazeci pasy. Pred
peenim nechame bagety na cca 45 minut kynout. Ba-
gety 2krat podélné s hloubkou fezu cca 1 cm nafizneme.
Peeme s parou. Tahy otevifeme po deseti minutach
a pecivo dobre vypeceme.



Tolary

Receptura

Tésto:

10,000 kg pSeni¢na mouka hladka
0,500 kg Ciabatta mix 5 % (1980)
7,900 kg voda (cca)

0,220 kg sul
0,200 kg drozdi

0,200 kg olivovy olej (pfidame ke konci michani)

19,020 kg tésto

PFiprava:
Doba michani:

Misici stroj:
Teplota tésta:
Doba zrani:
Navazka:
Teplota peceni:
Doba peceni:

3 - 5 minut pomalu
7 - 9 minut rychle
spiralovy

24 - 26 °C

5 -15 minut

0,100 - 0,500 kg
cca 240 °C klesajici
cca 17 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame stfedné tuhé tésto.
Po vyzrani navazime téstoveé kusy (0,100 - 0,500 kg). Klon-
ky sto€ime a nechame kynout. Tésto rozvalime na vysku
5 mm. Ve 3/4 kynuti potfeme tenkou vrstvou vaje¢né
nebo Skrobové emulze. Kusy lehce natahneme, posy-
peme sezamem a kminem. Dobre nakynuté peCeme
s pfidavkem pary.

www.backaldrin.cz



Trojcata

Receptura

Tésto:

10,000 kg pseni¢na mouka hladka
0,500 kg Ciabatta mix 5 % (1980)
7,900 kg voda (cca)

0,220 kg sul
0,200 kg drozdi

0,200 kg olivovy olej (prfidame ke konci michani)

19,020 kg tésto

PFiprava:
Doba michani:

Misici stroj:
Teplota tésta:
Doba zrani:
Navazka:
Teplota peceni:
Doba peceni:

4 - 6 minut pomalu

5 - 8 minut rychle
spiralovy

23 -25°C

30 minut

0,350 kg

240 - 250 °C klesajici
20 - 25 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame volné tésto.
Po vyzrani navazime téstové kusy (0,350 kg). Téstove
kusy sto&ime, vytvarujeme do veky a rozdélime hra-
nou ruky na tfi stejné dily. Tyto tfi dily neoddélujeme
od sebe uplné. Na pas sazime klonky uzavérem dold
a nechame kynout. Po 20 minutach provedeme stérkou
nebo kole¢kem diagonalnég tfi Sikmé fezy. Rezy roz-
tahneme od sebe rukou a nechame kynout dalSich
20 minut. Pfed pefenim postfikame vodou, posypeme
italskymi bylinkami (rozmaryn, bazalka, oregano apod.)
a s pfidavkem pary pe€eme dokfupava.



Ciabatta — Slow dough®

Receptura

Tésto:

10,000 kg pSeni¢na mouka hladka
0,500 kg Ciabatta mix 5 % (1980)
7,900 kg voda (cca)

0,220 kg sul
0,200 kg drozdi

0,200 kg olivovy olej (pfidame ke konci michani)

19,020 kg tésto

Priprava:
Doba michani:

Misici stroj:
Teplota tésta:
Doba zrani:
Navazka:

Teplota skladovani:
Doba skladovani:
Teplota peceni:
Doba peceni:

5 — 7 minut pomalu

6 - 8 minut rychle
spiralovy

23 -24°C

2 - 3 hodiny

0,070 - 0,300 kg
0-5°C

do 24 hodin

240 - 250 °C klesajici
20 - 45 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame volné, pruzné tés-
to. Olivovy olej pridavame az ke konci doby michani. Tés-
to vlozime do hranaté formy predem vymazané olejem
a prikryjeme. Po vyzrani vyklopime tésto na posypany stul
zitnou moukou. Povrch tésta lehce posypeme také mou-
kou. Stérkou vykrajujeme pruhy. Pruhy oto¢ime fezem na-
horu a zlehka stladime. Reznou stranou nahoru odsadime
na plechy anebo sazeci pasy.

P¥i - 18 °C na cca 1 hodinu tésto zchladime

(teplota jadra 2 °C / 5 °C).

Poté pri 5 °C skladujeme 15 - 20 hodin.

Na zavér nechame tésto pfi teploté mistnosti na 30 — 60 mi-
nut aklimatizovat a s pridavkem pary pe€eme dokfupava.

www.backaldrin.cz



Spaldova focaccia

Receptura

Tésto:
8,000 kg pSeni€¢na mouka
2,500 kg Dinkelspitz mix (3149)
6,000 kg voda (cca)
0,300 kg drozdi
0,600 kg olivovy olej

17,400 kg tésto

PFiprava:
Doba michani: 5 minut pomalu
5 minut rychle
Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 27 -29 °C
Doba zrani: 5 -10 minut
Navazka: 2,000 kg - plech (60 x 40 cm)
Teplota peceni: 250 - 230 °C klesajici
Doba peceni: 12 - 14 minut

Vyroba:

Z vysSe uvedenych surovin vymichame volné, pruzné tés-
to. Po vyzrani té€sto vlozime na olejem vymazany plech
na kolace (60 x 40 cm) a rovnomérné rozprostreme.
Ve 3/4 kynuti vytvorime naolejovanymi prsty jamky, posy-
peme bylinkami (rozmaryn, bazalka, oregano apod. a ne-
chame dokynout. Pe¢eme s mirnym pfidavkem pary. Po
upeceni potfeme povrch olivovym olejem. Tésto mizeme
obménit pfidavkem susenych rajé¢at (20 % na tésto) nebo
nakrajenych oliv (20 % na tésto).



Spaldové pruty

Receptura
Tésto:

8,000 kg pSeni¢na mouka

2,500 kg Dinkelspitz mix (3149)

6,000 kg voda (cca)

0,300 kg drozdi

0,300 kg margarin

17,100 kg tésto
PFiprava:
Doba michani: 5 minut pomalu

5 minut rychle

Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 27 - 29 °C
Doba zrani: 3 - 5 hodin (pfi 5 °C)
Navazka: 0,120 - 0,150 kg
Teplota peceni: 250 - 230 °C klesajici
Doba peceni: 16 - 18 minut

Vyroba:

Z vysSe uvedenych surovin vymichame volné, pruzné
tésto. Vymichané tésto vlozime do hranaté formy predem
vymazané olejem a prikryjeme. Po vyzrani vyklopime
tésto na stdl, ploSné rozmackame a pruty (t&€stové pruhy
dlouhé 20 cm, Siroké 3 cm) navihéené vodou vyvalime
v Posypové smési a nechame dokynout na 20 - 30 minut.
P¥i klesajici teploté peCeme s parou.

www.backaldrin.cz



Cesnekové bagety

Receptura
Tésto:
5,000 kg psenicna mouka hladka

1,800 kg Kornmix direkt (1802)
4,250 kg voda (cca)
0,250 kg drozdi
0,150 kg Koruna (1143)
0,150 kg sul
11,600 kg tésto
PFiprava:
Doba michani: 4 - 6 minut pomalu
8 - 10 minut rychle
Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 26 - 28 °C
Doba zrani: 5 -10 minut
Navazka: 0,240 - 0,270 kg
Teplota peceni: 230 - 240 °C
Doba peceni: 16 — 18 minut

Vyroba:

Z vy8e uvedenych surovin vymichame stredné tuhé
tésto. Ztuzené klonky tvarujeme na rohlikovacim stroji
a sazime na plechy pro bagety. Pfed pecenim Sikmo
narizneme 4 - 5krat, dekorujeme Posypovou smeési ape-
¢eme. Po upefeni nechame vychladnout na cca 35 °C. Chra-
nime pred oschnutim! Rezy je&té nafizneme a treziro-
vacim sackem plnime bagety Eesnekovym maslem.



Pivni pecivo

Receptura
Tésto:
10,000 kg pSeni¢na mouka hladka
4,500 kg pivo
3,200 kg voda
3,600 kg Kornmix direkt (1802)
1,000 kg emental strouhany
0,500 kg drozdi
0,300 kg sul
0,300 kg Koruna (1143)
23,400 kg tésto
Priprava:
Doba michani: 3 - 5 minut pomalu
6 — 10 minut rychle
Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 26 - 28 °C
Doba zrani: 5 -10 minut
Navazka: 2,400 kg
Teplota peceni: 230 -240 °C
Doba peceni: 16 - 18 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame stfedné tuhé
tésto. Rozvazime téstové kusy po 2,400 kg a vykoulime.
Po odpocinuti délime na délicim stroji a ztuzime. Klonky
potfeme vodou a tvarujeme dle pozadavku. Dekorujeme
libovolnym posypem. PeCeme s parou.

www.backaldrin.cz



Zitnoolivovy kruh - Slow dough®

Receptura
Tésto:
3,500 kg Zitna mouka chlebova
3,500 kg psenicéna mouka hladka
3,000 kg Roggen mix (2216)
7,500 kg voda (cca)
0,200 kg drozdi
2,500 kg olivy €erné (pridame ke konci michani)
0,400 kg olivovy olej (pfidame ke konci michani)
20,600 kg tésto
PFiprava:
Doba michani: 3 - 5 minut pomalu
4 - 6 minut rychle
Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 23 -25°C
Doba zrani: 1 -2 hodiny
Navazka: 0,580 kg

Teplota skladovani: 0 - 5 °C

Doba skladovani: do 20 hodin

Teplota peceni: 240 - 250 °C klesajici
Doba pecent: 25 - 30 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame volné, pruzné
tésto. Olivy a olivovy olej pfidavame az ke konci doby
michani. Tésto vlozime do hranaté formy pfedem vyma-
zané olejem a prikryjeme. Po vyzrani navazime téstoveée
kusy, které ztuzime a nechame kratce odpocinout.
Do klonkt protlac¢ime prsty diru a vytvarujeme kruhy
o prdmeéru cca 15 cm. Oto¢ime uzavérem nahoru a za-
prasime silné zitnou moukou. Na plechy sazime uza-
vérem nahoru. Dle potreby vnitfni stranu prstence jesté
roztahneme. Na zavér rychle zchladime na 5 °C (teplota
jadra) a pfri této teploté takeé skladujeme. Pfed pecenim
kruhy nechame cca 30 minut nakynout pfi teploté mist-
nosti anebo v kynarné. Povrch nozem 3krat nafizneme
a pec¢eme s parou. Tahy otevieme po 5 minutach.



Zitny twister — Slow dough®

Receptura

Tésto:

3,500 kg zitna mouka chlebova

3,500 kg pSeni¢na mouka hladka
3,000 kg Roggen mix (2216)
7,500 kg voda (cca)

0,200 kg drozdi

0,400 kg olivovy olej (prfidame ke konci michani)

18,100 kg tésto

Priprava:
Doba michani:

Misici stroj:
Teplota tésta:
Doba zrani:
Navazka:

Teplota skladovani:
Doba skladovani:
Teplota peceni:
Doba peceni:

3 - 5 minut pomalu

4 - 6 minut rychle
spiralovy

23 -25°C

2 - 3 hodiny

0,300 - 0,400 kg
0-5°C

do 20 hodin

240 - 250 °C klesaijici
20 - 25 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame volné, pruzné tés-
to. Olivovy olej pridavame az ke konci doby michani. Tés-
to vlozime do hranaté formy pfedem vymazané olejem
a prikryjeme. Po vyzrani vyklopime tésto na posypany
sttl zithou moukou. Povrch tésta lehce posypeme také
moukou. Stérkou vykrajujeme pruhy. Pruhy opatrné stla-
Cime a sazime na plech. Na zavér zchladime co nejrychleji
na 5 °C (teplota jadra) a pri této teploté takeé skladujeme.
Twister nechame cca 30 minut prfed pecenim nakynout
(pfi teploté mistnosti anebo v kynarné). PeCeme s parou.
Tahy po 5 minutach otevieme.

www.backaldrin.cz
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