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Spaldovy celozrnny chléb

Receptura

Tésto:
10,000 kg Dinkelvollkornmix (2217)
8,000 kg voda (cca)
0,150 kg drozdi*

18,150 kg tésto

PFiprava:

Doba michani: 8 - 10 minut pomalu

Misici stroj: spiralovy

Teplota tésta: 27 - 28 °C

Doba zrani: 60 minut

Navazka: 1,650 kg (forma 2,2 I)

Doba kynuti: 15 - 20 minut (forma plna po okraj)

240 - 250 °C klesajici na 180 °C
40 - 45 minut

Teplota peceni:
Doba peceni:

*PFi pouziti celého baleni smési tj. 25 kg zredukujeme
mnozstvi drozdi na 1,2 %.

Vyroba:

Z vysSe uvedenych surovin vymichame volné tésto.
Po vyzrani tésto davkujeme do forem a posypeme
Spaldovymi vlo¢kami. Optimalné nakynuté sazime do
zaparené pece a po 2 minutach otevieme tahy. Dobre
vypeceme.

Dulezité:
PFi peceni teplota jadra musi dosahnout 95 °C
(alespori na 20 minut).

www.backaldrin.cz



Spaldovy celozrnny chléb

Prodejni argumenty

Viaény chléb s jemnou ofechovou chuti, obsahem celozrnné Spaldové mouky a sluneénicovych semen.

Bez pridatnych latek.

Spalda je povaZovana za prastarou - zdravéjsi alterna-
tivu nesSlechténé psSenice - s vyssim podilem mineral-
nich latek a bilkovin.

S obsahem vilakniny pres 6 % muldzeme tento chléb
oznacit pfi prodeji jako potravinu s vysokym obsahem

viakniny.

Spaldovy celozrnny chiéb se vyznaduje dlouhotrvajici der-
stvosti.

Pro tento chléb je charakteristicka pevna a elasticka stfi-
da.

Doporuc€ujeme konzumovat v kombinaci s tvarohem, jo-

gurtem nebo jako pfilohu k zeleninovym salattim.

DINKELISY

Primeérné vyzivové udaje na100 g

Dle Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne
25. fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spottebitelim.

Tuk Sacharidy
59¢g

Energeticka hodnota:

Bilkoviny

Energeticka
hodnota

241,9 kcal

1017 kJ /100 g
241,9 kcal /100 g

Tuk: 599g/100¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny: 0,8g/100¢g
Sacharidy: 35,2g/100¢g
Z toho cukry: 4,6 9g/100¢g
Vidknina': 6,29/100¢g
Bilkoviny?: 8,8g/100¢g
Sal: 1,569g/100¢g

Slozeni vyrobku:

Spalda 45 % (celozrnna mouka, vioéky, suseny celozrnny kvas),
voda, slune¢nicova semena, zitna mouka, cukr, bramborové vlo¢ky, sdl,
drozdi, suSené podmasili.

Mozna tvrzeni dle Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o vyzivovych a zdravotnich
tvrzenich pfi oznacovani potravin:

s vysokym obsahem vldkniny.

2 zdroj bilkovin.

Udaje jsou prepocitany na vyse uvedenou recepturu a dle recepturnich tGdaj& a dat Souci-Fachmann-Kraut! Jako u véech potravin podiéhaji pouzité suroviny pfirozenym vykyvim
ve slozeni. Udaje se opiraji o viastni znalosti a zkugenosti. Slouzi jako nezavazné informace. Prosim dodrzujte pislusnou narodni legislativu potravin. Zmény jsou vyhrazeny a nepodiéhaji

pravidelné revizi.



Mein Kornbrot®

Receptura
Zapara: Vyroba:
10,000 kg Mein Kornbrotmix (2062) Smés Mein Kornbrotmix smichame s vodou a necha-
9,500 kg voda (45 - 50 °C) me bobtnat 60 minut. Ve zbytku vody rozpustime
19,500 kg zapara (doba stani minimaln& 60 minut) drozdi, pfidame zaparu a vymichame volné tésto.
- Po vyzrani davkujeme do predem vymazanych forem.
Tésto: Povrch rozetfeme dohladka a posypeme ovesnymi
19,500 kg zapara vlo€kami. Dobre nakynuté sazime do zaparené pece.
0,070 kg drozdi* Po 1 - 2 minutach otevieme tahy a dopec¢eme.
0,300 kg voda
19,870 kg tésto L.
_— Dulezité:

PFi peceni teplota jadra musi dosahnout 95 °C

Priprava: (alespor na 20 minut).
Doba michani: 10 - 12 minut pomalu

Misici stroj: spiralovy

Teplota tésta: 30-32°C

Doba zrani: cca 2 hodiny (plna zralost**)

Navazka: 1,850 kg (forma 2,2 1)

Doba kynuti: cca 30 minut (forma plna po okraj)

Teplota peceni: 240 °C s klesajici na 200 °C

Doba peceni: 60 minut

*PFi trojnasobném mnozstvi zredukujeme drozdi na 0,6 %.
**Povrch tésta se zacina propadat.

www.backaldrin.cz



Mein Kornbrot®
Prodejni argumenty

VlIaény chléb s obsahem obilnych Srotu (Zitny, pSenic¢ny, ovesny, je¢ny, pohankovy a jahlovy), olejnin (slunecni-
covych a Inénych semen) a celozrnné mouky.

Celozrnna mouka se sklada z vnéjsiho obalu, z vnitfni
moucné c¢asti a klicku. Pravé obal je zdrojem vitamind, mi-
neralnich latek a viakniny.

Chléb Mein Kornbrot s obsahem vice nez 7 % viak-
niny mdzeme oznacit pfi prodeji jako potravinu s vyso-

kym obsahem viakniny.

Pro tento druh chleba je charakteristicka ofechova, zrnita
chut, kterou mdzeme pfi konzumaci doplnit réznymi druhy
pomazanek a zeleniny (rajéaty, okurkami, mrkvi a paprikami).

Pokud se rozhodneme do sortimentu zaradit nizkokalo-
ricky chléb, je Mein Kornbrot
(s méné jak 200 kcal / 100 g), tou spravnou volbou.

V uzavieném obalu je tento chléb az 6 tydnu trvanlivy
bez pouziti konzervacnich latek.

Bez pridatnych latek.

S nizkym glykemickym indexem (34) je vhodny pro
diabetiky a redukeni diety.

HC«T\»\ MO = AL (o\*o'*‘

Primeérné vyzivové udaje na100 g

Dle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011 ze dne SloZeni vyrobku:

25, fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotrebitelim. Voda, obilny Srot (Zitny, pSeni€ny, ovesny, je¢ny, pohankovy, jahlovy),
psSeni¢na celozrnna mouka, zitny kvas suseny, slune¢nicova semena,
ryze, Inéna semena, zitna sladova mouka, sul, cukr, drozdi.

Energeticka Tuk Sacharidy Bilkoviny
hodnota

Mozna tvrzeni dle Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o vyzivovych a zdravotnich
tvrzenich pfi oznacovani potravin:

s vysokym obsahem vldkniny.

2 zdroj bilkovin.

194,2 kcal

Energeticka hodnota: 817 kJ /100 g

194,2 kcal / 100 g
Tuk: 3,99/100¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny: 0,5g/100¢g
Sacharidy: 29,79g/100¢g
Z toho cukry: 2,69g/100¢g
Vidknina': 7,1g/100¢g
Bilkoviny?: 6,6 g/ 100 g
Sal: 1,0g/100¢g

Udaje jsou prepocitany na vyse uvedenou recepturu a dle recepturnich tGdaj& a dat Souci-Fachmann-Kraut! Jako u véech potravin podiéhaji pouzité suroviny pfirozenym vykyvim
ve slozeni. Udaje se opiraji o viastni znalosti a zkugenosti. Slouzi jako nezavazné informace. Prosim dodrzujte pislusnou narodni legislativu potravin. Zmény jsou vyhrazeny a nepodiéhaji
pravidelné revizi.



Vegipan®

Receptura

Tésto:

10,000 kg Vegipan® (3134)

10,500 kg voda (cca 35 °C)
0,420 kg BAS T (1253)

20,920 kg tésto

Priprava:

Doba michani: 1 - 3 minuty pomalu
Misici stroj: spiralovy

Teplota tésta: 28 -30°C

Doba zrani: zadna

Navazka: 2,250 kg (forma 2,2 )

Doba bobtnani: 90 minut od konce doby michani
(pri teploté mistnosti)

260 - 270 °C (5 - 10 minut)

170 - 180 °C (75 - 80 minut)

cca 90 - 100 minut

Teplota peceni:

Doba peceni:

Vyroba:

BAS T smichame s vodou a v¢etné pfidavku smési Ve-
gipan vymichame homogenni tésto (cca 2 minuty).
Bez zrani tésto davkujeme do forem na chléb (2,2 1)
s presahem okraji. Tésto radné zatlatime do forem.
Nechame bobtnat pfi pokojové teploté (90 minut od
konce doby michani). Povrch postfikame vodou a pe-
Ceme pfri otevifenych tazich bez pary. Teplota jadra
musi dosahnout 95 °C (alespor na 20 minut). Chléb ne-
chame vychladnout (minimalné na 30 minut) ve formé
a nasledné vyklopime.

Dulezité:

PFi peceni teplota jadra musi dosahnout 95 °C
(alespor na 20 minut).

Po upeceni nechame ve formé& vychladnout alespon
30 minut.

www.backaldrin.cz



Vegipan®
Prodejni argumenty
~Z Prvni vegansky specialni chléb vyrobeny bez pouziti drozdi.
2 Bez laktézy a Zivoc€iSnych slozek.
2 Bez pFidatnych latek.

~Z VlIaény chléb s vysokym podilem zrn a olejnin
(slunec€nicova, tykvova, Inéna semena a sezam).

2 Doporucujeme k jakémukoliv dennimu chodu - vhodny
ke konzumaci s riznymi druhy pomazanek,
které se na krajici snadno roztiraji.

~2 Vyvazena, jemna a jedine¢na chut.

~2 V kombinaci s rdznymi druhy veganskych receptur se
stava zajimavou obménou klasického snack sortimentu.

~Z Inspirujte se napady z nasi kucharky plné receptur a do-
plite svij sortiment o veganské snacky
- www.vegipan.com.

pan

specialni chléb bez drozdi

Primérné vyzivové udaje na 100 g

Dle Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne

25, fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotrebitelim. Slozeni vyrobku:

Voda, ovesné vlo¢ky, slune¢nicova semena, Spaldové vliocky, Inéna se-
mena, rostlinnd vlaknina (jitrocele indického, citronova, ovesna, jable¢na,
pSeni¢na), tykvova semena, sezam, zitny kvas (Zitna mouka, voda),
zito, pSeniéné klicky, sil, bramborovy $krob, pseniény lepek, jeény
sladovy extrakt.

Energeticka Sacharidy Bilkoviny
hodnota

229,9 kcal

Mozna tvrzeni dle Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o vyzivovych a zdravotnich

Energetickd hodnota: 958 kJ /100 g tvrzenich pfi oznacovani potravin:
Tuk: 229’191k82 ; 122 g s nizkym obsahem cukrd.
' ’ 2 kym obsahem vidkniny.
Z toho nasycené mastné kyseliny: 1,569/100¢g S Vysokym obsanem viakniny
Sacharidy: 18,29 /100 g
Z toho cukry': 2,29g/100¢g
Vidknina2: 11,09/100 g
Bilkoviny: 9,1g/100¢g
Sdl: 1,29/100g

Udaje jsou prepocitany na vyse uvedenou recepturu a dle recepturnich tGdaj& a dat Souci-Fachmann-Kraut! Jako u véech potravin podiéhaji pouzité suroviny pfirozenym vykyvim
ve slozeni. Udaje se opiraji o viastni znalosti a zkusenosti. Slouzi jako nezavazné informace. Prosim dodrzuijte pfislusnou narodni legislativu potravin. Zmény jsou vyhrazeny a nepodiéhaji
pravidelné revizi.



Sterilizace formovych chilebu

K prodlouzeni trvanlivosti formovych chleb bez pouziti konzervac¢nich pfipravkt doporucujeme sterilizaci dle nize
uvedeného navodu.

Chléb pe€eme dle vySe uvedenych receptur.

Chléb nechame dostate¢né vychladnout - pokud mozZno do druhého dne.

Chléb nakrajime a vlozime do sterilizacnich sacku, které jsou také zaclenény do nasi nabidky.
Steriliza¢ni saCky uzavieme sponou nebo za timto uc¢elem ur&enou lepici paskou.

Pripravené balicky s chlebem volné klademe na plech (58 x 78 cm) po cca 15 kusech (po 0,500 kg) nebo 30 kusech
(po 0,250 kg)

Sterilizujeme v pfedem predehraté peci (etazové nebo rota¢ni) na 110 - 115 °C, av8ak teplota pece nesmi prekrodcit
120 °C.

Doba sterilizace baleni 0,250 kg: 80 — 90 minut; baleni 0,500 kg: 110 - 120 minut.
PoZadovana teplota v jadru chleba: 95 °C.
K docileni prodlouzené trvanlivosti chleba je bezpodmine&né nutné dodrzet parametry teploty v jadre chleba.

Nechame pomalu vychladnout. P¥i pfilis
rychlém zchlazeni by mohlo dojit ke kon-
denzaci vody uvnitf baleni.

Presné dodrzeni teploty
a doby sterilizace
je dulezité!

PFi pFiliS nizké teploté a kratké dobé steri-
lizace nedojde k zaniku zarodk( a diky tomu
nedojde ani k prodlouzeni trvanlivosti chleba.

PFi pFiliS vysoké teploté dojde k silnému
nafouknuti steriliza¢nich sackd, které po vy-
chladnuti nevypadaji opticky dobre - jsou pfi-
li§ velké a neforemné.




Dinkelvollkornmix

Udaje o vyrobku

Vyrobek ¢&.: 2217

Vyhody: ~z Pekarska smés na vyrobu chleba a peciva s obsahem celozrnné Spaldové mouky
a slune¢nicovych semen.
~2 Jen ze $paldové mouky — bez pseni¢né mouky!
~z Bez pridatnych latek!

~2 Optimalni vlastnosti tésta pro jeho nasledné zpracovani.

~2 Mimoradné vlaény chléb se vyznacuje vyvazenou, jemnou a ofechovou chuti.

Davkovani: hotova smés.

Hmotnost: 25 kg - papirovy pytel.

Propagacni materialy

Spaldovy - -
celozrnny chléb

KO pallon — bud it/ S backaldrin

Spaldovy celozrnny chléb
Letak

Trhaci blok: 50 kusU.
Format: 148 x 105 mm.
Baleni: volné.

Ve

Sterilizaéni sacky

Velikost S

Propagacni material
ATOH000034.

Format: 130 x 275 + 30 mm.
Baleni: 1 karton (21 x 100 kus).

- -’

BT
Spaldovy celozrnny chléb
Plakat A3

Format: 297 x 420 mm.
Baleni: volné.

Velikost M

Propagacni material

¢.: ATOHO000613.

Format: 190 x 275 + 30 mm.

Baleni: 1 karton (21 x 100 kust).

Velikost L

Propagacni material
ATOH000557.

Format: 220 x 275 + 30 mm.
Baleni: 1 karton (21 x 100 kus0).



Mein Kornbrot®

Udaje o vyrobku

Vyrobek ¢.: 2062

Vyhody: ~2 Pekarska smés na vyrobu chleba ,,Mein Kornbrot“ slozena pouze z pfirodnich surovin —

obilnych §rotd, olejnatych semen a celozrnnych mouk.

~2 Obsahuje Sest druh( obilnin (Zito, pSenici, oves, ryZi, je¢men, jahly), pseudoobilovinu (pohan-

ku) a olejnata semena (slunecnici, len).
~2 Jednoducha vyroba volného tésta vhodného k davkovani do forem.
~2 Ma i BIO ekvivalent.
~2 Umoznuje i malym a stfednim pekarskym provozdm vyrobu trvanlivého celozrnného chleba.

Davkovani:

Hmotnost:

Propagac¢ni materialy

H
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Mein Kornbrot

Plakat A3

Format: 297 x 420 mm.
Baleni: volné.

ré

Sterilizaéni sacky

Velikost S

Propagacni material
ATOH000034.

Format: 130 x 275 + 30 mm.

Baleni: 1 karton (21 x 100 kus).

hotova smés.

30 kg — papirovy pytel.
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Mein Kornbrot

Plakat A3

Format: 297 x 420 mm.
Baleni: volné.

Velikost M

Propagacni material

¢.: ATOHO000613.

Format: 190 x 275 + 30 mm.

Baleni: 1 karton (21 x 100 kust).

(.
Hen, Hovo ot

Korniger Biss!

‘Kra‘fnger
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vy

Mein Kornbrot

Plakat A3

Format: 297 x 420 mm.
Baleni: volné.

Velikost L

Propagacni material
ATOH000557.

Format: 220 x 275 + 30 mm.

Baleni: 1 karton (21 x 100 kus0).



Vegipan®

Udaje o vyrobku

Vyrobek ¢€.: 3134

Vyhody: ~z Pekarska smés na vyrobu specialniho chleba bez pfidavku drozdi.
~2 Racionalni vyroba — neni nutné nechavat smés predem bobtnat.

~z Tésto davkujeme bezprostfedné po zamichani do forem.

~z Vysoky podil zrn a semen, jako jsou napfiklad tykvovd, slunecnicova, sezamova a Inéna

semena.
2 Obsahuje rostlinné tuky s vysokym podilem nenasycenych mastnych kyselin.
~z Chléb se vyznacluje elastickou stfidkou, ktera se snadno potira.

~z Vlyvazenou, pfijemné jemnou chut dodava chlebu sladovy extrakt.

2 Stfidka zlstava dlouho vlaéna.
2 Diky sterilizaci zUstava chléb Vegipan v originalnim obalu az nékolik tydn trvanlivy

— bez konzervacnich latek!

Davkovani: hotova smés.

Hmotnost: 25 kg — papirovy pytel.

Propagacni materialy

specialni chléb bez drozdi

pro
o ugany
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Vegipan

Letak

Trhaci blok: 50 kusU.
Format: 148 x 105 mm.
Baleni: volné.

Ve

Sterilizaéni sacky

Velikost S

Propagacni material
ATOH000034.

Format: 130 x 275 + 30 mm.

Baleni: 1 karton (21 x 100 kus).

en‘pm’

specidlni chléb bez drozdi

’
Vegipan

Plakat A3
Format: 297 x 420 mm.
Baleni: volné.

Velikost M

Propagacni material

¢.: ATOHO000613.

Format: 190 x 275 + 30 mm.

Baleni: 1 karton (21 x 100 kust).

Vegipan
Samolepky

Format: 70 x 33 mm.
24 kus( a Ad4.
Baleni: 24 kusu.

Velikost L

Propagacni material
ATOH000557.

Format: 220 x 275 + 30 mm.
Baleni: 1 karton (21 x 100 kus0).
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