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Slow Dough®

Zapara

1,800 kg Slunecnicovd semena
1,800 kg Celozrnny Spaldovy Srot/
Celozrnné Spaldoveé viocky

4,100 kg Voda (cca), 15 °C
7,700 kg Zapara

30 - 40 minut nabobtnat

Tésto

7,700 kg Zdpara

2,700 kg Muj chléb Spaldovy (4142)

4,200 kg Celozrnnd $paldovd mouka

5,500 kg Voda (cca)

0,140 kg Drozdf

0,260 kg SUl

0,400 kg  Cukr

1,000 kg  Bramborové vliocky

0,500 kg Celozrnné Spaldové vlocky
21,800 kg Tésto

Tip

Chleby mlzeme zpracovavat i pfimym vedenim.

BR 5156

Zpracovani
Doba hnétent: 5 — 7 minut pomalu
3 - 5 minut rychle
Hnétac: spirdlovy hnétac
Teplota tésta: 24 -26°C
Doba zrant: 10 — 15 minut
Navazka: 0,850 kg/1,4 litrovou formu

Skladovaci teplota: 2 - 5 °C
Doba skladovani: 20 - 24 hodin

Teplota jadra: 12— 15 °C

Teplota peceni:  cca 250 °C klesajici
Doba pecent: cca 60 minut
Pfiprava

Ze surovin vymichdme kompaktni tésto. Po vyzrdni
odvaZzime a vytvarujeme. Obalime ve smési semen
a vlozime do forem (uzavérem dol(). Mrazime pfi
teploté -18°C, do teploty 5 - 7 °C (trva to cca 60
minut). Uchovdvame v chladu pfi teploté 2 - 5 °C
po dobu a7 24 hodin. Po vyjmuti nechdme 30 - 40
minut aklimatizovat pfi pokojové teploté. Poté
vloZime pfimo do kynarny, dokud nedosahneme
teploty jadra 12 - 15 °C. Pe¢eme prudce s trochou
pary. Odtah otevieme po 2 - 3 minutach.
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BR 5157

Slow Dough®

Zapara

1,800 kg

4,000 kg
5,800 kg

Vlasské ofechy, sekané
Voda (cca), 15 °C
Z3apara

Cca 1 hodinu nabobtnat.

Tésto

5,800 kg
1,500 kg
5,000 kg
5,000 kg
4,900 kg
0,140 kg
0,230 kg
22,570 kg

Tip

Chleby mtzZeme zpracovavat i pfimym vedenim.

Zdapara

Mu;j chléb Spaldovy (4142)
Zitna mouka

Spaldova mouka

Voda (cca)

Drozdf

Sal

Tésto

EB

Zpracovani

Doba hnéten: 6 — 8 minut pomalu

Hnétac: spirdlovy hnétac
Teplota tésta: 24 -26°C

Doba zrant: 10 — 15 minut
Navdzka: 0,850 kg

Skladovacf teplota: 2 - 5 °C

Doba skladovéni: 20 - 24 hodin
Teplota jadra: 12-15°C

Teplota peceni:  cca 250 °C klesajici
Doba pecent: cca 60 minut

Pfiprava

Ze surovin vymichame kompaktni tésto. Po vyzrani
tésta tvarujeme rustikdlni bochnicky. Obalime v Zitné
mouce a vloZzime do osatek (uzdvérem dol(l). Mrazime
pfi teploté -18°C, do teploty 5 -7 °C (trvd to cca 60
minut). Uchovdvame v chladu pfi teploté 2 - 5 °C

po dobu az 24 hodin. Po vyjmuti nechdme 30 - 40
minut aklimatizovat pfi pokojové teploté. Poté vlozime
primo do kynarny, dokud nedoséhneme teplotu jadra
12 - 15 °C. Vlyklopime na sdzeci pas a peCeme s parou.
Odtah otevieme po 10 - 15 minutach.




SPALDOVO-ZITNY
CHLEB S PAZITKOU

BR 5158
Slow Dough®
Tésto Zpracovani
1,500 kg Muj chléb Spaldovy (4142) Doba hnétent: 5 —7 minut pomalu
5,000 kg Zitnd mouka 1- 2 minuty rychle
5,000 kg Spaldovd mouka Hnétac: spirdlovy hnétac
8,200 kg Voda (cca) Teplota tésta: 24 - 26 °C
0,120 kg Drozdi Doba zrant: 10 - 15 minut
0,230 kg Sl Navézka: 0,850 kg
1,500 kg Tvaroh Skladovacf teplota: 2 - 5 °C
0,200 kg PaZitka, susena Doba skladovéni: 20 - 24 hodin
(P¥imichame 1 minutu pred koncem hnétenf.) Pecent: peceme pfi teploté jadra
21,750kg Tésto 2 =15 C
Teplota peceni:  cca 250 °C klesajicf
Doba pecent: cca 60 minut
Pfiprava

Ze surovin vymichdme kompaktni tésto. Po vyzranf tésta tvarujeme veky. Obalime lehce v Zitné mouce a
vloZzime do oSatek (uzdvérem nahoru). Mrazime pfi teploté -18°C, do teploty 5 - 7 °C (trvd to cca 60 minut).
Uchovdvame v chladu pfi teploté 2 - 5 °C po dobu az 24 hodin. Po vyjmuti nechdme 30 - 40 minut
aklimatizovat pfi pokojové teploté. Poté vlozime pfimo do kynarny, dokud nedosdhneme teplotu jadra

12 - 15 °C . Vyklopime na sdzeci pas a peceme s parou. Odtah otevieme po 10 - 15 minutéch.

Tip

Chleby mizZeme zpracovévat i pfimym vedenim.




7 Ban
SPALDOVO-ZITNY
CHLEB S PAZITKOU




My

CHLEB SPALDOVY

Informace o produktu

Cislo vyrobku: 4142
Baleni: 20 kg papirovy pytel
Vyhody produktu: A Variabilni smés na vyrobu Spaldovych chlebd.
N Variabilni ddvkovéni - moznost vyuziti riznych receptur pro individudln{
potrebu.
N Celozrnny Spaldovy kvas je soucasti smési - sl je mozné davkovat
individudlné.
N Idedlni pro dlouhé vedeni.
N Velmi dobré vlastnosti tésta.
& Velmi vlacné Spaldové chleby s jemnou ofiSkovou chutf.

Fe

Informace o pekafskych vyrobeich v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
€. 1169/2011 v platném znénf, jsou k dispozici na vyzadéni u Vaseho obchodniho zastupce
nebo e-mailem na info@backaldrin.com.
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