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Peceni
BEZ KYNUT|

v yrabite-li plundrové nebo listové pecivo, co byste si pro
svou pekarnu préli?

Pokud je odpovédr vice ¢asu, pak pro Vds mame to pravé. Nebo vice
tlozného prostoru? Tak to jste tady spréavné. Peceni bez kynuti resi pravé
tyto vyzvy. PFimym zpracovénim tésta potiebujete méné casu.

Vzhledem k tomu, Ze kousky tésta nemusi kynout a mohou byt rovnou
zmrazeny, ziskdte vice mista. Ploché kousky uloZite jednoduse na sebe.
Zmrazené kousky tésta mohou navic, i bez vétsich znalostf, jednoduse
upéct i zacinajici pekari.

Pordd je to mdlo? Moznd na Vas udélad dojem dalsi vyhoda: Zddné kynutf
znamena zadné vykyvy v pfepecenf - je zarucena stejna kvalita!

Uz zbyva jen jedna otdzka: proc stdle ¢ekdte? Zjednoduste si své
kazdodennf postupy pecenim bez kynuti.
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Vihody b
V KOSTCE

Jednoduché peceni
na prodejnach

Uspora ¢asu
kratky vyrobni proces/
Zadné kynuti

lr NN Uspora nakladi za energie

y ) A ) Kvalita
pretoze neni nutné zadné kynuti

( stald kvalita, nedochddzi
k zadnym vykyvim

v disledku rdznych

Redukce zafizeni drovni kynuti

(0] - > . <
Dg neni potfebna kyndrna
pripadné muze byt vyuzitd pro
— jiné produkty Roz3ifeni sortimentu
pro firmy specializujici

se na mrazené polotovary

Personal

jednoduchd manipulace i pro
nezaskoleny persondl

2. (zvlast vyhodné pri nedostatku
kvalifikovanych pracovniki v
pekdrnach)

Zidné kynuti — MraZeni — Peceni — Vychutndni si




Croissant
REZ KYNUTI

FB 5085

Tésto Pfiprava

10,000 kg PSenic¢nd mouka Ze surovin vymichame pruzné tésto, pracujeme bez
1,000 kg Backen ohne Gare (4245) doby zrani. Na 1,000 kg zékladniho tésta pfidéme
6,700 kg Voda (cca) pomoci 2 jednoduchych prekladd 0,250 kg margarinu.
0,500 kg Drozdi Mezi preklady uloZzime tésto do lednice. Tvarujeme dle
1,000 kg Cukr prani a ihned zmrazime (38 °C). Skladujeme pri —18 °C.
0,500 kg Margarin V pripadé potreby dle ndvodu upeceme.
0,150 kg Sul

19,250 kg Testo

Zpracovani
Doba hnétent: 5 minut pomalu
7 minut rychle
Hnétac: spiralovy hnétac .
Teplota tésta: 20°C Tip
Tloustka: 2,5-3,0mm Je mozné pouZit
(dle poZadovaného charakteru peciva) tazny margarin s
Navazka: 0,060 kg obsahem
Teplota pecent: Teplovzdusni pec: maslového tuku.
faze 1: 110 °C (intervalova para)
faze 2:170 °C
Doba pecent: faze 1:10 minut

faze 2:17 minut




FB 5087

Tésto

10,000 kg
1,000 kg
5,900 kg
0,500 kg
1,000 kg
0,500 kg

0,150 kg
19,050 kg

Orechové Sneky b
BE/Z KYNUT|

PSeni¢nd mouka

Backen ohne Gare (4245)
Voda (cca)

Drozdi

Cukr

Margarin

Sal

Tésto

Orechova napli

10,000 kg Floriani® Haselnussfiille Soft (2902)
5,000 kg Voda

15,000 kg Ofechova napln

Orechovou népli smichame s vodou a ihned

zpracujeme.

Tip

Je mozné pouzit
tazny margarin s
obsahem
maslového tuku.

Zpracovani
Doba hnétent: 5 minut pomalu
7 minut rychle
Hnétac: spirdlovy hnétac
Teplota tésta: 20 °C
Tloustka: 2,5-3,0 mm
(dle pozadovaného charakteru peciva)
Navézka:
Tésto: 0,055 kg
Napln: 0,035 kg
Teplota pecent: Teplovzdusni pec:

faze 1. mo °C (intervalova para)
faze 2:170 °C

Doba pecenia: faze 1. 10 minut
faze 2: 17 minut

Pfiprava

Ze surovin vymichame pruzné tésto, pracujeme bez
doby zrani. Na 1,000 kg zdkladniho tésta pfiddme
pomoci 2 jednoduchych prekladll 0,250 kg margarinu.
Mezi preklady uloZime tésto do lednice. Tvarujeme dle
prani a ihned zmrazime (=38 °C). Skladujeme pfi —18 °C.
V pfipadé potreby dle ndvodu upeceme.




Tvarohoveé SdtecRy
BE/Z KYNUTI

FB 5086

Tésto

10,000 kg PSeni¢na mouka

1,000 kg Backen ohne Gare (4245)
5,900 kg Voda (cca)

0,500 kg Drozdf

1,000 kg Cukr

0,500 kg Margarin

0,150 kg Sdl
19,050 kg Tésto

Tvarohova napln

10,000 kg Tvaroh 20 %

2,000 kg Cukr

2,000 kg QuarkFix MB (1448)
1,000 kg Vejce

1,000 kg Rozinky
16,000 kg Tvarohova napln

VSechny suroviny michame 2 - 3 minuty do
hladka a ihned zpracujeme.

Tip

Je mozné pouzit
tazny margarin s
obsahem
maslového tuku.

Zpracovani

Doba hnétenr:

Hnétac:
Teplota tésta:
Tloustka:

Navazka:
Tésto:
Napln:

Teplota pecent:

Doba pecent:

Pfiprava

5 minut pomalu

7 minut rychle

spirdlovy hnétac

20 °C

2,5 -3,0mm

(dle pozadovaného charakteru peciva)

0,060 kg

0,035 kg

Teplovzdusni pec:

faze 1: 1Mo °C (intervalova para)
faze 2: 170 °C

faze 1. 10 minut

faze 2: 17 minut

Ze surovin vymichame pruzné tésto, pracujeme bez
doby zrani. Na 1,000 kg zékladniho tésta pfidéme
pomoci 2 jednoduchych prekladd 0,250 kg margarinu.
Mezi preklady uloZime tésto do lednice. Tvarujeme dle
prani a ihned zmrazime (38 °C). Skladujeme pfi —18 °C.
V pripadé potreby dle ndvodu upeceme.
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Peceni
BE/Z KYNUT|

s .

Informace o produktu

Backen ohne Gare
Na vyrobu croissantii a plundrového peciva bez kynuti.

Cislo vyrobku: 4245

Baleni: 25 kg papirovy pytel

Vyhody produktu: A ZmraZené do pece — mraZzené tésto pecené primo, bez kynuti
N Tésto vhodné na strojové zpracovani
A Dobry objem
N Stéld kvalita
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Informace o pekarskych vyrobcich v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/201m v platném znénf, jsou k dispozici na vyzadani u Vaseho obchodniho zastupce nebo
e-mailem na info@backaldrin.com.
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