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asné Zlutd pole v krajiné jsou na jafe zndmym pohledem. Tyto barevné rostliny fepky

byly vzdy z velké ¢asti spojeny s vyrobou kuchynského oleje. Do ted. RapsMaxMix od
backaldrinu prindsi Fepkova semena do chleba a rohlikd a obohati kazdou pekdrnu. Clean
Label smés v kombinaci s moukou ze pSenice Durum, pseni¢nym kvéskem a Inénym
seminkem zaplsobfi v hotovém chlebu a pecivu lehce pepfovym, jemné hofc¢i¢nym ténem.
Extra kfupavost fepkového semene poskytuje jedinecny pocit v Ustech a ohromf Vase
zékazniky.

Udélejte revoluci ve svém sortimentu chleba s fepkovym semenem jesté dnes!

Repka

(Brassica napus) z rodu brukev (Brassica), ktery zahrnuje asi 30
rostlin z celedi brukovitych (Brassicaceae)

JEDINECNE VLASTNOSTI

Vlysoky obsah oleje, konzumace syrového oleje se ale
nedoporucuje. Semena majf idedIni pomér omega-6 a
omega-3 mastnych kyselin a cennych bilkovin. Takovy
idedIni pomér omega-3 a omega-6 mastnych kyselin se
najde jen zfidka.

POUZITI

Repkové semeno se
pouzivd predevsim
k vyrobé repkového

PUVOD
Indie 2.000 let p.n.l.

NUTRIENI HODNOTY
(dle EFSA Journal 2023)

45-52 % tuky
ztoho cca 14 % polynenasycené mastné kyseliny

23 - 29 % Vvldknina

15— 22 % bilkoviny
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PESTOVANI { \\) CHUTOVY PROFIL
Pozadavky N\ Prazend semena ziskdvajf
srovnatelné N velmi jemnou ofiSkovou
s penicf. ‘ chut.

VZHLED

Kulovitd, tmavé hnéda az ¢ernd semena
s primérem 1,5 - 2,5 mm.




BR 5170

Tésto

10,000 kg P3eni¢nad mouka
4,000 kg RapsMaxMix (4242)
9,400 kg Voda (cca)

RapsMax

Pfiprava

Suroviny smichame do volného tésta. Po vyzrdni
tvarujeme do rustikalniho vzhledu, kdy vloZime
do o3atek zamkem dolu.

©.350 :zg gol(lej Vlozte do mrazaku pfi -18 °C na cca 3 hodiny.
2’222 kg Duroidf Umistéte do chladiciho boxu (5 °C) pfi teplote
’ jadras -8 °C.
_0,180kg BASW (1254) N4sledujici den dejte rovnou na sazeci pas pfi

24,440 kg Tésto

Zpracovani

Doba hnétentf:

Hnétac:
Teplota tésta:
Doba zréanf:
Navazka:
Faze mrazent:
Teplota jadra:

Skladovaci teplota:

Teplota pecent:
Odtah:
Doba pecent:

teploté jadra 5 °C,

Nechdme 10 minut odleZet a peCemes parou.
Odtah po cca 12 minutach oteviete a dlikladné
propecte.

5 -6 minut pomalu

7 — 9 minut rychle
spirdlovy hnétac

23 - 25°C

90 minut

2,200 kg

-18 °C po dobu 3 hodin
5=§=(]

5 °C (pfes noc)

cca 240 °C klesajicf
otevieno po 12 minutdch
60 - 65 minut




RapsMax

BR 5171

Tésto Priprava

10,000 kg PSeni¢nd mouka

4,000 kg RapsMaxMix (4242)

9,300 kg Voda (cca)

0,300 kg Sl

0,300 kg Drozdi

0,200 kg Olej (pfidatna konci hnéten)
24,100 kg Teésto

Ze surovin vymichame volné tésto. Po vyzrani,
kousky tésta zpracujeme a nechdme jesté 15 minut
zrat. Poté tésto vytvarujeme do pozadovaného tvaru
bagety. Podle potfeby obalime v Zitné mouce nebo
posypeme a ddme na plech.

Vlozime do mrazaku pfi -18 °C na cca 2 hodiny. Poté
skladujeme (5 °C). Nasledujici den oto¢ime rovnou
na sdzeci pds pfi teploté jadra 5 °C. Podle libosti
Zpracovani nakrajime a peCeme v pafe. Odtah otevieme 5 minut

Doba hnétent: 5 - 6 minut pomalu e

5 - 6 minut rychle
1= 2 minuty pomalu (s olejem)

Hnétac: spirdlovy hnétac

Teplota tésta: 24 -26°C

Doba zranf: 30 = 40 minut

Navdzka: 0,450 kg .

Kynuti: 15 - 20 minut Tip

Féze mrazent: -18 °C po dobu 2 hodin

Skladovaci teplota: 5 °C (pfes noc) Kousky tésta Ize
Teplota pecent: cca 240 °C klesajici zpracovavat také pomocf

Doba pecent: 25 - 28 minut pfimého veden.




KG 5090

Tésto

10,000 kg PSeni¢nd mouka
4,000 kg RapsMaxMix (4242)
6,700 kg Voda (cca)

0,340 kg Drozdi

0,300 kg Sdl

0,400 kg Margarin
21,740 kg Tésto

Tip

Kousky tésta leze
zpracovavat také pomoci
primeho vedent.

Zpracovani

Doba hnétent: 5 — 6 minut pomalu
4 - 5 minut rychle

Hnétac: spirdlovy hnétac

Teplota tésta: 27 -28°C

Zrani: O - 5 minut

Navazka: 0,075 - 0,085 kg

Teplota pecent: 225°C

Doba pecent: 16 - 18 minut

Pfiprava

Suroviny vymichdme na kompaktni tésto a po
kratkém odleZenf tésto vypracujeme jako obvykle.
Pecivo Ize tvarovat do kulatého tvaru, razené nebo
rohliky. Posypeme dle libosti. Poté kousky tésta
Sokoveé zmrazime na cca 40 minut a skladujeme

pfi -18 °C. V pfipadé potfeby vyjméme kousky tésta z
chladnicky.

Slow Dough® kfivka

az 15 hodin pfi 2 - 4°C

cca 3 hodiny pfi15 °C

1 hodina pri 26 °C

osadit na plech

dalSich 20 minut pfi 28 °C

teplota jadra pfed pecenim: 25 - 26 °C

Peceme v pére dle receptu.
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KG 5091
. Tésto

10,000 kg P3enic¢nd mouka

4,000 kg RapsMaxMix (4242)

x F 8,200 kg Voda (cca)
. 0,290 kg Sl

0,280 kg Drozdf

0,280 kg Olej (pridat na konci hnétenf)
23,050 kg Tésto
Zpracovani
Doba hnéten: 5 — 6 minut pomalu

4 - 5 minut rychle
1= 2 minuty pomalu (s olejem)
5 Hnétac: spirdlovy hnétac

Teplota tésta: 24 -26°C

Doba zranf: 0 - 5 minut

Navazka: 0,090 - 0,095 kg
Teplota pecent: 225 °C
Teplota pecent: 16 — 18 minut

) o

Priprava

Suroviny vymichdme ve volné tésto a po kratkém
odleZenf tésto zpracujeme systémem tésta.
Posypeme dle libosti. Poté kousky tésta Sokové
zmrazime na cca 40 minut a skladujeme

pfi -18 °C. V pfipadé potfeby odebereme kousky
tésta z mrazdku.

. Slow Dough® Kurve

Tip

az 15 hodin pfi2 - 4 °C

cca 3 hodiny pfi 15 °C

1~ 2 hodiny pfi 26 °C

teplota jadra pfed pecenim: 25 - 26 °C

Peceme v pdre dle receptu.

Kousky tésta Ize zpracovavat také pomocft
pfimeho vedent.



RapsMax

DALSi SNACKY

'

i

-
La,
3

3
F. -1“" y

i . L ‘.H- - "-:l. 1‘|-=|--
. s oA T : J
. - .b_*,'_ ' 4

f




~Raps . .

Informace o produktu

CLEAn” RapsMaxMix

LABEL
Clean Label smés na vyrobu chleba a peciva s obsahem fepkovych semen.

Cislo vyrobku: 4242

Baleni: 25 kg papirovy pytel

Vyhody produktu: A VBestranné pouZiti: od velkych chlebl az po mini
ciabattu.

A Vhodné pro viechny typy vedent.

X Vynikajici chutovy zazitek diky peclivé vybranym slozkdm, jako
jsou Fepkové a Inéné semeno, seminko Inicky seté, je¢ny sladovy
extrakt a pSeni¢ny kvas.

A Novinka jako sloZka peciva - diky kfupavosti fepkového semene
vytvari pecivo v Ustech jedinécny pocit.

Davkovani: 10 dild mouky + 4 dily smési

Informace o pekarskych vyrobcich v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢.1169/2011 v platném znénli, jsou k dispozici na vyzadani u Vaseho obchodniho zéstupce
nebo e-mailem na info@backaldrin.com.
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