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» S VELMI VLACNOU A STAVNATOU STRIiDOU
» S VYRAZNOU CHUTI A VUNI

,Upecene technologii
prodlouzeneho zrani...”

RUCHMEHL

» PSENICNA MOUKA TYP 1100 - 1400
» 33 -36 % MOKREHO LEPKU

PASTEVECKY CHLEB

» BAGETY, KORENOVY CHLEB

PRIPRAVEK

NA PRODLOUZENE ZRANI
» DAVKOVANI 3 %, JECNY A PSENICNY SLAD




PFAHNL

INSPIRING BAKING

Dobré, kiupavé, tradicni

y

od PFAHNL

oto vSechno plati pro pekarské produkty upecené techno-
logii prodlouZeného zrani.

A co to prodlouzené zrani je? V prvnim ptipadé
zamichame tésto, natvarujeme pekaisky produkt, nechame
nakynout a produkt upeceme. To je vS§echno spravné a v po-
radku. Pokud ale nechame pekarsky produkt zrat 12 az 36 ho-
din, pak mluvime o technologii prodlouZeného zrani ¢i také
o technologii prodlouzeného kynuti.

Pochoutky upecené technologii prodlouzeného zrani
se vyznacuji velmi vla¢nou mokrou sttidou, kifupavou
lahodnou kirkou, nddhernym aroma. Marketing téchto
pekarskych produktti je pak velmi snadny. To ,,néco jiného“,
tu pochoutku déld sama priroda. Do receptu pouzivame jen
pSeni¢nou mouku a vodu, pSeni¢ny kvas, drozdi, sal. Pak pfi-
dame hodné ¢asu na prirodni pochody, které probihaji v tésté
pti prodlouzeném zrani.

Priprava tésta na produkty vyrobené technologii dlou-
hého zrani neni moc rozdilna od standardu. Jen musime
zapomenout na to, Ze nasypeme suroviny najednou do diZe
a vSe zamichame. A jak je to tedy spravné? Vymichame
mouku a vodu na autolyzu, nechame jednu hodinu zrat. Pri-
dame pSeni¢ny kvas (technologie HEMATRONIC), drozdi
a ledovou tfist, michame napomalo, narychlo — pfi rychlém
michéni pridame stl. Vysledkem je velmi pruzné a hladké
tésto. Toto testo je pak zakladem pravé toho nééeho jiného.
Dale zrajeme ¢i dlouho kyneme podle naSich moZnosti
a potieb. Nejdrive pii pokojové teploté, pak po celou noc
pii teploté +3 az +5 °C. Zde opravdu nesmime nic zkratit.
Vyzralé té€sto nad€lime a natvarujeme. Pro dosazeni velkych
port délime ruén€, pokud nejsou velké pory prioritou, pou-
zijeme délicku na volna tésta MERAND, nechame dokynout
a peceme.

Neékdy také mizeme natvarovany chléb ¢i bagetu dale
nechat zrat dalSich 12—-16 hodin. Natvarované produkty
doporucujeme nechat zrat v oSatce s plachetkou. My pou-
zivame vétSinou vzorované plachetky https://plachetky.cz/
pro super odlieni se od standardu a také pro vlastnosti téchto
plachetek. Doporucujeme krasnou, vice vypecenou, hrubou,
rustikalni kirku. Tedy pouzivame jinou pecici kfivku. Pri
krajeni tohoto chleba Iétaji drobecky po celé kuchyni. Chut
kirky je obrovska pochoutka, stfida je pak velmi vla¢na az
mokra.

Tento navrat k ptivodni technologii, ovSem za vyuZiti
nejmodern€jSich dnesnich zarizeni, ptinasi produkty, které
si zamilujeme. Za ,,zazitek“ napeceny technologii dlouhého
zrani tést jsme opravdu ochotni zaplatit.

Navic jsme k tomuto tématu pripravili ve mlyné
PFAHNL specialni mouku RUCHMEHL. Jedna se o pSe-
ni¢nou mouku se silnym lepkem a vysokym stupném
vymleti. Mouka RUCHMEHL zajiStuje vysokou vaznost
tésta, pekarské produkty z ni vyrobené se vyznacuji hrubymi
velkymi pdry a charakteristickou pln€ aromatickou chu-
ti.

Pseniéind mouka RUCHMEHL PFAHNL

Mouka Ruchmehl se vyznacuje vysokou vaznosti, a tim
je velice vhodna na vyrobu pSeni¢ného kvasu a pSeni¢ného
omladku. Vyznacuje se vysokym obsahem mokrého lepku
(33-36 %), vysokym stupném vymleti (popel 1,1-1,4 %,
a tedy Typ 1100-1400), pridanim jemn¢ namletych obalo-
vych ¢asti zrna. Tyto obalové vrstvy pfiznive ovliviiuji nutri¢ni
hodnotu a zlep$uji traveni.

Dal$im pomocnikem mize byt produkt STARTER
CL, ktery ndm pomuze vyrobit rychle a jednoduse pSeni¢ny
kvas. PSeni¢ny kvas zajisti pekatskym produktiim prijemnou
jemnou kyselinku a prodlouzenou trvanlivost.

Dobrou zpracovatelnost tésta, velky objem, barvu
a vlacnost pekarského produktu zajisti kvalitni celozrnna
pSeni¢nd mouka PFAHNL special. Celozrnna mouka special
obsahuje nutri¢né hodnotné latky a je vhodnéa pro vSechny
druhy chleba a peciva.

Ing. Miroslav Lipavsky,
PFAHNL Backmittel, spol. s r. 0.
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