Aktualné z firem

Nastartujte to se spolecnosti PFAHNL!

Na zacatku fijna 2023 probéhl v sidle spolecnosti Pfahnl Backmittel spol. s r.0. seminaf na téma
PSeni¢né omladky a novinka Startér CL. Pfedstavitelé firmy, pfedevsim hlavni technolog Jan
Salaquarda a Ing. Miroslav Lipavsky seznamili navstévniky seminare s ddlezitymi informacemi
o této novince a s jejim uplatnénim v pekarnach.

PSenicné omladky i Startér CL je téma tykajici se strojni
i ru¢ni vyroby a zahrnuje plvodni praci pekart v moder-
nim pojeti. Zachovava jednoduchost a hovofime zde
o (isté etiketé vyrobku. Zahrnuje pfirozené prirodni po-
chody v tésté.

Na seminari jsme srovnali produkty Standard s produkty
s omladkem a vyrobky s omladkem s pridanim Startéru
CL. Kazdy z nich ma svoje vyhody i negativa. PSenicny
omladek Standard je jednoduchy na pripravu a vyrovna-
va celé recepturni davky drozdi. V tésté ma kyprici vlast-
nosti. Dllezitd je ekonomika vyroby. PSeni¢ny omladek
stabilizovany ma navic i jemné aroma a ma vliv na vyssi
stabilitu tésta. Na zaloZeni vyuziva ¢asti drozdi. Produkty

Stabilita, chut’ i viiné produktt - Startér CL prosté startuje!
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s omladkem s pridanim Startéru CL nabizi cenové dostup-
né reSeni. Ma vyuziti v bagetach, houskach, chlebech.
Mulzeme pouzit jen pripraveny Startér CL, tzn. bez p¥i-
pravku, a to na bagety.

Dale se hlavni technolog Jan Salaquarda zminil o parame-
trech produktu, mezi které patfi teplota, vytéznost a Cas.
K dalsim ddlezitym kontrolnim parametriim patfi titracni
kyselost, pH kvasu, vyvin CO, a hodnoty mikroorganism
vyzrdalého kvasu.

Jednotlivé benefity jsme si dale popsali. Uvedli jsme roz-
dily privyrobé TA 200, TA 230, tzn. napi. hodnoty pH, tep-
lotu, titracni kyselost nebo ktery produkt je vhodny pro
strojovou vyrobu a ktery pro linky.

Dal$im bodem seminare bylo prodlouzené zrani pekar-
skych vyrobkd a kalkulace jednotlivych pekarskych pro-
duktd, tzn. kde mdzeme Statér CL pouzit, at’jiz hovorime
o chlebech, béZzném pecivu ¢i jemném pecivu. Nechybélo
ani pozvani na bliZici se vystavu IBA v Mnichové.

Dékujeme nasim zakaznikdm za Gcast na semindri a tési-
me se na jiz dalsi setkdni.
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