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Zakyselujici pripravek

JEDNODUCHA CESTA ZA VYTVARENIM
NOVEHO SORTIMENTU PECIVA SE
ZAKYSELUJICIM PRIPRAVKEM FLOCKENMALZ
PATRICIM DO PRODUKTOVE RADY LIVENDO®.

LIVENDQO® Flockenmalz je snadno pouzitelny. Staci jej pridat do vasi
stavajici receptury a vytvorit tak jedinec¢né druhy vyrobkd presné véam
na miru, podle vasich pozadavku, chuti a potreb.

LIVENDO® Flockenmalz je idealnim resenim pro milovniky peciva hle-
dajici jedinec¢ny a nezapomenutelny kulinarsky zazitek. Nabizi rychly
a jednoduchy zplsob pfipravy pro vytvoreni lahodného, dokonale
vyvazeného chleba nebo bézného a jemného peciva s neuveéritelne
meéekkou stfidou a dlouhou vidénosti.

LIVENDO® Flockenmalz Ize pouzit ve véech druzich vyrobkd, a to
ivjemném pecivu: vicezrnné chleby, celozitny chléb, housky, rohliky,
bagety, loupaky...
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LIVENDO® Flockenmalz vdam umoznuje
personalizovat vasi vyrobu, nevyzaduje zadnou
pripravu pfedem a mUze byt pfimo zac¢lenén do
michani. LIVENDO® Flockenmalz je pouzitelny ve
vSech typech procest peceni chleba a peciva.

*Na&$ sortiment kvast byl vyvinut vyuzitim pfirozenych fermentacénich vlastnosti vybranych kmend kvasinek
a bakterii, jak je pozorovano v prirodé.
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LIVENDO® Flockenmalz p¥inasi
vyvazenou chut a vyrazné zvysuje
mékkost a prodluzuje vlacnost
peciva.

Toto je typicky senzoricky profil, kterého muzete dosahnout pfi vyrobé peciva

s LIVENDO® Flockenmalzem. Diky nému budete moci svym zakaznikdm nabid-
nout vyvazenou chut chleba a peciva. LIVENDO® Flockenmalz dodava finalnimu
produktu delsi viacnost a vyssi mékkost. Zobrazeny profil odpovida pouziti
LIVENDO® Flockenmalzu ve vyrobku ,HonzOv chléb“ v doporuc¢eném déavkovani.
Profil se mGze mirné lisit pfi vyrobé jinych typl pekarskych vyrobkl, ale obecné
feceno, vzdy bude dosazeno podobného aromatického trendu.

Senzoricky profil

oVOCE

Stupnice intenzity kyselosti,
kterou prinasi
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Nasi odbornici stoji
vzdy po vasem boku

Bez ohledu na vase vyrobni podminky, nase
tymy odbornikl (pekafi a technologové)

s vami budou spolupracovat, aby prizplsobili
LIVENDO® Flockenmalz vasim pozadavkim.
K dispozici je také nas tym senzorické analy-
zy, s jehoz pomoci mlzete vasim zékaznikim
nabidnout a doladit nejlepsi aromaticky profil
vasich chlebd.

LIVENDO®. VYROBKY, KTERE
POTREBUJETE, ABYSTE SVEMU PECIVU

DODALI ZAZRACNE KOUZLO PRIRODY*.

*Na&$ sortiment kvast byl vyvinut vyuzitim pfirozenych
fermentacnich vlastnosti vybranych kmend kvasinek
a bakterii, jak je pozorovano v prirodé.

UZITECNE
INFORMACE

RADA K POUZITI

Upravte vysi davkovani od

10 % do 40 % na hmotnost
mouky v zavislosti na poza-
dované intenzité senzo-
rického profilu, tj. od 1 kg do
4 kg na 10 kg mouky. Pridejte
pfimo do hnétace.

VZHLED
Pasta s viditelnymi kousky
seminek.

PHATTA
Kyselost (mmol/kg):
190 mmol/kg +/- 10 %.

BALENI
11 kg, plastovy (PP) kbelik
s vikem a PE vloZkou

SKLADOVANI

Skladujte na chladném

a suchém misté pri teploté
mezi 2 a 8 °C po dobu 6
mésict od data vyroby

v plvodnim uzavieném
obalu pri optimalnich pod-
minkach skladovani.

CERTIFIKACE
Bez GMO.

SLOZENI

Voda; jecna mouka; cukr;
Inéna seminka; hrachové
vlocky; pseni¢né viocky;
startér kvasinek a bakterii;
stl; ovesné viocky; susené
bramborové viocky (bram-
bory 99%, emulgator:
E471, stabilizator: E450,
antioxidanty: E300, E304,
kurkuma); ocet; zlata Inena
seminka; pohanka; kukuri¢na
krupice; prazeny je¢men.



SUROVINY
Zitnd mouka T930
Psenicnd mouka T530
Flockenmalz
Natursoft

Drozdi

Sal

Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:

Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:
Kynuti:

Teplota peceni:
Doba peceni:

9,00 90,0%
1,00 10,0%
4,50 45,0%
0,15 1,5%
0,30 3,0%
0,15 1,5%
7,00 70,0%
22,10 kg

5+ 5 min

27 - 28 °C

20 min

1000 g

X

chléb/(osatka)

60 min/35 °C/75%
250 - 200 °C

65 min

video recept




HONZUV CHLEB

SUROVINY

Psenicnd mouka T530
Flockenmalz
Natursoft

Drozdi

sal

Olej

Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:

Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:
Kynuti:

Teplota peceni:
Doba peceni:

10,00 100,0%
3,00 30,0%
0,10 1,0%
0,20 2,0%
0,15 1,5%
0,20 2,0%
7,50 75,0%
2115 kg

3 +15 min

20 -24 °C

90 min

480 g

X

chléb/(osatka)

40 min/32 °C/75%
250 - 200 °C

30 min

video recept
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SUROVINY

PSeni¢nd mouka T530
Flockenmalz

Drozdi

Natursoft

Sal

Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:
Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:

Kynuti:
Teplota peceni:
Doba peceni:

10,00 100,0%
2,00 20,0%
0,18 1,8%
0,10 1,0%
0,16 1,6%
6,50 65,0%
18,94 kg

10 + 3 min

26 °C

90 min

150 g

30 min

lepinja/

prsty v krupici

30 min/35 °C/75%
250 °C

10 min

video recept




ZITNO-PSENICNY

CHLEB SE SLUNECNICI

SUROVINY

PsSeni¢na mouka T530
Zitnd mouka T930

Flockenmalz
Natursoft
Drozdi

sal
Slunecnice
Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:
Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:
Kynutf:

Teplota pecent:

Doba pecent:

3,00
7,00
4,00
(OALS
0,30
014

1,00
7,00
22,59 kg

5+ 5min

27 - 28 °C
20 min

590 g

X
chléb/forma

30,0%
70,0%
40,0%
1,5%
3.0%
1,4%
10,0%
70,0%

45 min/35 °C/75 %

230 - 200 °C
45 min

video recept
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HOUSKY
SUROVINY

Psenicnd mouka T530
Flockenmalz

Profit Roll PG

Drozdi

Sal

Olej

Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:

Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:
Kynuti:

Teplota peceni:
Doba peceni:

10,00 100,0%
2,00 20,0%
0,05 0,5%
0,30 3,0%
0,16 1,6%
0,40 4,0%
5,00 50,0%
17,91 kg

5+ 5min

27 -28°C

20 min

709

pecivo

40 min/35 °C/75%
250 - 220 °C

12 min

video recept




BAGETA
SUROVINY

Psenicnd mouka T530
Flockenmalz

Natursoft

Drozdi

sal

Baker’'s Bonus (RS 190)
Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:

Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:
Kynuti:

Teplota peceni:
Doba peceni:

10,00 100,0%
3,00 30,0%
0,10 1,0%
0]5 1,5%
0,15 1,5%
0,01 0,1%
6,30 63,0%
19,71 kg

10 + 3 min

27 -28°C

90 min

3509

5 min

bageta

20 min/35 °C/75%
240 °C
20 min

video recept
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SUROVINY

Psenicnd mouka T530
Flockenmalz
Profit Roll PG
Drozdi

Cukr
Vanilinovy cukr
sal

Rozinky
Margarin stolni
Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:

Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:
Kynuti:

Teplota peceni:
Doba peceni:

10,00 100,0%
2,50 25,0%
0,05 0,5%
0,50 5,0%
1,10 11,0%
0,10 1,0%
0,12 1,2%
0,70 7,0%
0,80 8,0%
4,50 45,0%
20,17 kg

4+ 6 min

27 -28°C

20 min

70 9

10 min

pecivo

50 - 60 min/35 °C/75%
220 - 200 °C

12 - 15 min

video recept




Flockenmalz
Profit Roll PG
Drozdi

sal

Olej

Voda

Tésto celkem

PROCES
Misent:
Teplota tésta:
Zrani tésta:
Navazka:
Odpocinek:
Tvarovani:

Kynuti:

Teplota peceni:

Doba peceni:

[N

KREHKY ROHLIK
SUROVINY

PsSeni¢na mouka T530

10,00 100,0%
2,00 20,0%
0,05 0,5%
0,40 4,0%
0,17 1,7%
1,00 10,0%
4,80 48,0%
18,42 kg

5+ 5min

27 -28°C

20 min

70 g

rohlik/ maceni
v oleji, narezani

40 min/35 °C/75%

250 - 220 °C

12 min

video recept
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“.  Spolupraci s Baking with Lesaffre
ziskate pocit jedineénosti a duleZitosti,
coz vam s jistotou umozni byt soucasti
*  budoucnosti pekarského Femesla.



