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Tekuty kvas

O co vlastné jde?

Kazdy vasnivy pekar zna hodnotu peceni zaloZzenou na tekutém kvasu.
Kvas je tekuté tésto se stejnym dilem vody a mouky podrobené prirozenému kvaseni, jehoz funkci je

produkce kyselin prospésnych pro hnéteni tésta. Tyto kyseliny zlep$uji také vzhled a chut produktu.
Umoznuji del$i skladovani a vyrazné zlepsuji nutri¢ni kvality.

Predevsim je to ale zpusob jak zlepSovat vasi vyrobu a udrzet si zdkazniky chuti, kterou nikde
jinde nenajdou.
Vyhody:

Lep$i hnéteni

0 Zkraceni casu hnéteni

@ Snizeni oxidace

Vzhled a chut produktu
o Zvyseni objemu béhem nékolika prvnich minut peceni
@ Lepsi vysledek
@ Lepsi stridka
@ Zlata barva s kfupavou kirkou
@ Méné vyrazna kysela chut
Kapalny stav umoznuje prevahu mlé¢né reakce nad kyselou.

Kyselina mlé¢na dodava jemnou chut. Kyselina octovd, mirné vinna, pasobi jako zvyraznovac chuti a
pomaha snizovat mnozstvi soli pfi zachovani chuti.
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Delsi skladovani
Tato dlouhd konzervace je dana dvéma hlavnimi prvky:
o Pevnéjsi a kfupavéjsi kiirka

@ Mikroorganismy v kvasu, které zachycuji vlhkost a omezuji
vysychani

Kira kvasového chleba, ktery je hutny, funguje jako ochranna skorapka. Pomaha zadrzovat vlhkost v
chlebu a omezuje vysouseni stfidky. Kirka je hustsi a mékne pomaleji.

Vylep$ené nutri¢ni hodnoty

Kromé toho, ze dava chlebu nezaménitelnou chut a vynikajici
Cerstvost, zlepSuje kvas nutri¢éni hodnotu chleba ze tfi hlavnich
davodu:

o Jednodussi traveni

@ Lepsi vstiebavani mineralt

@ Lepsi vstfebavani sacharidd. To je o to vic dulezitéjsi pro

vegetariany a vegany, u kterych vét§ina pfijmu mineralnich
latek pochazi ze zrn.

Volba mouky

Tekuty kvas je pfirozené kvaseni zptisobené kultivaci bunék prirozené pritomnych ve vzduchu. Vybér
bunék probiha sam diky potravé, kterou maji k dispozici: mouce.

Vysoky typ mouky (typ T530, T600, T750) podpofti aktivitu kvaseni a viini chleba. Mouka rozdrcena

mlynskym kamenem bude jesté vyzivnéjsi.

Upozornéni: Pouziti pfili§ vysokého typu mouky (T1050) muize omezit rozvoj chleba.
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3 faze rozvoje kvasu

Rozvoj kvasu probiha ve 3 fazich: michani / zrani / konzervace

Tekuty pfirodni kvas je vysledkem spontanniho kvaseni smési vody a 50% / 50% mouky pfi pokojové
teploté 28-30 °.

P1i vyssi hladiné mouky je proces spousténi rychlejsi.

Cilem této fermentace je produkce kyseliny mlé¢né / octové a kvasinek, aby chléb nakynul a dostal
specifickou viini. Diky tomu je chléb stravitelnéjsi.

Jakmile probéhne fermentace, je tieba pravidelné kazdy den pridavat mouku a vodu v presnych
pomeérech, aby flora byla vyvazena.

CoA

Zrani | konzervace
fermentace :
|
30° : kyselina mlécna
|
|
|
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: ~ kyselina octova
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ru¢ni stirani
dynamické michani: 2 min 30
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Proc pouzivat kvasomat JAC? Mm

Teoreticky miize zvladnuti vyroby tekutého kvasu vyvolat otazky. Ve skutecnosti neni nic jednodussiho a
prinosnéjsiho, pokud na to mate idealni stroj.

Ve firmé JAC ndm nase mezinarodni aktivita umoznila celit mnoha vyzvam, protoze tekuty kvas pouzivany
v Lyonu neni ten samy jako v Moskvé, Barceloné, New Yorku, Berliné nebo Bruselu.

Vsestranny stroj a dobie zvladnuty proces v§ak umoznuji efektivné splnit vSechny tyto potfeby.

Nejprve zachovame vyhody nasi ptivodni rady Tradilevain, a to:

o Celonerezovy stroj pro jednoduché ¢isténi a dlouhodobou Zivotnost.

@ Systém michani s ponofenymi lopatkami, ktery vyzaduje malou udrzbu a zamezuje usazovani kvasu
(v kvasu, ktery schne na michacich ramenech standardnich kvasomatii, se mnozi bakterie, které

spadnou do nadrze a destabilizuji bakteriologickou rovnovahu).

9 Zadné topeni, ale jemny topny systém, takze neni tfeba do nadrze umistovat skrabky, které vyzaduji
cisténi.

Stroj, ktery vyzaduje pocatecni pridani teplé vody (45 az 50 °) a ktery proto nevytvari tepelny $ok ve
kvasu.

Provoz s horkou vodou k pravidelné fermentaci, ktera zacina, jakmile je do nadrze vloZena voda a
mouka. (Neni tfeba ¢ekat na zahtati kvasu).

@ ® &

Vzduchotésny kryt z nerezové oceli zabranujici oxidaci kvasu a siroky otvor pro vysypani celych
pytla mouky.
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Nova rada Tradilevain

TARRALD/IL.ELvAaAmnv

ProtoZe inovace je nasim divodem k existenci, je tato nova generace zaloZena na mnoha
technologickych pokrocich.
Ne technologie pro technologii, ale pouze feSeni pro pekare a snadné pouzivani.

B Automi

14 Automix

P;?;NT (:::::}
Tento automaticky systém fizeni michani zalozeny na fermentaci déla

Tradilevain chytfej$im. Cykly michani spousti analyzou urovné fermentace

pouze v pripadé potreby. Méné michani, kvas ma lepsi kvalitu. Uz zadné

slozité programovani cyklu.

EVariospeed

Tradilevain upravi rychlost michani podle objemu kvasu, aby se dobfe

promichal, aniz by doslo k jeho poskozeni.

Minicare

PATENT

Kromé toho, ze je Tradilevain vybaven systémem proti preteceni, je
vybaven také vystraznym systémem nizké urovné, ktery lze konfigurovat
podle vasi vyroby. Timto zptisobem si mizete byt jisti, ze na dné nadrze mate
vzdy minimum neporudeného zédkladniho kvasu.

E Thermasoft

JAC vyvinul jemny tepelny systém, ktery umoznuje udrZovani teploty
béhem dlouhych fermentacnich cyklit nebo upravu nepresné teploty vody o
nékolik stupnt béhem chlazeni.

Za priplatek: Tradilevain miiZe byt vybaven systémem vazeni. Jednoduse
tak vite, kolik odebirate nebo pridavate.
(k dispozici pouze u TL110 a TL270)
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JAC

aerobni / anaerobni
ventil

Vzduchotésné tésnéni
nadrze je umisténo kolem
vika. Lze jej snadno
rozebrat béhem nékolika

Monoblok z nerezové
oceli je dokonale utésnény
a hygienicky. Jeho okraj
zabranuje vniknuti necistot
do nadrze.

Velky dotykovy displej (7
palcit), velmi intuitivni,
zapustény do stroje a v
$ikmé poloze pro dokonale
ergonomické pouziti.

2 tovarni recepty a 6
prizpusobitelnych recepta.
Vestavéna kalkulacka,
ktera vam pomize sledovat
mnozstvi kvasu, ktery v
nadrzi zbyva.

sekund, coz usnadnuje
¢isténi.

Profil michacich lopatek
byl prepracovan tak, aby
nabizel 0 75% vykonnéjsi
michani.

Zapusténé rukojeti jsou
integrovany do bo¢nich

stén z nerezové oceli pro
snadny pohyb stroje.

Chlazeni umoznuje
ridit teplotu kvasu
béhem raznych
vyrobnich cykli.

Vystupni ventil se
samocisticim systémem,
snadno demontovatelny
pro rychlé ¢isténi.

Odvod horkého vzduchu
z chladici jednotky na
predni strané pro
optimalizaci chladiciho
vykonu stroje a usnadnéni
¢isténi (bez naradi)
chladice.

Velka kolecka s brzdou
usnadnujici pohyb a
zajistujici dobrou
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Je to i otazka mnozstvi

ProtozZe kazdy pekaf ma jiné potfeby, nabizime 3 rizné velikosti.

TRALODIL &LAV

TLAOD TLT7O TL =270

142

135

b o

155

—o1 109 145
TL40 TL110 TL270

Automix
Variospeed
Thermasoft
Minicare
Dotykova obrazovka
Piikon (kW) 1,5 4 7
Topny vykon (kW) 0,27 0,45 0,75
50Hz chladici vykon (kW) 0,4 0,9 1,4
220v - 50Hz-60Hz (A) 6,5 14,5 25
380v - 50Hz-60Hz (A) 5 10 17,5
Vyska osazovani (cm) 112 125 135
Objem tanku (1) 80 220 540
Max. celkové kapacita (1) 50 140 340
Max. vyuzitelna kapacita (1) 40 110 270
Min. celkova kapacita (1) 25 70 170
Min. vyuzitelna kapacita (1) 20 55 136

Systém vazeni
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Jaky Tradilevain pro jaké mnozstvi chleba?

1000
800
500
400
300
250

200

tvi mouky v kg

v

150

1 MNoOZs

r

100

TLGOD TL770 TL

denn

10% 15% 20% 25% 30% 35%

mnozstvi kvasu v kg / mnozstvi mouky v kg
bilé pecivo

specialni pecivo

Stabilita a automatizace

Diky kazdodennimu automatickému programovani a cykltim fizeni zajistuje Tradilevain dokonalou
stabilitu vaseho kvasu béhem celého vyrobniho a skladovaciho procesu. Uz si nemusite délat starosti se
stavem svého kvasu, Tradilevain se o néj stara za vas.

stabilita PH v prabéhu casu

tyden
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Jak si vytvorit vlastni kvas?

Crvrek
Ctv y,

/

T530 mouka 1,000 kg
voda +/- 30 °C 2,000 kg
celkem 3,000 kg

Mouku a vodu smichejte v nddobé, abyste ziskali tekutou krémovou hmotu a dejte ji kvasit na misto pfi
+/- 30 ° C. Obcas michejte 48 hodin, aby se zahajilo spontanni kvaseni.
Na konci prvniho dne mtizete vidét malé bublinky. Toto je zéklad vaseho kvasu.

(

zaklad kvasu 3,000 kg
T530 mouka 1,500 kg
voda +/- 30 °C 1,500 kg
Celkem 6,000 kg

Pridejte mouku T530 a vodu do zékladu kvasu a v§e promichejte, nez jej znovu nechate 24 hodin kvasit za

stejnych podminek. Cas od ¢asu promichejte.

1

Odeberte +/- polovinu zakladniho kvasu (6 000 - 3 500 = 2 500 kg)

zaklad kvasu 2,500 kg
T530 mouka 2,500 kg
voda +/- 30 °C 2,500 kg
celkem 7,500 kg

Pridejte mouku T530 a vodu do zékladu kvasu a vSe promichejte, nez ho nechate 24 hodin kvasit za
stejnych podminek. V tuto chvili za¢ina byt zaklad kvasu mirné aktivni.

(

Odeberte +/- polovinu zakladniho kvasu (7 500 - 5 000 = 2 500 kg)

zdklad kvasu 2,500 kg
T530 mouka voda +/- 30 °C 2,500 kg
. 2,500 kg
7,500 kg

Do zékladu kvasu pridejte mouku T530 a vodu a vSe promichejte, nez ho nechéte 24 hodin kvasit za
stejnych podminek.

{

Odeberte 5 kg zakladu kvasu (7 500 - 5 000 = 2 500 kg

zéklad kvasu 2,500 kg
T530 mouka 2,500 kg
voda +/- 30 °C 2,500 kg
celkem 7,500 kg

V tuto chvili za¢ne mit zaklad kvasu dobrou aktivitu, ale jesté nestaci pro spravné pouziti. To je dtivod, pro¢ je
nutné znovu pridat mouku T530 a vodu do zakladu kvasu a vSe promichat, nechat kvasit 14/16 hodin, a ¢as od
¢asu promichat, poté po zbyvajici ¢as dat do chladu v 10 ° C.

(

zéklad kvasu 7,500 kg
T530 mouka 7,500 kg
voda +/- 30 °C 7,500 kg
celkem 22,500 kg

Pred chlazenim pti 10 ° C nechte 12 hodin fermentovat. Nésledujici den lze kvas bez problému pouzit. Dokonaly

zaklad kvasu vSak bude trvat asi 15 dni.
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Jak ozivit vas kvas? Mm

Kdyz je hladina kvasu na minimu nebo po prili§ dlouhé dobé necinnosti (+/- 72 hodin), je nutné kvas
ozivit, to znamena nakrmit ho.

Priklad pro TL 40

Pridejte:

Zaklad kvasu: 12 kg
mouka T 530: 20 kg
horka voda +/- 45 °: 20 kg

Spustte michaci cyklus:
Trvani 2 m 30 s

Kdyz se objevi tento obrazek, dobre
setfete okraje Spachtli a zavrete viko.

O nékolik hodin pozdéji je vas kvas pripraven!
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Souvisejici produkty

Délicky a délicky se skulovanim
LA~ TIREALOFORNVT PANIFORAV

JAC udélal ambicidézni

technickd rozhodnuti

uprednostiujici

robustnost:

vyztuzeny valec,
michadlo z litého hliniku o$etfené
systémem Easyclean, systém Start a
Stop, nabrou$ené noze z nerezové
oceli, hranata nadrz z nerezové oceli,
pohodlna pracovni vyska,
ergonomicka rukojet, systém proti
rozstiiku ~ mouky, automatické
zatahovani noz, Easyflour atd. Tyto
technické moznosti jsou vysledkem
pokrocilych  odbornych  znalosti
vyvinutych  ze strany  nasich
zékaznikda.

Zaruka plati pro vSechny ¢asti vaseho stroje, s vyjimkou spotfebnich dila.
Pro vice informaci nevahejte kontaktovat svého autorizovaného prodejce.

PEKASS s.r.o. - Hibitovni 100 - CZ-31200 Plzen - tel: +420 377 235 972 - pekass@pekass.cz - www.pekass.cz
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