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Specifikace produktu
BOCKER Reinzucht-Sauerteig pSeni¢ény BOCKER

Cislo vyrobku: 82 900 100

1. | Nazev produktu: kvasova startovaci kultura

2. | Popis produktu:
barva svétle hnéda
vliné aromaticka
chut’ aromaticka, nakysla
konzistence pastovita

3. | Davkovani: vyroba petiva 10 % (mouka)

4. |Skladovani: v chladu pfi teploté +4°C to +6°C

5. | Podminky piepravy: nechlazené po dobu 5 dni

. . 35 dni, po dodani uchovavejte v chladu pfi teploté +4

6. |Trvanlivost: °C az +6 °C; spottebujte ihned po otevieni baleni.

7. |Cislo sarze: osmimistné &slo

8. | Technické udaje:

obsah vody cca. 39 %

hodnota pH cca. 4.6
Béhem 15 hodin fermentace se pH sniZi nejméné o 1,5

aktivita jednotky (28 °C, 10 % kvasu na mouku, vytéZnost tésta
200).

9. |SloZeni: mlynské vyrobky (ZITO, PSENICE), voda

10. | Slozky s alergennim potencialem:

Podle prilohy II nafizeni (ES) ¢. 1169/2011 s obiloviny obsahujici lepek (psenice, zito).
pozménujicimi smérnicemi.

11. | vyzivova hodnota (nafFizeni (EU) ¢. 1169/2011): préimérné na 100 g:
energeticka hodnota 1007 kJ / 238 kcal
tuk, z toho 1.1g

- nasycené 0.2g
- mono-nenasycené 03g
mastné kyseliny 06g
- polynenasycené 43 9
sacharidy, z toho l4g
- cukry 1.2g
- polyoly 349
- Skrob 8.8¢g
vlaknina 7.5¢g
bilkoviny 0g
sdil Béhem skladovani mize dojit ke zméné vyZivové
hodnoty, protoze se jedna o aktivni produkt.
12. | Microbiologie: CFU/g

bakterie kyseliny mlécné
kvasinky

cca. 1 x 10° + 50 %
cca. 5x 10° + 50 %
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Specifikace produktu
BOCKER Reinzucht-Sauerteig pSeni¢ny BOCKER
Cislo vyrobku: 82 900 100

Dodatek:

My, spolecnost Ernst Bocker GmbH & Co. KG vyrabime kvas tradi¢nim zplsobem. Pfi tomto postupu se zraly kvas
pouZiva k iniciaci nového kvasu. Nase kvasy jsou tedy vyrabény podle principu "pfirodni Cisté kultury" - od kvasu
ke kvasu. To zarucuje stalé slozeni bakterii mlé¢ného kvaseni a kvasinek v kvasu, které je pravidelné kontrolovano
nasi interni laboratofi.

Nase spolecnost vyrabi své zbozi v Némecku. Podle nafizeni (ES) ¢. 1830/2003 nemusi byt Zadny z nasich vyrobkd
oznacen jako GMO. Vyrobky nejsou oSetfovany ionizacnim zafenim a podle nafizeni (EU) ¢. 1169/2011
nepouzivame biotechnologie.

Vyrobky a obaly jsou v souladu s evropskymi a némeckymi potravinarskymi predpisy. Pfi pouzivani doporucujeme
zkontrolovat deklaraci kazdého vyrobku s mistnimi pravnimi pozadavky, aby bylo zajiSténo spravné oznaceni. Nase
aktualni certifikaty pro IFS, bio, Bio-Suisse, Bioland, Kosher-produkty najdete na nasi domovské strance: http://
www.sauerteig.de/en/certificates.

Informace uvedené v této specifikaci jsou dlivérné a neni dovoleno je predavat tfetim stranam.
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Specifikace produktu
BOCKER Reinzucht-Sauerteig pSeni¢ény BOCKER

Cislo vyrobku: 82 900 100

Navod k pouziti
Obecné informace

Pfipravte si pseni¢ny kvas pomoci BOCKER Reinzucht-Sauerteig Weizen. Jednou tydné pSeni¢ny kvas osvézte. Tim
zarucite stalou kvalitu a typickou pSeninou chut’ peciva. Bakterie kvasu si udrzi svou prevahu jen po urcitou dobu.
Tim, Ze jednou tydné zaloZite p3eni¢ny kvas s BOCKER Reinzucht-Sauerteig Weizen, zarudite, Ze si tyto bakterie udrzi
ve vaSem kvasu prevahu jen po urcitou dobu. Tim, Ze jednou tydné zaloZite pSeni¢ny kvas s BOCKER Reinzucht-
Sauerteig Weizen, zarucite, Ze si tyto bakterie udrzi v kvasu pfevahu. Pokud budete dodrZovat doporuceni, mizete si
byt jisti, Ze vzdy upecete chléb pIné chuti.

Pouziti a vytéZnost tésta

Do tésta BOCKER Reinzucht-Sauerteig Weizen pridejte desetindsobné mnoZzstvi pSeni¢né mouky. Pokud BOCKER
Reinzucht-Sauerteig Weizen rozdrobite, ziskate lepsi a rychlejsi promichani s moukou a vodou. Nadoba na kvas musi
byt dostatecné velkd, protoze kvas béhem fermentace zvétsi svlij objem az na dvojnasobek plvodniho objemu. U
pSenicnych chlebl okyselte 10 az 20 % z celkového mnozstvi mouky. Pro rohliky okyselte pouze 10 %. VytéZnost
tésta by se méla pohybovat mezi 180 a 240 (vytéZnost tésta 180 = 100 dil& mouky a 80 dilG vody).

Doba a teplota fermentace
PFi pouZiti Cerstvého BOCKER Reinzucht-Sauerteig Weizen s teplotou 26 az 28 °C je zraly kvas dokonéen po 16 aZ 18

hodinach. Pri vyssich teplotach, napf. v letnim obdobi, je vhodné kvas po 16 az 18 hodinach fermentace zchladit,
protoze se zpomali aktivita zrani a mikrobiota se udrZuje v aktivnim stavu.
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