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Specifikace produktu
BOCKER Reinzucht-Sauerteig BOCKER
Cislo vyrobku: 82 100 000

1. |Nazev produktu: kvasova startovaci kultura
2. | popis produktu:
barva svétle hnéda
ving aromaticka
chut’ aromaticka, nakysla
konzistence pastovita
3. |Davkovani: vyroba petiva 10 % (mouka)
4. |Skladovani: v chladu pfi teploté 2 - 8°C
5. | Podminky pfFepravy: nechlazené po dobu 5 dni
. . 35 dni; po dodani uchovavejte v chladu pfi teploté
6. | Trvanlivost: 2-8 °C; pouzijte ihned po otevreni baleni
7. | Cislo sarze: osmimistné &slo
8. | Technické udaje:
obsah vody cca. 39 %
cca. 4.0
pH-hodnota Béhem 15 hodin fermentace se pH snizi nejméné o 1,5
jednotky (28 °C, 10 % kvasu na mouku, vytéZnost tésta
aktivita 200).
9. |Slozeni: Zitné mlynské produkty, voda
10. | Slozky s alergennim potencialem:
Podle pfilohy II nafizeni (ES) ¢. 1169/2011 s obiloviny obsahujici lepek (zito)
pozmeénujicimi smérnicemi.
11. | vyZivova hodnota (nafizeni (EU) & 1169/2011): prdmérné na 100 g:
energeticka hodnota 1036 / 245 kJ / kcal
tuk, z toho 1149
- nasycené 0.3g
- mono-nenasycené 0.2g
mastné kyseliny 059
- polynenasycené 47 g
sacharidy, z toho 12g
- cukry 2.1g
- polyoly 33g
- Skrob 6.6 g
vlaknina 6.3g
bilkoviny 0g
sal Béhem skladovani mize dojit ke zméné vyzivové hodnoty,
protoZe se jedna o aktivni produkt.
12. | Microbiologie: CFU /g
bakterie  kyseliny  mlécné cca. 1 x 10° £ 50 %
kvasinky cca. 5x 10° £ 50 %
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Specifikace produktu
BOCKER Reinzucht-Sauerteig BOCKER
Cislo vyrobku: 82 100 000

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 mlééného kvaseni a kvasinek v kvasu, které je pravidelné kontrolovano
nasi interni laboratofi.

NasSe spoleCnost vyrabi své zboZi v Némecku. Podle nafizeni (ES) ¢. 1830/2003 nemusi byt Zadny z nasich vyrobkd
oznacen jako GMO. Vyrobky nejsou oSetfovany ionizacnim zarenim 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.
NasSe 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 pfedavat tfetim stranam.

Page 2 of 3 Status: 12 April 2019 QM


http://www.sauerteig.de/

0 =0
Ernst Bocker GmbH & Co. KG - RingstraBe 55-57 - 32427 Minden, Germany Z i
Tel. +49 (0) 571 83799-0 - Fax +49 (0) 571 83799-20 ,('h""
(-vg\

Homepage: www.sauerteig.de * E-Mail: info@sauerteig.de lhr Sauerteig-SpeziaIist

Specifikace produktu
BOCKER Reinzucht-Sauerteig BOCKER
Cislo vyrobku: 82 100 000

Navod k pouziti
Obecné informace

Pravidelny Cerstvy kvas z vasi vyroby - kvas s BOCKER Reinzucht-Sauerteig pro dobré aroma chleba.
Zvlastnosti kvasu BOCKER Reinzucht-Sauerteig je druh bakterii Lactobacillus sanfranciscensis. Produkuje
kyselinu mlécnou, kyselinu octovou, alkohol a plynnou kyselinu uhli¢itou a vytvafi také mnoho
aromatickych prekurzord, které se stanou ucinnymi béhem procesu peceni. VSechny vyrobky spolecnosti
BOCKER jsou pravidelné kontrolovany z hlediska koser.

Pouziti a vytéZnost tésta

Jednodude uhnétte BOCKER Reinzucht-Sauerteig spolu s Zitnou moukou a teplou vodou na novy kvas. Vyt&Znost
tésta je v priméru 180. MZete mit také kvas s vy3$i vytéZnosti tésta. Pouzijte 10% BOCKER Reinzucht-Sauerteig v
pomé&ru k mnoZstvi mouky. Pokud BOCKER Reinzucht-Sauerteig rozdrobite, ziskate lepsi a rychlej§i promichani s
moukou a vodou. Dbejte na to, abyste ziskali dobfe promichané tésto, které ma spravnou teplotu. Na zacatku
fermentace kvasu je nutna teplota 26 az 28 °C, ktera by méla byt dodrzena az do ukonceni fermentace kvasu.

Doba a teplota fermentace

Pokud se BOCKER BOCKER Reinzucht-Sauerteig pouZije erstvy a kvas ma teplotu 26 a? 28 °C, postadi doba
fermentace 12 az 15 hodin. Kvas mize stat az 40 hodin, napfiklad pres vikend. V pFipadé velmi vysokych teplot se
doporucuje kvas po 15 az 20 hodinach ulozit na chladné misto, jinak by se bakterie pfi dalSim osvézovani mnozily
prilis pomalu.

Bakterie L. sanfranciscensis si udrzi dominantni postaveni ve vyrobnim kvasku pouze po urcitou dobu. Proto si kazdy
tyden Cerstvé pripravte vyrobni kvas s BOCKER Reinzucht-Sauerteig. Pak si mlZete byt jisti, Ze vidy upecete
aromaticky a dobre chutnajici chléb.
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