Rustikdlny chlieb v kombindcii Spalda & raz & slad nezamenitelnej vyraznej
chuti a exkluzivneho vzhladu je skutocnym kulindrskym zazitkom.

mﬁlackz Davkovanie: 50%
: Recept
- ' Raznd muka chlebova 50,00 kg

KRAFTLACKL 50,00 kg ’
NATURAL-RAZNY KVAS* 2,00 kg
Drozdie cerstvé 2,50 kg
Voda 75,00 |
o

Posyp Raznd muka
“ NATURAL-RAZNY KVAS mozno nahradit 1,50 kq TEIGSAUER

Doba miesenia: 6 + 2 mindty (Spirdlovy miesic)

Teplota cesta: 27 °C-28°C

Odle7anie: 30 minut

Navazka: 0,50 kg - 0,60 kg

Spracovanie: opatrne formovat v raznej muke a nechat vykysnat
v okrhlom kosfku uzaverom smerom nadol

Kysnutie: 40 - 45 mindt

Teplota pecenia: 230 °C, klesajic na 200 °C

Doba pecenia: 55 - 60 mindt

Lahky jogurtovy kolac s jemnou orechovou prichutou a vynikajicou Cerstvostou
s obsahom trendového obilia - Spaldy pre moderny pézitok.

Recept

SANDRA SPALDA S JOGURTOM 1,00 kg

Olej jedly 0,40 kg

Voda 0,40 | .

Spracovanie

Suroviny miesame pri najnizsej rychlosti po dobu 3 mindt.

Pecieme pri teplote 180 °C po dobu 25 mindt

(hodnoty platia pre plech 30 x 40 cm a dévku hmoty 2,50 kg - 3,00 kq).
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Chrumkavé Spaldové pecivo s nezamenitelnou korenistou voriou,
s obsahom lanu a lupinového Srotu, vhodné na vyrobu oblozenych snackov.

Davkovanie: 100%

Recept

SPALDOVY SPIC 100,00 kg

Drozdie cerstvé 3,50 kg

Voda 53,00 |

Doba miesenia: 4+ 4 mindty (3pirdlovy miesic)

Teplota cesta: 26 °C-27 °C

Odle7anie: 10 min0t

Navazka: 2,00 kg-2,20 kg

Medzikysnutie: 10 minat

Spracovanie: vyformovat a po 3% kysnutia klonky 2x diagondine narezat,
navihcit a posypat zmesou soli a rasce

Kysnutie: 40 - 45 mindt

Teplota pecenia: 230 °C, s parou

Doba pecenia: 18 - 20 mintt

Vysokohodnotny Spaldovy celozrnny chlieb so sinecnicou,
jemnej orechovej prichute, pre vsetkych vyZivovo uvedomelych ludi.

Davkovanie: 100%

Recept
CELOZRNNA SPALDOVA ZMES 100,00 kg
Drozdie cerstvé 1,80 kg
Voda 70,00 |
Doba miesenia: 10 - 15 minGt pomaly (Spirdlovy miesic)
Teplota cesta: 28 °C-29 °C
Odle7anie: 30 minut
Navazka: 0,60 kg/forma s rozmermi 16 x 9 x 8 cm
Spracovanie: klonky vyvalat, povrch posypat spaldovou mukou
a poukladat do foriem
Kysnutie: 80 - 90 minut
Teplota pecenia: 240 °C, klesajuc; s trochou pary, po 2 mindtach otvorit klapku
Doba pecenia: v zavislosti od vahy chleba - a7 do teploty v jadre 98 °C

Pecivo a chlieb z najlepsej Spaldy s obsahom semien olejnin a lupinového Srotu,

zjemnené extra porciou medu a s typickou Spaldovo-orechovou prichutou.
Davkovanie: 100%

Recept

SPALDOVO-MEDOVA ZMES 100,00 kg
Drozdie Cerstvé 3,00 kg
Voda 52,00 |

Doba miesenia: 4 + 4 mintty (Spirdlovy miesic)

Teplota cesta: 26'°€-27 °C

Odlezanie: 40 minut

Navézka: 2,10 kg - 2,40 kg

Kysnutie balu: 15 mindt

Spracovanie: klonky nadelit, nechat odpocinut 10 mintt a formovat
Kysnutie: 50 - 60 minat

Teplota pecenia: 230 °C, s parou

Doba pecenia: 16 minut

Xiouig Ludwig

Razno-spaldovo-sladovy chlieb, ktory hladd seberovného.
Pravd bavorska chut a vynikajtica Cerstvost podciarkuju jedinecnost tohto chleba.

Davkovanie: 50%

SPALDOVO-SLADOVE ZEMLE

chlieb

Recept

Raznd muka 50,00 kg
KONIG LUDWIG-BROT 50,00 kg
NATURAL-RAZNY KVAS* 2,00 kg
Drozdie cerstvé 2,00 kg
Voda 70,00 |

“ NATURAL-RAZNY KVAS mozno nahradit 1,50 kg TEIGSAUER

Doba miesenia:
Teplota cesta:
0Odlezanie cesta:
Navézka:
Spracovanie:

Kysnutie:
Teplota pecenia:

Doba pecenia:

6 + 2 minty (Spirdlovy miesic)

28 °C-30°C

20 - 30 minat

0,58 kg

klonky nadelit, vyqulat a pomucenym koncom nechat vykysnit
v okrdhlom kosiku smerom nadol

50 - 60 minat

240 °C, klesajiic na 210 °C, s parou, po 2 min otvorit klapku,
dobre vypiect

45 - 50 mindt

Spaldovo-sladové pecivo s pravou bavorskou prichutou, jemnou striedkou
a dlhotrvajticou Cerstvostou.

Davkovanie: 50%

Recept
P3enicnd muka

KONIG LUDWIG-SEMMEL

Drozdie cerstvé
Voda

Doba miesenia:
Teplota cesta:
Odlezanie:
Navazka:
Kysnutie:
Teplota pecenia:

Doba pecenia:

50,00 kg

50,00 kg
4,00 kq

58,00 |

4 + 5 min0t ($pirdlovy miesic )

26 °C-27°C

10 mindt

2,10 kg

10 mindt

ako obvykle, klesajuca; s parou, 3 - 4 minlty pred koncom
otvorit klapku

20 - 22 mindt

Vysokohodnotny jacmenno-spaldovy celozrnny chlieb s najlepsim jacmennym
celozrnnym Srotom a jacmennymi celozrnnymi viockami.

Dévkovanie: 100%

Recept

JACMENNO-SPALDOVY CHLIEB 100,00 kg

Tekvicové jadra
Sine¢nicové jadrd
Drozdie Cerstvé
Voda

Doba miesenia:
Teplota cesta:
0Odlezanie:
Navazka:

Spracovanie:

Kysnutie:
Teplota pecenia:
Doba pecenia:

5,00 kg

3,00 kg

2,00 kg
80,00 |

12 mintt pomaly (3pirdlovy miesic)

27 °C-28°C

30 mindt

0,85 kg/okrdhla papierovd forma @ 16,5 cm

2 % 0,55 kg/toastovd forma

nadelené a vyqulané klonky navlncit a zatlacit do zmesi olejnatych
semien sezamu, lanového semienka a tekvico vych jadier v pomere
4:2:1, potom ich poukladat do jemne vymastenych foriem,

povrch narezat do kriza a dat kysnut

50 mindt

ako obvykle, klesajtica; s parou, po 2 mindtach otvorit klapku

60 minut (teplota v jadre 98 °()



