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Michani: 4 min. pomalu + 5 min. rychle
Teplota tésta: 28°C
Cas odpocinku tésta: 20 min.

Tvarovani a dekorace: Na provalovacim stroji vyvalime lemu
vysokou 0,75 cm a radélkem krajime Ctverce o strané délky 1
cm. Ty potfeme maslem, posypeme cukrem a skladame do
muffinové formy. Po upeceni mdzeme ozdobit fondanem.

Cas kynuti tésta: 45 - 60 min.

Doba a teplota peceni:
. 210 °C, bez pary, zavieny tah, 13 min.
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Teplota tésta: 28°C &
Cas odpocinku tésta: 15 min. *

Tvarovani a dekorace: Nakynute
a polozime na né kolecka z vych

Cas kynuti tésta: 45 - 60 min.

Doba a teplota peceni:
. 210 °C, bez pary, zavfeny tah, 13 min.
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Sladky bagel
s ovocem

Tésto: psenicna mouka T-530. . .. ... 100%

cukr krupice .. ... 13%
Debic méslo tradicni . .... ... 12%
drozdicerstvé .............. 9%
Ovoce lyofilizované

(draci ovoce/bortvka). . ... ... 7%
SilkyMax................... 5%
stljedla. ................. 14%
voda . ... 45%

Dekorace: Vajecna melanz pekarska. . . .100%

Silky Max

Pozvednéte kvalitu vaseho jemného kynutého peciva!
Objevte tajemstvi dokonalého tésta, ktere je zakladem vanocek,
kolackd, loupakd, briosek a zavinC.

Viytvorte nadychané vyrobky s jemnou stfidou zlataveé barvy,
které diky unikatni kombinaci enzym0 zUstanou vlaéné i nékolik
dnti po upeceni.

Budete se moci spolehnout na stabilni, nelepivé a snadno
zpracovatelné tésto, jak pri rucni, tak primyslové vyrobé.

S pripravkem Silky Max zjednodusite receptury. Funkcni viastnosti
umoznuji vypustit vejce z receptury.

Inspirujte se novymi tvary a chutovymi kombinacemi i originalnimi
Upravami standardnich receptur.

» 5% pripravek pro jemné
pecivo
« Pfijemna vanilkova viiné
» Nadychana strida
s jemnou texturou
« Dlouhotrvajici vlacnost

« Do tésta neni potreba
pridavat vejce

« Vhodné na zpomalené
kynuti

« Pro cerstvé, balené
i mrazené vyrobky

Pleteny
kolac

Tésto: pseni¢na mouka T-530. . .. .. 100%
cukr krupice .. ... 13%
olej fepkovy . ... 9%
drozdicerstvé ... 9%
SilkyMax................... 5%
stljedld. ... 1,4%
voda ... 43%
Napln: Frugella Jahoda............. 97%

Dekorace: Vajecnd melanz pekarska. . . .100%

Michani: 4 min. pomalu + 5 min. rychle
Teplota tésta: 28°C
Cas odpocinku tésta: 15 min.

Tvarovani a dekorace: Z jednoho klonku
upleteme vénecek, nechame nakynout, po
nakynuti narazime jako kolac, namaslujeme
a naplnime.

Cas kynuti tésta: 45 - 60 min.

Doba a teplota peceni:
. 210 °C, bez pary, zavieny tah, 8 min.

Michani: 4 min. pomalu + 5 min. rychle
Teplota tésta: 23°C
Cas odpocinku tésta: 15 min.

Tvarovani a dekorace: Tvarujeme do tvaru
kulicky, do niZ po nakynut udélame otvor

a vytvarujeme bagel.
Cas kynuti tésta: 45 - 60 min.

Doba a teplota peceni:
. 210 °C, bez pary, zavieny tah, 14 min.

Croissant
brioche

Tésto: pseni¢nd mouka T-530. . . .. 100%

cukr krupice ... 13%
Debic méslo tradicnf........ 9%
drozdicerstvé ... 9%
Silky Max.................. 5%
stljedla................. 14%
voda . ... 43%
Néaplii:  Debic maslo tradicni. ... .. .. 97%
cukr vanilkovy. . ... 3%

Dekorace: Vajecna melanz pekarské. . .100%

Michani: 4 min. pomalu + 5 min. rychle
Teplota tésta: 28°C

Cas odpocinku tésta: 15 min.

Tvarovani a dekorace: Lemu o vysce Tmm
potfeme povolenym méslem a posypeme

vanilkovym cukrem. Pfelozime tésto a poté
vykrojime a stocime croissanty.

Cas kynuti tésta: 45 - 60 min.

Doba a teplota peceni:
. 210 °C, bez pary, zavieny tah, 13 min.




