MAXIMO FRESH

Maximalny vykon cerstvosti chleba na pulte.
Predlzte makkost a vlacnost chleba.
Maximalny pozitok z chleba pre spotrebitelov.
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Receptura: chlieb 4 600 g Technologicky postup:

Cesto: Miesanie: 4 mindty pomaly a 6 minut rychlo.
87 % psSenicna muka T 650 Teplota cesta: 27-29°C. Z pripravenych surovin
5 % razna muka T 930 zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.
8 % Jung Roggensauerteig Doba zrenia: 20-25 minut. Po vyzreti cesta rozvazime na
18 % sol pozadovanu hmotnost 690 g a vytvarujeme do tvaru veky.
2 % Cerstve drozdie Ulozime do osatiek, dame do kysiarne nakysnut.
T % NON-E Stabilizator chleba Kysiaren: 50-55 minut, pri teplote 30°C a relativnej vihkosti
T % MAXIMO FRESH 75%. Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece
75 % voda cca a pecieme.
Pecenie:

. 240°C, s parou, zatvoreny odtah, 5 minut,

II. 220°C, bez pary, po 3 minUtach otvorit odtah, 20 minut,
1. 230°C, bez pary, otvoreny odtah, 5 minut.

Celkova doba pecenia je 30-35 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.

MAXIMO FRESH - top novinka

Maximalny vykon cerstvosti.
Bez psenic¢ného lepku v zlozeni.
Clean label (Cista etiketa) zlozenia.

Ocakavania spotrebitelov tykajuce sa cerstvosti chleba:

Cerstvost je hlavnym kritériom nakupu u 80% spotrebitelov.

2/3 domacnosti potrebuju 3-5 dni na konzumaciu chleba.
Frekvencia nakupovania klesa a zvysuje sa priemerné mnozstvo/nakup.

Retail a maloobchod predavaju vela balenych a krajanych chlebov,

kde po 1-2 dnoch na pulte siahaju spotrebitelia na tie makksie, citaju datumy spotreby, pricom
uprednostnia vyrobok s dlhsou zarukou. Vyrobky tak eSte v zaruke casto putuju

do vypredaja, hoci by nemuseli, ak by boli makke a na vyzor ako cerstvé.

S MAXIMO FRESH dosiahnete lepSiu makkost a cerstvost’ po dlhsiu dobu od pecenia.



Receptura: chlieb a 500 g

Cesto:
100 %
3%
1,5%
5%
1,5%
2%
2%
70 %

psSenicna muka T 650
zemiakové vlocky/muka
MAXIMO FRESH

Amore L Soft Wheat
NON-E Stabilizator chleba
Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

MieSanie: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo.

Teplota cesta: 25-26°C. Z pripravenych surovin
zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 15-20 minut.

Po vyzreti cesta rozvazime na pozadovanu hmotnost 575
g a vytvarujeme do tvaru bochnikov. Ulozime do oSatiek,
dame

do kysiarne nakysnut.

Kysiaren:

45-60 minut, pri teplote 30°C a relativnej vihkosti 75%.
Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece

a pecieme.

Pecenie:

. 240°C, s parou, zatvoreny odtah, 5 minut,

Il. 220°C, bez pary, otvoreny odtah, 20 minut,

1. 230°C, bez pary, otvoreny odtah, 5 minut.
Celkova doba pecenia je 25-30 minut v zavislosti
od typu pece a navazky.

Nevahajte a podporte predaj svojho chleba
na pulte s MAXIMO FRESH.

MAXIMALNA efektivita pomeru ceny a kvality vysledného chleba.

MAXIMO FRESH vyuzijete pre vSetky druhy balenych aj nebalenych chlebov
s predizenou trvanlivostou! Vyrazne predizi vlaénost a Eerstvost chleba
- obzvlast’ od 3. dina po upeceni.

MAXIMO FRESH - okrem tradicného konzumného chleba s kvasom a napr.
bieleho zemiakového chleba je idealny v kombinacii s nasou radou PANOPLUS,
zmesami Molkekorn, Lactokorn a pod.

Davkovanie: 1 - 2 % na muku v zavislosti od druhu chleba a pomeru muk
psenicna: razna. Balenie: 12,5 kg vrece.



Receptura: chlieb a 500 g

Technologicky postup:

MieSanie: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo.

Teplota cesta: 26-28°C. Z pripravenych surovin

zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 15-20 minut. Po vyzreti cesta rozvazime na
pozadovanu hmotnost 575 g a vytvarujeme do tvaru veky.

Cesto:
100 % psenicna muka T 650
25 % Panoplus Spalda
10 % Silkgrain Spelt (Spalda)
2 % MAXIMO FRESH
3 % Cerstve drozdie
2 % sol
70 % voda cca

Ulozime do osatiek, dame do kysiarne nakysnut.

Kysiaren: 40-45 minut, pri teplote 30°C a relat. vihkosti 75%.
Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece

a pecieme.

Pecenie:

. 240°C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,

II. 220°C, bez pary, po 2. minutach otvorit odtah, 23 minut,
1. 230°C, bez pary, otvoreny odtah, 5 minut.

Celkova doba pecenia je 30-35 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.
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