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Fachman

remeselna muka

gpracovanie obilia na kamennom mlyne je najlepsi spésob mletia, stary niekolko tisicroci, prevereny

mnohymi generaciami. Mletie muky prebieha bez oddelenia jednotlivych Casti zrna a za studena, pri
teplote do 35 °C. Tento Setrny postup zachova v muke vsetky biologicky aktivne a hodnotné latky —
vitaminy, enzymy a oleje, pévodne obsiahnuté v obale a klicku zrna.

Vysledny produkt sa vdaka pomalému a Setrnému spracovaniu na kamennom mlyne vyznacuje
kombinaciou unikatnych vlastnosti, ktoru pri inych muikach, vyrobenych medzi ocelovymi valcami, nie je
nikdy mozné dosiahnut.




Predstavujeme vam muiku Fachman celozrnny remeselny $pecial®

Vyiivové vlastnosti

Vldknina - je pritomna najma v obalovej vrstve zrna. Tato Cast zrna ostava vo vyrobnom procese nasej
muky zachovana.

Mineralne latky — fosfor, draslik, sira, horcik, vapnik, sodik, zelezo, mangan, zinok, bér, med’ a dalsie.
Najviac mineralov je sustredenych v klicku a obale zrna. Tieto Casti zrna ostavaju vo vyrobnom procese
nasej muky zachované.

Vitaminy - thiamin (B1), riboflavin (B2), pyridoxin (B6), tokoferol a dalSie. Vitaminy su vacsinou
nahromadené v klicku a obalovej vrstve zrna. Tieto Casti zrna ostavaju vo vyrobnom procese nasej muky
zachované.

Glykemicky index (Gl) je velicina, ktord je mierou rychlosti vyuZitia glukdzy po poziti potraviny. Pri
glukdze je rovny 100, za nizky sa povaZzuje Gl pod 55. Podla stupria poskodenia Skrobu sa Gl obilnych
vyrobkov pohybuje v Sirokom rozmedzi 40-90. Rychlost resorpcie skrobu pocas travenia a tym aj
glykemicky index je Umerny miere poskodenia Skrobovych zfn pri mlecom procese. Muka zomletd na
kamennom mlyne ma takmer neposkodenu strukttru Skrobovych zfn a v porovnani s inymi muakami sa
preto vyznacuje omnoho nizsim glykemickym indexom.




Ju ekarenské parametre

Hodnota deformacnej energie W - udava sa v 10*)J a charakterizuje stabilitu cesta. Tento parameter
dosahuje pri svetlych pSeni¢nych hladkych mukach hodnoty 180-240 a preto sa s nimi dobre pecie.
Naproti tomu, celozrnné muky su vacsinou slabsie (W menej ako 180) a su pre pekarov obtazne
vyuzitelné. Nasa muka dosahuje hodnotu W az 224, takze ma takmer neobmedzené pekarenské vyuzitie.

Hodnota cisla poklesu (padové cislo) — urluje kvalitu bielkovinovej a skrobovej zlozky a zaroven
enzymaticku aktivitu amylas. U hodn6t pod 100s je podozrenie na vézne narusenie cesta — také cesta su
lepivé, vyrobky z nich nedosahuju potrebny objem a takato muka je prakticky nespracovatelna. Naopak,
vysoké padové cislo poukazuje na velmi dobrua kvalitu bielkovinovej aj skrobovej zlozky. Hodnota nasej
muky je az 469s.

Granuldcia - definuje velkost frakcie muky a podla toho sa muky delia na hladké, polohrubé a hrubé.
Nasa muka je extra jemna a ide eSte nad rdmec oborovych noriem pre hladké muky. U nas je 100%
frakcie velkostne pod 250um, ¢o predstavuje na trhu absolltny unikat.

z hrnutie

Muka Fachman celozrnny remeselny $pecial® sa vyznacuje:

v' zvySenou vyzivovou hodnotou a znizenym glykemickym indexom findlnych vyrobkov

v' z hladiska pekarenskej kvality ma cesto vysSiu Uroven stability cesta), je viac odolné proti
rychlemu poklesu, nelepi sa, je dobre tvarovatelné amé& mimoriadne vysoku kvalitu
bielkovinovej aj skrobovej zlozky, bez znamok poskodenia, zvy$enu vaznosti vody, rovnomerné
rozdelenie vody v ceste, dobru reologicku Strukturu cesta a celkovo pozitivny vplyv na objem
findlnych vyrobkov

Vo vysledku nasa muka prinasa vyslednym pekarenskym produktom vyzivova hodnotu celozrnnych muk,
ale aj senzorické vlastnosti, ktorych sa spotrebitelom pri vyrobkoch z inych celozrnnych muk nedostava
a ktoré su typické skor pre klasické ,necelozrnné” biele muky. Potravinarskym prevadzkam tak Fachman
celozrnny remeselny $pecial® umoznuje podstatné rozsirenie a chutové zatraktivnenie [ubovolného
sortimentu celozrnnych vyrobkov.
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