V dobé, kdy se Evropou rozléhalo

rinceni zbrani Fimskych legii v boji
s germanskymi kmeny, znamenal
v jidelnicku jeCmen i oves na obou
stranach bojisté daleko vice,

nez znamena dnes.




Je¢men, odolny pii péstovéni v severskych
podminkdch, pouZivali v dobé Zelezné pro
posileni vlastni odolnosti Germani, Keltové,

Vikingové a v podobé vyvaru i fimsti gladidtofi.

Oves ve formé kase
dodaval energii dva tisice let pred tim,
nez kdo védél cokoliv o prospésnosti
beta-glukand pro lidské télo.

Poté, co byly vytlaceny psenici a bramborami, si dnes oves i jecmen pro své vyzivové a fyziologické acinky razi

cestu zpét do nasich jidelnickd. Na rozdil od kase, placek nebo vyvaru Vam v3ak to nejlepsi z jemene i ovsa
pfindsime ve formé vlacného a chutové zajimavého chleba a peciva.

Urcité Vam budou chutnat a navic Vés piekvapi neobycejné dlouhou vlacnosti.
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Specialni odridy jecmene a ovsa

- Hlavni podil ve Smési ANTIQUE, kterd je zakladni slozkou receptur chleba a peciva
Antique, tvoii ovesnd a jecnd celozrnnd mouka a trhanka. 0dridy ovsa a jemene pou-
zité pro vyrobu celozrnnych mouk do Smési ANTIQUE jsou specidlni vysoce nutricné
hodnotné odrldy s vysokym obsahem beta-glukand. Nelze pouzit napiiklad obvykle
péstované pivovarnické odridy jecmene pro vyrobu sladu, nebot pii technologii
vyroby piva jsou beta-glukany povazované za nezddouci.

Beta-glukany jsou u kazdé odridy i sklizné kontrolovdny, protoze i klimatické pod-
minky a slozeni pidy ovliviiuji jejich obsah v zrnu a poté v mouce a Srotu. Jejich obsah
v chlebu a pecivu Antique tak mazeme bezpecné deklarovat.

:‘ Ti z Vs, kdo se zajimate o slozeni potravin, najdete v Antique chlebu a pecivu pouze
s jednu pfidatnou ldtku, kterou je quarova quma (E412), coz je polysacharid vyrabény
- ze semen lusténiny - z quarovych bobd. Z hlediska vyZivy je quarovd guma popsdna
l jako rozpustnd vldknina, tedy dalsi velmi zadouci slozka nasi potravy, které mame

ve stiedoevropskych zemépisnych Sitkach dokonce znacny nedostatek. Guarovd guma
se v mnoha potravindiskych odvétvich pouziva jako pfirodni zahustovadlo a stabilizétor,
- protoze s vodou tvoii silné viskézni (husty) roztok i bez tepelného zahievu.

| zlepSujici pripravek obsazeny v kompletni Smési ANTIQUE je ,bezéckovy” a stejné
- tak bez obsahu siry i jinych piidatnych latek je pouzitd bramborovd kase a chlebové
koreni. Slozeni Smési ANTIQUE, a¢ pouze s tradicnimi slozkami, dodava chlebu a pecivu
Antique moderni charakter pozadovany spotiebiteli stale vice:

« vyrazné kfupavou a silnou rozpraskanou kirku,

« pod ni jemnou a Stavnatou stfidu, kterd je dlouho vlacna.

" Chiéb a pecivo Antique lze charakterizovat jako moderni vyrobky
1 pradavnych surovin.




Doporucené receptury:

Smés ANTIQUE 60,0
‘ Psenicna mouka hladka svétla 40,0 40,0
 Olej jedly 4,0 4,0
‘ Droidi pekarské 2,5 3,5
 Voda pitnd 65,0 63,0
Doporucené technologické postupy:
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Doba miseni (min) **: 10+8-10 10+8-10
(dle intenzity miseni) (dle intenzity miseni)
Teplota tésta (°C): 26-28 26-28 .
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vysoce glukanové mouky.

“* Pro dosazeni nejlepsi kvality hotovych pekaiskych vyrobki je tieba
dbdt na skutecné dobré vymiseni tésta, aby se aktivovaly vsechny bilko- |
vinné frakce v pouzitych moukdch a ve smési. Proto doporucujeme oproti |

obvyklym zpasobim prodlouzenou dobu hnéteni.

Poznamka: Smés je 60%, protoZe kvantitativné garantujeme pouzité

ey

» A -7 neboli,,0d A az po 7” znamend slozeni chleba

» Nejen pivodné mnohem vice v jidelnicku nasich

» lak zejména prirozenym zpisobem, 3-stupriovym

N

« £ kody definované slozky stravy v ném chybély,

a peciva Antique ndvrat ke kofendm.

predkd pouzivané mouky a Sroty z jecného a oves-
ného zrna, ale i ostatni slozky Smési ANTIQUE
si zaslouzi Vasi pozornost.

vedenim fermentovany Zitny kvas, ktery koncern
IREKS pouzivd ve svych chlebovych smésich v su-
seném stavu pod oznacenim Ruckdescheliv kvas.
« | tento zitny kvas dodavé chlebu plnohodnotné
chutové slozky. }
o, Quo vadis” je svétozndmy roman polského
spisovatele Henryka Sienkiewicze z roku 1896 }
popisujici zptsob Zivota, a to vcetné stravy, glad/- .
dtord v fimském impériu za vlddy cisafe Nerona.
| v tomto dech beroucim literdrnim dile je popsana
sila a mrStnost téchto bojovnika.

Umeni boje se ucili ve specializovanych gladidtor-
skych skoldch, kde soucasti tréninku byl i jidelnicek .
slozeny z nutricné bohatych surovin.

zato oves a jemen byly jeho prirozenou soucasti.




Pro chléb a pecivo Antique plati schvalené  Pramémé vyzivové hodnoty ve 100 g vyrobki:
zdravotni tvrzeni: 8 Chiéb Antique  Petivo Antique
al ) (0 hmotnosti
(0 hmotnosti 300 g) 100 a 150)

Beta-glukany prispivaji k udrieni normalni -
hladinv cholesterolu v krvi * Energetickd hodnota: ~ 1171 kJ (280 kcal) | 1200 kj (287 keal
adiny Cholesterotd VIV Tuky:

Tvrzeni smi byt pouZito pouze u potravin, které obsa- - 2 toho nasycené
mastné kyseliny:

huji nejméné 1g beta-glukant z ovsa, ovesnych otrub, :
. jecmene, jecnych otrub nebo ze smési téchto zdroji :
v kvantifikované porci. Aby bylo mozné tvrzeni pouiit, .
. musi byt spotfebitel informovan, ze priznivého Gcinkuy ; | Viaknina: F
- se dosahne pii privodu 3 g beta-glukani z ovsa, oves- : -
- nych otrub, jecmene, je¢nych otrub nebo ze smési _

 téchto zdroji denné.

© “NARIZENT KOMISE (EU) ¢. 432/2012 ze dne 16. kvétna 2012, kterym :
. se ziizuje seznam schvalenych zdravotnich tvrzeni pfi oznacovani potravin
. jinych nez tvrzeni o snizeni rizika onemocnéni a o vyvoji a zdravi déti. ]

. Kvantifikovana porce je v tomto pfipadé 50 g chleba ‘
- nebo peciva. Piijmu 3 g beta-glukant se dosdhne ve :
: 150 g Chleba Antique nebo Peciva Antique. ‘

- Piivodu 3 g beta-glukand z Chleba nebo Peciva .
Antique Vam k piiznivému Ucinku beta - glukand zajisti: :

+ 0,5 ks Chleba Antique o hmotnosti 300 g nebo

« 1ks Rustikalni bagety Antique o hmotnosti 150 g
nebo

» 1,5 ks Chlebanka Antique o hmotnosti 100 g.
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