KVASOVE TECHNOLOGIE



Nejlepsi mozna kvalita
v oblasti stabilnich kvasu.

Kvasové technologie a zarizeni firmy DIOSNA (dfive IsernHager) jsou vyvinuty
technologickymi odborniky. Zarucuji perfektni funkcnost, spolehlivost, bezpecnost
a hygienu provozu. MELVIA je oficidalnim obchodnim zastupcem spolec¢nosti DIOSNA
v Ceské republice. Zajistujeme také projektové prace, instalaci a autorizovany servis
zafizeni.

V nasi nabidce naleznete vyrobniky kvasl, omladkl, aroma fermentory a startovaci
kultury DIOStart.

Zitné kvasy maji v pekafstvi dlouhou tradici. Zitna mouka v chlebech zajistuje tavnatou
a pevnou stridu, typickou chlebovou chut a aroma. Téchto vlastnosti je dosazeno pouzitim
kvasu. K pfipravé mohou byt vyuzity rGzné zpUsoby vedeni. Cilem vyvadéni kvasu je
dosazeni perfektni chuti chleba. Z nasi nabidky si mdzete vybrat zafizeni a zpUsob vedeni
kvasu, ktery nejlépe odpovida narokim vaseho vyrobniho procesu.

Systémy DIOSNA zabezpecuji spolehlivé nékolikastupnhove vyvadéeni aktivnich zitnych
kvasd. Pomoci systému fermentorl lze vyvadét kvasy rGznymi metodami, vcetné
obnovitelnych kvasd opakovanim konecného stupné. Systém DIOSNA zajisti vzdy
dostatek vyzralého kvasu s presné danymi parametry pro vyuziti ve vasi vyrobé.

Dalsi vyjimecnou vlastnosti je moznost zkvasit az 50 % chleba misto zitné mouky do
kvasu a téz neobycejné dlouha doba zpracovatelnosti kvasu, ktera je po vyzrani az
144 hodin. Chléb v kvasu nejen uspofi suroviny, ale dodava aroma a cerstvost nové
vyrobenym chlebim.

PSeni¢né kvasy jsou jednim z nejucinnéjsich zpUsobU, jak produkovat vysoce kvalitni
psSenicné pecivo. PSenic¢ny kvas si nasel u pekafrl oblibenost nejen pro snadnost pouziti,
ale mnohem vice pro vynikajici vysledky. S kvasem DIOStart dostane vasSe pecivo
vyjimecnou chut, pfijemnou vini a skvélou elasticitu stridy.

VYROBNI ZARIZENI

K dispozicimame samostatné stroje pro100-1000 kg/davku i automatické systémy.



Garantujeme kvalitu a nabizime
moznost testovani kvasovych
technologii pfimo na vasi pekarné.

VYHODY VYUZITI ZITNYCH A PSENICNYCH KVASU DIOSNA

Prodlouzeni cerstvosti

Doba zpracovani kvasu 144 hodin bez nutnosti chlazeni
Aromatickda zaoblena chut

Kopiruje chut tzv. tfistupnového vedeni

Fungicidni ochrana

Jednoducha vyroba

Moznost zpracovani technologického peciva

Snadné a rdznorodé pouziti

Startovaci kultury DIOStart v certifikované bio kvalité
Moznost kontroly vzorkl kvasu v certifikované laboratofi
Technologicka podpora

PRIKLADY POUZITIi KVASU
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