Kvalita z Hlinecka

Pekafstvi Vacek a spol., v.0.s.

Diouholeta tradice

Pekarstvi Vacek vzniklo v roce 1990 s myslenkou rozsifit a ozivit trh pekarskych
vyrobk{. Vyrobky postupné zpestfovaly sortiment prodejen mésta Hlinska
a okoli. Pecivo zacalo byt velmi oblibené, a proto se rozsifila i vyroba peciva pro
zdravou vyzivu. V roce 2002 byla zafizena druhd provozovna s pdvodni zdénou
sazeci peci, kde ma hlinecky chléb z pfirodniho kvasu dlouholetou tradici, ktera
saha az do roku 1938.

Hlinecky chléb je femesiny chléb vyrabény klasickym pfirodnim zplisobem,
tzn. tfistupniovym vedenim kvasu dle staré pekarské receptury, tak jak to délali
nasi predci bez pouziti chemie, umélych kvasti nebo drozdi. Z tohoto d@vodu
kvaskovy chléb vydrzi déle Cerstvy nez kvasnicovy, ma vysokou kvalitu, je
vonavéjsi a velmi zdravy. Chlebu doda také svoji typickou viini a chut’ peceni ve
zdéné parni peci, do které se chléb vklada ru¢né pekarskou lopatou. Je vyroben
z Ceské mouky psenicné a zitné, vody, pfirodniho kvasu, soli a kminu. Mouka na
vyrobu chleba je dovéZena v pytlich z mlyna Janderov u Chrudimi, ktery k mleti
vyuziva plivodni technologii na valcovych mlecich stolicich.

Chléb je prodavan od pondélka do soboty ve vlastni prodejné uz od brzkych
rannich hodin po upeceni. Chléb je mozné si zakoupit pfimo v provozovnach
hlineckych pekaren. A dale v prodejnach: Jednota COOP Hlinsko, Feznictvi
u Svand@, Feznictvi Novak, potraviny Navrétilovd, potraviny Rytych Ann,
potraviny Daniel nebo v obcerstveni Bistro Duo A.

Certifikovany znackou , Kvalita z Hlinecka" byly nize uvedené produkty:
o Hlinecky chléb z prirodniho kvasu

VACEK Hiiwsko

Kontakt:

Pekafrstvi Vacek a spol., v.o.s.
Provozovna:

Kvétna 1430, 539 01 Hlinsko
Tel.: +420 777 700 055
Provozovna:

Wilsonova 389, 539 01 Hlinsko
Tel.: +420 777 760 055

E-mail: info@hlineckepekarny.cz
www.hlineckepekarny.cz
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Hlinecky chléb z pFirodniho kvasu na rozdil od chleba z drozdi dlouho kyne,
diky némuz zplsobuje pfirozenou fermentaci, béhem které jsou natraveny sacharidy
a bilkoviny, a proto je vyrazné lépe stravitelny a obsazené mineralni latky Iépe
vyuZitelné. Také je zdrojem vitaminGi fady B a viakniny.

Kvas se pri klasickém postupu nepfipravuje najednou, ale po nékolika stupnich:
ke kvasu z predchozi vyroby, v némz je jiz nalezité namnozena kulturni mikroflora,
se pridavaji postupné mala mnozstvi Zitné mouky a vody, aby se udrzela prevaha
kulturnich mikrobd. Posledni stuper kvasu pfi spravném vedeni dosahuje optimalni
kyselosti, kypfici mohutnosti i chuti a aromatu potfebnych k vyrobé kvalitniho
chlebového tésta. Cast kvasu se potom oddeéli a pouZije na vyrobu v nadchazejicim
dni. Ke kvasu se pridd mouka a nastava koncert pekard, ktefi ruéné vali bochniky
a vkladaii je do osatek vysypanych moukou. Po vykynuti je tésto pfipraveno k peceni.
Tésto se musi pred samotnym vlozenim do pece potfit vodou, aby chléb nepopraskal
a mél lesklou kdrku. Poté se prace ujme Sikovny pekar, ktery umi ovladat sazeni
lopatou do pece a jeho pomocnik, ktery sazi tésto na lopatu z osatek. Pak Sup tésto
do pece a prazdna lopata ven a znovu dalsi, tak dlouho, dokud neni nasézena cela
pec. V parni peci se s chlebem manipuluje i v priibéhu peceni, aby byl dokonale
propecen kazdy bochnik. Po vychladnuti je chléb pripraven na expedici i na vas sttil.

V soutasné dobé je v Cechach mélo pekaren, které pe¢ou chiéb tradiénim zpisobem,
nebot’ vyroba témito postupy je draha a neni tak ziskova jako vyroba chleba s pouzitim
drozdi. Pro pekarnu je peceni chleba vlastné nekonecny koloto¢, ktery nepotrebuje
zadné chemické prisady. VSe jde prirozenou cestou a chléb je tak zdravy a chutny.
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