Doporyéené receptura
BIO CHLEB S CELOZRNNYM
ZITNYM KVASEM 650 G

ZITNY CELOZRNNY KVAS BIO
Kios

Stabilizovany kvas pro vyrobu zitno-pseni¢ného a pSeni¢no-zitného

chleba a peciva v BIO kvalité.
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Prednosti: Teplota tésta 28-30 °C
< Obsahuje 60 % celozrnné zitné mouky v BIO kvalité, ktera ma vyssi 15-20 min
obsah vlakniny nez b&Zné mouky. 650 g
< Vyroba kvasu je vedena tradi¢ni pomalou fermentaci. o o o
T

< Dlouhé trvanlivosti kvasu (6 mésict) je dosazeno pfirozenou cestou
. : : 5 5
bez konzervantu. Kynuti 50-60 min /35 °C /70

< Snadna, operativni a flexibilni vyroba kvasového peéiva v BIO Zalgebaliie il 2T
v . Se zaparenim a po
kvalité v kteroukoliv dobu. Pedeni 2 min odtdhneme
o A , , . eceni . .
« Kvas dodava hotovému vyrobku bohatou chut, aroma a prodlouze fgggglkz ;0;;?&')“
nou Cerstvost. -210 °C dle druhu pece.

« Kvas pfirozené zabrariuje plesnivéni a nitkovitosti peciva.

Kvas pfispiva k snadnéjsi stravitelnosti peciva.

« Kvasové pecivo odpovida souéasnym pozadavkim zakaznik( na
zdravou stravu.

Baleni kbelik 7,5 kg
Davkovani: Skladovaci Skladujte v uz§geném obalu

dmink pfi tepIo}e 2-8°C. Po otevfeni
5-20 % na hmotnost mouky po Y spotiebujte do 14 dn.

. 9 mésicu od data vyroby v origi-
Slozeni: Doba nalné uzavieném obalu pfi
o . i i i . trvanlivosti dodrzeni skladovacich

celozrnna zitha mouka BIO (60 %, tj, 89 % z mlynskych vyrobku); voda; podminek.

zitha mouka BIO; startovaci kultura kvasinek a bakterii.
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