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Hotovy stabilni kvas k pfimému pouZiti pro vyrobu zZitno-pSeni¢ného
a psenic¢no-zitného chleba a peciva.

Vyhody:

« hotovy kvas k pfimému pouZiti s pridavkem soli

< vyrobeno pfirozenym fermentacnim procesem

< jednoduché davkovani diky tekuté konzistenci
dodava chlebu typickou kvasovou chut a aroma
pfirozena ochrana pred plesnivénim a nitkovitosti

prodlouzZena trvanlivost a Cerstvost hotovych vyrobku

Davkovani:
5-25 % na hmotnost mouky

Slozeni:
voda; Zitna mouka celozrnna (38 %, tj, 83 % z mlynskych vyrobku);
zitna mouka; jedla sal s jodem; startovaci kultura kvasinek a bakterii.

Baleni:
12 kg (plastovy kbelik s vikem)

Skladovaci podminky:

v originalné uzavieném obalu
pri teploté 2-8 °C

Doba trvanlivosti:
6 mésict v originalnim baleni

Lesaffre Cesko, a. s.
Hodolanska 1296/34, 779 00 Olomouc, Ceska republika
tel.: +420 844 440 440, e-mail: objednavky.cz@lesaffre.com
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LESAFFRE

PSENICNO-ZITNY CHLEB

(800 g)
Suroviny Mnozstvi
Psenic¢na mouka
chlebova T 1000 >>ke
Zitna mouka T 930 35 kg
ZITNY CELOZRNNY 22k
STABILNI KVAS V220 S 8
Drozdi pekarské 2,7 kg
Sal 1kg
NATURSOFT 1kg
Kmin 0,5 kg
Voda 64 kg
Celkem 181,2 kg
Vyroba
Miseni 4+6 min
Teplota tésta 27-29 °C
Zrani cca 20 min
Navazka 940 g
Tvar chléb
Kynuti 45-50 min /35°C/75%
Peceni 45-50 min / 250-190°C
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