LIVEeNDO

magic of nature*

Pseniény preferment pro vyrobu chleba a pediva balkanského typu.

Vyhody:

< velmisnadné a variabilni davkovani
< piijemna kyselost a chut vyrobku typicka po pouzitych surovinach
< dobra zpracovatelnost a vlaénost hotovych vyrobku

« mirné nazloutlo-zlatavé zbarveni vyrobkd diky pouzité kurkumé

Davkovani:
5-10 % na hmotnost mouky

SloZeni:
pSeni€éna mouka; voda; startovaci kultura kvasinek a bakterii;
kvasny ocet; kurkuma.

Baleni:
12 kg (HD-PE kanystr)

Skladovaci podminky:

v originalné uzavieném obalu
pri teploté 2-8 °C

Doba trvanlivosti:
4 mésice 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

CIABATTAHELLAS (90 g)
Suroviny | MnozZstvi
Pseni¢na mouka T 530 100 kg
HORIATIKO 10 kg
sal 1,8 kg
Drozdi pekarské 1,3 kg
NATURSOFT 1kg
Psenicny lepek 1kg
Olivovy olej 3kg
Voda 70 kg
Celkem 188,1 kg
Vyroba
Miseni 10+3 min
Teplota tésta 20-24 °C
Zrani 1h/4°C+15h/25°C
Navazka 100 g
Tvar ciabatta
Kynuti 20 min /32°C/75%
Peceni 15-18 min / 250°C

Vyzivové udaje (primérné hodnoty na 100 g
vyrobku vyrobeného dle uvedené receptury):

energeticka hodnota 992 kJ/ 234 kcal

tuky 29¢g
z toho nasycené mastné kyseliny 04 g
sacharidy 430¢g
z toho cukry 13g
WELGILES 22¢g
bilkoviny 81¢g
sal 11g
www.lesaffre.cz




