LIVEeNDO

magic of nature*

Pastovity zakyselujici pfipravek pro vyrobu pseni¢ného, pseni¢no-zitného, CHLEB 2'TNO-P§EN|CNY (7 50 3)

Zitno-pSeni¢ného a Zitného chleba.

| Suroviny | Mnozstvi |
V)"hOdy: Zitna mouka
) 80 kg
B . . s s .. , chlebova T 930
< dodava chlebu potfebné zakyselujici latky a vylep3uje chlebové aroma ———
PSeni¢na mouka 20 k
chlebova T 1000 g

i jedn ha manipul fi navazovani
velmi jednoducha manipulace pfi navazova TR ST 2,65 ke

zlepsSuje pekatské vlastnosti zitné mouky Drozdi pekaiské 2,25 kg

diky absenci vyvadéni kvasu se vyrazné zkracuje doba vyroby chleba =l 2ke

NATURSOFT 1kg

obsah kyseliny mlé&né a octové je prevenci pred plesnivénim - -
i nitkovitosti chleba Kmin cely 0,3 kg

Voda 76 kg

Davkovani: Celkem 184,2 kg

2-3 % na hmotnost Zitné mouky

Slozeni: Miseni 4+6 min

voda; regulator kyselosti: E 330; pseniéna vilaknina; pseniéné otruby;

; . o . L Teplota tésta 28 °C
kyselina octova E 260; celozrnna Zitnd mouka; kyselina mlééna E 270.

Zrani 20 min

Navazka 880¢g

Tvar chléb (osatka / forma)

Baleni:
11 kg (PP kbelik s vikem)

Kynuti 40-45min /35°C/ 75 %

Peceni 60 min / 260-180 °C

Skladovaci podminky:

v originalné uzavieném obalu
pri teploté 2-25 °C

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

Doba trvanlivosti: energeticka hodnota 916 kJ/ 216 kcal
tuky . 08g

12 mésict v originalnim baleni z toho nasycené mastné kyseliny 0,1 g
sacharidy 440¢g

z toho cukry 33¢g

vlaknina 54¢g

bilkoviny 59¢g

sul 12¢g
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