LIVEeNDO

magic of nature*

Tekuty zakyselujici ptip

Tekuty ekonomicky zakyselujici pfipravek pro vyrobu veskerého CHLEB KONZUMNi(gOO g)
sortimentu chleba s riznym podilem Zitné mouky vyZadujici chutové
a technologické zakyseleni.
| Suroviny | Mnozstvi |
. Pseni¢na mouka 60 k
Vyhody: chlebova T 1000 &
< dodava chlebu potfebné zakyselujici latky a vylepsuje chlebové aroma Zitna mouka T 930 40 kg
zlepsuje pekarské vlastnosti Zitné mouky D el 3ke
Drozdi pekarské 2,2 kg
vyraznym zpUsobem zkracuje dobu vyroby chleba
sal 2 kg
obsah kyseliny mlé&né a octové chrani chléb pfed pfedéasnym NATURSOFT 1kg
plesnivénim a nitkovosti
Kmin 0,5 kg
Davkovani: Voda 73 kg
2-3,5 % na hmotnost mouky (pro SK je to 0,7-2,5 % na hmotnost mouky) Celkem 181,7 kg
Slozeni: Vyroba
zitny kvas (voda, Zitnd mouka, startovaci kultura kvasinek a bakterii); Miseni 3+6 min
kyseliny: kyselina mlééna (E 270),kyselina octova (E 260). 3
Teplota tésta 27-29 °C
Zrani cca 20 min
NEVEVAE! 940 g
Tvar chléb
Baleni:
Kynuti 45-50min /35°C/75%
11 kg (HD-PE kanystr)
600 kg (’BC kontejner) Peceni 35-45 min / 250-190 °C

Skladovaci podminky:

v originalné uzavieném obalu
pri teploté 2-25 °C

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

. . energeticka hodnota 979 kJ/231 kcal

Doba trvanlivosti: tuky 11¢g
- , toh 5 tné kyseli 0,1

12 mésict v originalnim baleni Sacﬁaﬁdf,) HEDASELS IERES L S 1/ 45,05

z toho cukry 12g

WELGIGES 50¢g

bilkoviny 80¢g

sal 13¢g
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