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PSENICNO-ZITNY CHLEB

Tekuty zakyselujici pfipravek pro vyrobu pseni¢no-zitného, (800 g)

Zitno-psenicného a zitného chleba.

Vyhody:
« kombinace celozrnného Zitného kvasu a kyseliny octové umoznuje

dosazeni vyssi kyselosti a tedy nizsiho davkovani oproti samotnému

kvasu
<« dodava chlebu aromatické latky a potfebné zakyseleni uz pfi nizsim

davkovani
< zakyselujici pfipravek neobsahuje zadné piidatné latky - ,bez E”
0,5-10 % na hmotnost mouky Celkem 185 kg

Vyroba

SlozZeni:
zitny kvas (voda, celozrnna zitna mouka, celozrnna Zitna mouka instantni,
Teplota tésta 26-28 °C

Zitna mouka, startovaci kultura kvasinek a bakterii); kvasny ocet.

50-60 min / 35°C/75%

Baleni:
12 kg (HD-PE kanystr)

Skladovaci podminky:

v uzavieném obalu do teploty 25 °C,
po otevreni skladujte v chladu 2-8 °C
a spotrebujte do 14 dnl

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

energeticka hodnota 976 kJ/ 230 kcal
tuky 10g

z toho nasycené mastné kyseliny 0,1 g
sacharidy

z toho cukry
WELGILE]
bilkoviny
sal
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12 mésict v originalnim baleni

Lesaffre Cesko, a. s.
Hodolanska 1296/34, 779 00 Olomouc, Ceska republika

LESAFFRE tel.. +420 844 440 440, e-mail: objednavky.cz@lesaffre.com WWW,lesaffre,CZ




