LIVEeNDO

magic of nature*

Stabilni kvas pro vyrobu zZitno-pSeniéného, pseni¢no-Zitného
a Zitného chleba.

Vyhody:

o pomér celozrnného Zitného kvasu a octa umoznuje dosazeni vyssi

kyselosti a tedy nizsiho davkovani oproti klasicky vyvadénému kvasu

vyvazena kombinace vyzralého kvasu a octa umoziiuje pouZiti oznaéeni
ystabilni kvas“. Hotové chleby mohou byt oznaceny “kvasového typu”
nebo ,,kvaskového typu” v souladu s Vyhlaskou ¢. 18/2020 Sb.

kvas neobsahuje Zadné pfidatné latky - ,,bez E*

Davkovani:
2-15 % na hmotnost mouky

SlozZeni:
voda; celozrnna Zitnd mouka; celozrnna Zitnd mouka instantni;
kvasny ocet; Zitna mouka; startovaci kultura kvasinek a bakterii.

Baleni:
11 kg (HD-PE kanystr)

Skladovaci podminky:

v uzavieném obalu pfi teploté 2-8 °C,
po otevreni zpracujte béhem 14 dn

Doba trvanlivosti:
6 mésic 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

CHLEB SE STABILNIM KVASEM

(800 g)

Suroviny

| MnozZstvi

e kg
Zitna mouka T 930 40 kg
ORYON 600 13 kg
Drozdi pekarské 2,5kg
sal 2,1kg
FERMENT SOFT 1kg
Kmin cely 0,4 kg
Voda 68 kg
Celkem 187 kg
Vyroba
Miseni 3+6 min
Teplota tésta 26-28 °C
Zrani cca 20 min
Navazka 940 g
Tvar chléb (osatka)
Kynuti 50-60 min /35°C/ 75 %
Peceni cca 50 min / 250-200 °C

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

energeticka hodnota 981 kJ/ 232 kcal
tuky 11g

z toho nasycené mastné kyseliny 0,1 g
sacharidy 4608

z toho cukry 18¢g
WELGILES 42¢g
bilkoviny 71¢g
sal 13¢g
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