Zlepsujici

¢

pfiprave

Zlepsujici pripravek pro vyrobu kynutého pSeni¢ného
peciva.

Vyhody:
e Cini tésto elastickym a nelepivym
e zkracuje dobu zrani tésta a proces kynuti

e zvySuje vytéznost tésta pri nizkém davkovani a tim &ini
vyrobu ekonomicky vyhodnou

* poskytuje pecivo s velkym objemem, intenzivni vdni
a zlatohnédou kdrkou

Davkovani:

0,8-1 % na mouku pro vyrobu bézného pripadné i ,lehciho”

jemného peciva

Slozeni:

cukr; modifikovany Skrob bramborovy (E 1414); emulgator:
E472e; jeCna sladova mouka; protispékava latka: E170;
enzymy; latka zlepsujici mouku: kyselina L-askorbova.

Baleni:
25 kg (pytel s PE vlozkou)

Skladovaci podminky:
teplota do 25 °C a relativni vlhkost vzduchu do 70 %

Doba trvanlivosti:
12 mésict v origindlnim baleni
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Lesaffre Cesko, a. s.

Hodolanskd 1296/34, 779 00 Olomouc, Ceska republika
LESAFFRE tel.+420 844 440 440, e-mail: objednavky.cz@lesaffre.com

Pecivo (60g)

PSeni¢nd mouka T 530 100 kg
Drozdi pekarské 4 kg
Margarin 4 kg

Sal 2 kg
DYNAMIK GRAND 1kg
Voda 53 kg
Celkem 164 kg
L v
Miseni 3+6 min
Teplota tésta cca 28 °C

Zrani 20 min
Navazka 72 9

Tvar rohlik / houska
Kynuti 40-50 min /35°C /75 %
Peceni 12-14 min / 260-240 °C

V)’/iivové ddaje (pramérné hodnoty na 100 g
vyrobku vyrobeného dle uvedené receptury):

energeticka hodnota 1189 kJ/ 281 kcal

tuky 379

z toho nasycené mastné kyseliny 1,29
sacharidy 51,09

z toho cukry 209
vladknina 259
bilkoviny 9,39
sal 1,59
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