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Zlepsujici pripravek pro vyrobu pseni¢no-zitného Chléb konzumni (800g)

a zitno-psenic¢ného chleba s prodlouzenou trvanlivosti

P3enic¢na mouka chlebova T 1000 60 kg

Vyhody: ]
.. ] ; . o . ] Zitnd mouka T 930 28 kg
e pripravek vyhovuje obecnému trendu snizovani znacenych . )
aditivnich latek ve vyrobcich Zitny celozrnny kvas 18 kg
* zvyduje stabilitu t&sta béhem kynuti Drozdi pekafske 25kg
e pFiznivé napomaha napeku i celkovému prabéhu peceni " 21kg
L. , . .. . , . , . FERMENT SOFT CCL
e zvysSuje porovitost stridky a tim i celkovy objem vyrobku kg
. . . . . . . Kmin cely 0,5 kg
e vyrazné prodluzuje vlacnost, Cerstvost a trvanlivost
hotovych vyrobkut Voda 70 kg
Celkem 182,1 kg
Davkovani:
1% na hmotnost mouky
Miseni 3+6 min
SloZeni: Teplota tésta 28 °C
. ey . e o . b e v Zrani 20 min
pSenicnd mouka; psenic¢na vldknina; instantni pSeni¢na
mouka; enzymy. Navazka 940 g
Tvar chléb (osatka)
Kynuti cca50 min/35°C/75%
Peceni 50-55 min / 250-180 °C
Baleni: Vyzivové udaje (porimérné hodnotyna 100 g

vyrobku vyrobeného dle uvedené receptury):

20 kg (pytel s PE vlozkou)

" ) energeticka hodnota 956 kJ/ 226 kcal
Skladovaci podminky: tuky 109
teplota do 25 °C a relativni vlhkost vzduchu do 70 % z toho nasycené mastné kyseliny O1g

sacharidy 44,09
Doba trvanlivosti: z toho cukry 169
o T , vldknina 4,49

12 mésicu v originalnim baleni —
bilkoviny 759
sal 1,39
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