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o , . L Bio sedlacky chléb
Zlepsujici pFfipravek pro vyrobu zitno-pseni¢ného (10009)

a psSeni¢no-zitného chleba v BIO kvalité.

V)'/hody. P3eni¢na mouka T 1000 BIO 50 kg
s . Zitnd mouka T 930 BIO 37 ki
e umoznuje vyrobu chleba v BIO kvalité ] o
L. . . . i Zitny celozrnny kvas BIO 20 kg
e zvysSuje stabilitu tésta béhem kynuti
) . ) . Drozdi pekarské 2,5 kg
e priznivé ovlivhuje prubéh procesu peceni i
Sal 2 kg
e zvySuje porovitost stridky a tim i celkovy objem vyrobku FORMSTABIL SPECIAL 1,2% BIO 12 kg
e prodluzuje trvanlivost hotovych vyrobku Kmin 0.6 kg
Voda 70 kg
Davkovani: Celkern 183,3 kg
1,2 % na hmotnost mouky
Slozeni: Miseni 3+6 min
pseniénd vldknina BIO; Zitnd mouka BIO; enzymy; latka Teplota teésta cca 28 °C
zlepSujici mouku: kyselina L-askorbova. T ccm 25 i
Navazka N50 g
Tvar chléb
Kynuti 55-65min/35°C /75 %
Peceni 60-70 min / 260-180 °C

Vﬁivové l]daje (pramérné hodnoty na 100 g

Baleni: p " 5
vyrobku vyrobeného dle uvedené receptury):

20 kg (pytel s PE vlozkou)

" ) energeticka hodnota 929 kJ/ 219 kcal
Skladovaci podminky: tuky g
teplota do 25 °C a relativni vlhkost vzduchu do 70 % z toho nasycené mastné kyseliny O1g

sacharidy 43,09
Doba trvanlivosti: z toho cukry 149
2t AT . vldknina 4,7 9

9 mésicu v originalnim baleni —
bilkoviny 739
stl 1,29

Lesaffre Cesko, a. s.
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