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o L o , Zitno-psSeniény chléb
Zlepsujici pFipravek pro vyrobu zitno-pseni¢ného formového (500g)

nebo psenic¢no-zitného volné sazeného chleba.

Pseni¢na mouka chlebova T 1000 49 kg

Vyhody:
L. - . . , Zitnd mouka T 930 37k
e zvysSuje stabilitu tésta béhem kynuti . °
. L. o L. Zitny celozrnny kvas 21 kg
e priznivé ovlivauje pribéh procesu peceni
) ) ) ) Drozdi pekarské 2,6 kg
e zvysSuje porovitost stridky a tim i celkovy objem vyrobku - -
u g
 prodluzuje trvanlivost hotovych vyrobk{ FORMSTABIL SPECIAL 1.2% .
SO 3 g
Kmin 0,5 kg
Davkovani: . 677 kg
1,2 % na hmotnost mouky Celkem 181 kg
Stozent
pseniéna vldknina, zitnd mouka, enzymy. Miseni 3+6 min
Teplota tésta 26-28 °C
Zrani cca 20 min
Navazka 580 g
Tvar formovy chléb
Kynuti cca45min/35°C/75%
Peceni cca 50 min / 250-210 °C

Baleni:
20 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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