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PSeni¢na mouka T 530
Zitnd mouka celozrnna jemna T1700

v . ANTIK MIX
Pekarska smes

Smeés pro vyrobu celozrnného ¢i vicezrnného chleba
z prastarych cerealii.

Drozdi pekarské
Sal

Voda
Vghody:

 obsahuje dieteticky cenéné mouky z prapivodnich odrdd
obilovin (divokého zita, pSenice jednozrnky a dvouzrnky)

Celkem

+/ jednoduchd a velmi rychld pfiprava tésta i na linkach

v/ slozeni chleba spliiuje pozadavky moderni doby
(napf. velmi vysoky obsah vldkniny)

+/ pfijemna a velmi vyvadzena chut vijrobku diky pouzitému Vyroba

je¢nému sladu, kandovanému a karamelizovanému cukru Misen( 3+8 min

Davkovani: Teplota tésta 27-28°C
20-25 % smési na hmotnost mouky

Zrani cca 20 min

Slozeni: T =80

celozrnné mouky z historickgch obilovin (divoké Zito, pSenice SEEEES 2
jednozrnka a dvouzrnka) - 40 %); pSenicny lepek; bobtnava Tvar chléb
celozrnnd ovesna mouka; zahustovadlo: E412; ovesna mouka;

suseny je¢ny sladovy v(tazek; Spaldova (psenice) mouka; hnédy Kynuti 50 min/35°C/ 75 %
kandovany cukr; vitazek z jeémene; emulgator: lecitin

(E 322 - Fepkovy); dextrdza (kukuficng, pSeniéna); fepkovy olej; Peteni 50-60 min / 240-180 °C
karamelizovany cukr; maltodextrin (kukufi¢ny, p§enit':ng'§.

VgiiVOVé ﬁdaje (primérné hodnoty na 100 g virobku

Baleni: vyrobeného dle uvedené receptury):
25 kg (pytel s PE vlozkou) energetickd hodnota 1528 kJ / 363 kcal
. . . tuky 56¢g
Skladovaci podminky: z toho nasycené mastné kyseliny 1,19
Teplota do 25 °C a relativni vihkost vzduchu do 70 % sacharidy 48,0¢
z toho cukry 96¢g
Doba trvanlivosti: vldknina 13,09
9 mésicd v originalnim baleni bilkoviny 2309
sl 0,12g
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