Mix

Pekarska smes

Smaes pro vyrobu specidlnich sladko-kyselygch sladovych

chlebd pobaltského typu.
Vghody:

v/ jednoduch3 a spolehliva vroba zarudujici vynikajici

kvalitu vgrobkad
v/ nezvykl3, pfijemné nasladla chut chleba
v/ vyznamné obohaceni tuzemského sortimentu

Davkovani:
5 % smési na hmotnost mouky (v¢. mouky v kvasu)

Slozeni:

barvivo: E 150¢; je€na sladova mouka; zitnd mouka celozrnng;

enzymy.

Vgiivové l'ldaje (primérné hodnoty na 100 g vyrobku
vyrobeného dle uvedené receptury):

energeticka hodnota 1090 k) / 260 kcal
tuky 1049

z toho nasycené mastné kyseliny 03g
sacharidy 78,09

z toho cukry 20,0g
vldknina 6,5¢g
bilkoviny 63g
sl 0,07g
Baleni:

15 kg (pytel s PE vlozkou)

Skladovaci podminky:

Teplota do 25 °C a relativni vihkost vzduchu do 70 %

Doba trvanlivosti:
12 mésicl v origindlnim baleni
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Chléb Baltik (500 g)

PSeni¢nad mouka T 530

o 35 kg
2 BALTIK MIX
N

Voda horka 85 °C 60 kg
Zitnd mouka T 930 23 kg
PSeni¢na mouka T 1000 30 kg
ZITNY CELOZRNNY KVAS 18 kg
Slunecnicovd semena 25kg
Drozdi pekarské
sal

KONTISTABIL B
Voda 10 kg

Celkem
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Promichame Zitnou mouku se smési BALTIK MIX
3 poté rychle vmisime horkou vodu (85 °C).

Miseni rychle 3-5 min
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N} (=) i | 60-65 °C (nutné dodrzet)
Hmotu nechame zchladnout na teplotu cca 30 °C.

Proces zchlazeni |ze urychlit, ale doba zrani
z3pary by neméla klesnout pod 3 hodiny.
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Miseni 2+7 min

Teplota tésta max. 31 °C

Zrani 30 min
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Navazka 580g

formovy chléb
60 min/35°C/75 %
60-65 min / 240-200 °C

Tvar

Kynuti

Peceni

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

www.lesaffre.cz



