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Pekarska smes

Siroce pouzitelna svétla cerealni smés pro vyrobu
rdznygch druhu rustikalniho chleba a peciva.

Vghody:

v/ jednoduchd pfiprava tésta bez pouziti zdpary

v/ snadnd zpracovatelnost tésta

v/ vyvazend chut po pouzitych surovinach

+ velky objem hotov(ch vgrobkd

Davkovani:

30 % smési : 70 % mouky (v¢. mouky v kvasu)

Slozeni:

lnéna seminka; pSeniéna mouka grahamovs; ovesné vlocky; jeény
slad; slunecnicova semena; psenicny lepek; sezamova seminka;
sul; séjovd mouka odtucnénd; séjova drt; Eéeniéné vlocky; kofent;
reguldtor kyselosti: kyselina citronov3; atka zlepSujici mouku:
kyslina askorbova.

Baleni:
25 kg (pytel s PE vlozkou)

Skladovaci podminky:
Teplota do 25 °C a relativni vihkost vzduchu do 70 %

Doba trvanlivosti:
6 mésicd v originalnim baleni
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LESAFFRE

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

Bavorsky chléb (500 g)

PSeni¢na mouka T 1000

50 kg
Zitnd mouka T 930 12 kg
BAVORSKA SMES

ZITNY CELOZRNNY KVAS 12 kg
Drozdi pekarské 2,8 kg
Voda 62 kg

Celkem 168,8 kg

Vyroba

Miseni 3+6 min

Teplota tésta 26-29 °C

VACTI 15-20 min

Navazka 570g

Tvar chléb
50-60 min/35°C /75 %

Kynuti

Peceni cca 45 min / 240-200 °C

VgiiVOVé ﬁdaje (primérné hodnoty na 100 g vjrobku
vyrobeného dle uvedené receptury):

energetickd hodnota 1660 kJ / 397 kcal
tuky 17,09

z toho nasycené mastné kyseliny 23¢9
sacharidy 32,09

z toho cukry 2,449
vlaknina 12,09
bilkoviny 23,0g
sul 615 g

www.lesaffre.cz



