Sypka smés

Smés pro vyrobu svétlého proteinového

chleba a peciva.

Pro chléb pripraveny podle doporucené receptury je
je mozné pouzit nasledujici nutri¢ni tvrzeni:

v S vysokym obsahem bilkovin

v Zdroj vlakniny

Vghody:

v Smeés je zdrojem kvalitniho a komplexniho proteinu

v Prodlouzena Cerstvost upecenich vyrobkl

v Snadnd a rychla priprava

v Vl'cveL’JEelové smés vhodna napf. i pro vyrobu sladkého
peciva

Davkovani:

50 % smési na 50 % mouky

Slozeni:

PSeni¢nd mouka; suSené mléko odtucnéné (19%); pSenicny lepek;

pSenicng kvas; séjovy izolat; syrovatkovy proteinovy koncentrat
80%; rozpustnd kukufi¢na vldknina; pSeni¢nd vlaknina; susend

syrovatka; psyllium slupky; deaktivované drozdi susené; enzymy;

latka zlepsujici mouku: kyselina askorbova (E300).

Baleni:
25 kg (papirovy pytel s PE vlozkou)

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

Doba trvanlivosti:
12 mésicl od data vijroby
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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

Mlécnyg toust se zlatym lnem (470g)

PSeni¢na mouka T 530 5kg

Mlécna proteinova smés

Zlatg len 1kg
Drozdi 0,3 kg
Sdl jemna 0,19 kg

Margarin 0,8 kg

Voda 6 kg

Celkem 18,29 kg
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Vyroba

Miseni 3+7 min

Teplota tésta 25°C

Zrani 15 min

Navazka 5604

Tvar Formovy chléb

55min/35°C/75%

Kynuti

Peceni 35 min /230-200 °C

www.lesaffre.cz



