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PSeni¢ny pripravek vhodny pro primyslovou vyrobu
klenutého psSeni¢no-zitného a zitno-pSeni¢ného chleba
s prodlouzenou trvanlivosti.

Vyhody:

e zvysSuje stabilitu tésta béhem kynuti a optimalizuje
jeho prirozené biochemické procesy

e priznivé napomaha prlbéhu procesu peceni
» zvy$uje poérovitost stridky a tim i celkovy objem vyrobkd

e prodluzuje Cerstvost a trvanlivost hotovych vyrobk{

Davkovani:

1% na hmotnost mouky

Slozeni:

psSenicny lepek; pSeni¢na mouka; latka zlepsujici mouku:
kyselina askorbova (E 300); enzymy.

Baleni:
25 kg (pytel s PE vlozkou)

Skladovaci podminky:
teplota do 25 °C a relativni vlhkost vzduchu do 70 %

Doba trvanlivosti:
15 mésict v origindlnim baleni
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Lesaffre Cesko, a. s.

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

PSeni¢no-zitny chléb
(8009)

P3eni¢na mouka chlebova T 1000 60 kg

Zitnd mouka T 930 27,5 kg
Zitny celozrnny kvas 18,75 kg
Drozdi pekarské 2,5 kg
sl 2 kg
NATURSTABIL 1kg
Kmin cely 0,5 kg
Voda 68 kg
Celkem 180,25 kg
Miseni 4+6 min
Teplota tésta cca 28 °C

Zrani cca 20 min
Navazka 940 g

Tvar chléb

Kynuti 45-60 min / 35°C /75 %
Peceni 40-60 min / 250-190 °C
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