Zlepsujici

¢

pfiprave

Zlepsujici pFipravek do tést na bézné pecivo a psenicny
chléb umoznujici snizeni obsahu recepturnino mnozstvi
soli az o0 30 %.

Vyhody:

* ptipravek vhodny i pro primyslovou vyrobu diky dobré
zpracovatelnosti a stabilité tésta

e vhodné pro receptury s max. obsahem 15 % zitné mouky
¢ vyrobky maji rovhomérnou a jemnou stridu

e pfipravek obsahuje i chutovou slozku, kterd dodava hotovym
vyrobkdm vldénost a prijemnou mlééné naslddlou chut

PFi pouziti zlepsujiciho pFipravku Resolt je mozné pouzit

pro hotovy vyrobek dle doporucené receptury tvrzeni
“se sniZzenym obsahem soli”.

Davkovani:

2 % na hmotnost mouky

Slozeni:
psSeni¢na mouka; deaktivované drozdi susené; susena

syrovatka; je€ny slad; stabilni pSeni¢ny kvas; enzymy;
l[atka zlepSujici mouku: kyselina askorbova.

Baleni:
25 kg (pytel s PE vliozkou)

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

Doba trvanlivosti:
9 mésicl v origindlnim baleni

=

LESAFFRE

Lesaffre Cesko, a. s.

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

Houska (659g)

PSenicna mouka T 530 100 kg
Drozdi pekarské 3 kg
RESOLT 2 kg

Sal 1,25 kg
Olej 4 kg
Voda 52 kg
Celkem 162,25 kg
L v
Miseni 4+5 min
Teplota tésta cca 28 °C

Zrani cca 10+10 min
Navazka 80 g

Tvar razena houska
Kynuti cca50min/35°C/75%
Peceni cca 15 min / 240-200 °C

V)’(iivové (ldaje (pramérné hodnoty na 100 g
vyrobku vyrobeného dle uvedené receptury):

energeticka hodnota 1192 kJ/ 282 kcal

tuky 399

z toho nasycené mastné kyseliny 0,49
sacharidy 51,09

z toho cukry 1,6 9
vladknina 259
bilkoviny 9,29
sal 0,99
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