LIVEeNDO

magic of nature*

) L ) T PSENICNO-ZITNY CHLEB
Tekuty zakyselujici pfipravek pro vyrobu pseniéno-Zitného, (800 g)

Zitno-pseniéného chleba i Zitného chleba.

- PSeni¢na mouka
Vyhody: chlebova T 1000 60kg
< dodava chlebu potfebné zakyselujici latky a aroma Zitna mouka T 930 40 kg

o zlepsuje pekarské vlastnosti zitné mouky

< vyraznym zpUsobem zkracuje dobu vyroby chleba diky
absenci kvasovani

< o0bsah kyseliny mlé&né a octové chrani chléb pred predéasnym
plesnivénim a nitkovitosti

Davkovani: Celkem 181,1 kg

0,3-3,5 % na hmotnost mouky
Vyroba

Zitny kvas (voda, Zitna mouka, startovaci kultura kvasinek a bakterii); 28-30°C
regulator kyselosti: kyselina octova (E 260).

45-55min /35°C/75%

Baleni:
11 kg (HD-PE kanystr)

Skladovaci podminky:

v originalné uzavieném obalu
pri teploté 2-25 °C

Vyzivové udaje (priimérné hodnoty na 100 g
vyrobku vyrobeného dle uvedené receptury):

energeticka hodnota 975 kJ/ 230 kcal
tuky 11g
z toho nasycené mastné kyseliny 0,1 g
sacharidy
z toho cukry
WELGIE]
bilkoviny
sal

Doba trvanlivosti:
12 mésict v originalnim baleni
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