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. , , y SPALDOVY CHLEB
Stabilni Spaldovy kvas pro vyrobu chleba a peciva. (600 g)
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< dodava chlebu potifebné zakyselujicilatky a specifické spaldové __ hladka &
aroma Spaldova mouka 35 Kk
celozrnna g
, 4 . L SPALDOVY CELOZRNNY
e o0bsah kyselin vzniklych fermentaci prodluzuje trvanlivost Drozdi pekarské 25ke
vyrobkd
« prokvasena celozrnna Spaldova mouka zvy3uje vlaénost FERMENT SOFT
Davkovani: Celkem 181 ke

2-20 % na hmotnost mouky
Vyroba

voda; Spaldova (pSenice) celozrnna mouka; jedla sul s jodem (5 %); Teplota tésta 28-30 °C
pseniéna mouka; startovaci kultura kvasinek a bakterii.

40-45min/35°C/75%

Baleni:
12 kg (plastovy kbelik s vikem)

Skladovaci podminky:

v originalné uzavieném obalu
pri teploté 2-8 °C

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

energeticka hodnota 1000 kJ/237 kcal
tuky .
z toho nasycené mastné kyseliny O,
sacharidy 43,
z toho cukry 1
EUGIE 6
8
1

Doba trvanlivosti:
6 mésic v originalnim baleni
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