LIVEeNDO

magic of nature*

Fermentovany vyrobek s obsahem zitné a bramborové mouky

a startovaci kultury stabilizovany soli pro vyrobu Zitno-pseni¢ného PSENICNO-ZITNY CHLEB

a pSenicno-zitného chleba a peciva s nadstandardni vlaénost. (700 g)
Vyhody: Suroviny Mnozstvi
« hotovy preferment k pfimému pouziti Psenicna mouka
P P P chlebova T 1000 e
< vyrobeny pfirozenym fermentaénim procesem Fitna mouka T 930 30 ke
< jednoduchd manipulace ZITNO-ERAMBOROVY 5K
g
bez pridanych latek PREFERMENT
. v ixe o . (o2 Drozdi pekarské 3kg
kombinace prokvasené zitné a bramborové mouky dodava
pecivu nadstandardni vlaénost a prodlouzenou trvanlivost sal 1,25 kg
prijemné spojeni kyselé a nasladlé chuti v hotovych vyrobcich NATURSOET 1ke
vhodny pro femeslnou i primyslovou vyrobu
Kmin 0,4 kg
Davkovani: Voda 65 kg
5-20 % na hmotnost mouky Celkem 175,65 kg
Slozeni: Vyroba
voda; bramborova mouka; Zitna celozrnnad mouka; zitnd mouka; Miseni 4+5 min
jedla sul s jédem; startovaci kultura kvasinek a bakterii. Teolota tést 28°C
eplota tésta “
Zrani 15 min
Navazka 820¢g
Baleni: S ——
Tvar chléb (osatka
10 kg (plastovy kbelik s vikem)
Kynuti 55min/35°C/75%
Skdadovaci podminky: Peceni 30-40 min / 240-210°C

v originalné uzavieném obalu
- il

pri tEpIOte 2-8°C Vyzivové udaje (primérné hodnoty na 100 g
vyrobku vyrobeného dle uvedené receptury):

Doba trvanlivosti:

.. R ) energeticka hodnota 950 kJ/ 224 kcal

6 mésicu v originalnim baleni tuky 11¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny 0,1 g

sacharidy 440¢g

z toho cukry 12¢g

VELGILES 48¢g

bilkoviny 76g

sul 1,3g
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