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PIné rozpustny pekarsky zlepsujici pripravek pro dosazeni
nadstandardni vlacnosti chleba.

Vyhody:

* obsahuje jedine¢nou kombinaci enzymd pro dosazeni
nadstandardni vla¢nost chleba béhem jeho trvanlivosti

e zaruCuje optimalni objem hotového vyrobku

¢ dodava chlebu pozadovanou klenbu a strukturu

e davkovani je mozné v sypké formé i ve formé roztoku
e trvanlivost pripraveného roztoku je 24 h

¢ v roztoku se netvofri zadny sediment

Davkovani:

0,17 % pripravku na hmotnost mouky v sypké formé
i pro pripravu roztoku

Priprava roztoku:
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Chléb konzumni
Doporucena receptura
pro davkovani v sypké formé

Magimix Diluo 8,59
Mouka pseni¢na hladka 3000g¢g
Mouka zitna 2000g
Magimix Ritesa 60 g
Pekafské drozdi Cerstvé Vivo 150 g
sal 100 g
Voda 35009
Celkem 8 818,59

Chléb konzumni
Doporucena receptura
pro davkovani ve formé roztoku

Magimix Diluo ve formé 1% roztoku 50 ml
1,7 kg Magimix Diluo + 8,3 | studené vody + 5 min michani =10 | o ;
1% roztoku Mouka pseni¢na hladka 300049
Mouka zitna 2000g
Slozeni: Magimix Ritesa 60 g
revgul_a'vto,r kyselost!: citronap s_pqlm? (E331); enzymy (obsahgjl' B et 1 @l Gare v Ve 150 g
pSenicny lepek); latka zlepsSujici mouku: kyselina askorbova
(E300). Sal 100 g
Voda 350049
) Celkem 8 860 g
Baleni:
. . Miseni 5+3 min
Skladovaci podminky:
. . . Teplota tést 28 °C
v suchu, chrante pred zdrojem tepla R
Zrani 30 min
Doba trvanlivosti: Navazka 500-1200g
12 mésict v origindlnim baleni Tvar chléb (ogatka)
Kynuti 45 min / 35 °C (v osatkach)
Peceni 40-45 min / 265-210 °C
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