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Drozdi pekarské

Smés na vyrobu vicezrnného chleba a peciva. —

Celkem
Vghody:

vyznatuje se velkgym mnoZstvim rizngch semen a celgch zrn
(slunecnice, hnédy len, sezam, pSenice a zito)

<

zarucuje pecivu vydatnost a dlouhou gerstvost
Vgroba

v
+/ nabizi atraktivni vzhled a chut hotov(ch v(robkud
v

chléb vyrobeny podle doporucené receptury lze oznacit jako: Miseni 3+10 min
v zdroj vldkniny
v zdroj bilkovin Teplota tésta 27-28°C

Davkovani: Zrani 15-30 min

70 % smési : 30 % mouky Navazka 1150g
Slozeni: Tvar formovy chléb
slunecnicova seminka; zitnd mouka; pSenic¢nd zrna; zitna zrna; ’ . o
nénd seminka; sezam; celozrnnd pdeniénd mouka; pdeniény lepek; Kynuti 40-50 min /35°C/80 %
zitné vlocky; pseni¢nd mouka; sul; psenicny slad; bramborové

g p 35U P 93.2% 50-60 min / 220 °C / s pérou

vlocky; dextroza; zahustovadlo: guma guar; latka zlepSujici mouku: Peceni
kyselina askorbov3; kyselina listova.

VgiiVOVé ﬁdaje (primérné hodnoty na 100 g virobku

Baleni: vyrobeného dle uvedené receptury):

25 kg (pytel s PE vlozkou)

energetickd hodnota 1112 k) / 264 kcal

. . . tuky 72g
Skladovaci podminky: z toho nasycené mastné kyseliny 1,19
Teplota do 25 °C a relativni vihkost vzduchu do 70 % sacharidy 36,09
z toho cukry 23g

Doba trvanlivosti: vldknina 579
12 mésich v origindlnim baleni bilkoviny 11,09
sul 12g
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