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Pekarska smes

Varena smés ve formé pasty pro vjrobu tmavého
smésného chleba a peciva s obsahem celozrnného
zitného stabilniho kvasu.

Vghody:

spojuje vihody tradi¢ni pekarské technologie (zavarka)
s modernimi pekarskgmi trendy

obsahuje celozrnny Zitn( stabilni kvas a prazenou Zitnou
a je¢nou sladovou mouku

dodava pecivu nadstandardni vld¢nost a mékkost
slouzi k pfirozenému zpomaleni stdrnuti pekarskgch vgrobkd

nabizi Sirokou Skalu pouziti v pSeni¢ném a zitném chlebu
i peCivu

vhodn3 pro femeslnou i primyslovou vgrobu

k jejimu pouziti nepotrebujete zddné specialni vybaveni

Davkovani:
20-50 % smési na hmotnost mouky

Slozeni:

voda; zitn( stabilni kvas (celozrnna zitnad mouka, voda, zitna
mouka, sdl); cukr; prazend zitnd mouka; prazena jecna sladové

mouka; sul, koreni.

Baleni:
10 kg (kbelik)

Skladovaci podminky:
V suchu, chrante pred zdrojem tepla

Po otevreni skladujte pfi teploté 2-8 °C a spotrebujte do 14 dnd

Doba trvanlivosti:
6 mésicu v origindlné zavieném baleni
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LESAFFRE

Lesaffre Cesko, a. s.

Hodolanska 1296/34, 779 00 Olomouc, Ceska republika
tel.: +420 844 440 440, e-mail: objednavky.cz@lesaffre.com

Chleb Schwarzmiiller *

PsSeni¢na mouka chlebova 6000g

Zitnd mouka 4000g
ZAVARKA MULTIGRAIN 35009

2000g

ZAVARKA DARK
Cerstvé pekaiské drozdi 300g
NATURSOFT 120g
Sal 80g
1000 g
6700g

23700¢g

Slunecnice

Voda

Celkem

Vyroba

Miseni 6+5 min

Zrani 15 min

580¢

chléb
45-50 min /35°C/ 75 %

Navazka

Tvar

Kynuti

45-48 min / 240-210 °C

Peceni

* kategorie vicezrnny chléb

www.lesaffre.cz



