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Sypky zlepsujici pripravek pro vyrobu chleba. Zabezpecuje
optimalni vedeni tésta a vétsi objem hotovych vyrobka.
Vyhody:

e vyvazuje promeénlivou kvalitu mouky

¢ zlepSuje konzistenci a vytéznost tésta

e zaruCuje vyssi stabilitu kynuti

e dodava chlebu zretelnéji vétsi objem

Davkovani:
0,4-0,8 % na hmotnost mouky

Slozeni:

stabilizator: uhlic¢itan vapenaty (E170); pseni¢nd mouka;
emulgétor: estery monoa diglycerid mastnych kyselin s
kyselinou mono- a diacetylvinnou (E472e); dextrdza; latka
zlepsujici mouku: kyselina askorbova; enzymy.

Baleni:
pytel 25 kg

Skladovaci podminky:
v suchu, teplota skladovani do 25 °C

Doba trvanlivosti:
24 mésict v origindlnim baleni
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Lesaffre Cesko, a. s.

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

Doporucend receptura

Mouka pseni¢na hladka 300049
Mouka zitna 2000g
Magimix Kvas svétly 509
Magimix Tolerant 20-40 g
Pekarské drozdi cerstvé Vivo 100 g

sl 100 g
Voda 3600-38009g
Celkem 8 870-8 890 g

Miseni 5+3 min

Teplota tésta 28-30 °C

Zrani 30 min

Navazka 500 -1200g9g

Tvar chléb (oSatka)
Kynuti 40-50 min / 35 °C (v oatkach)
Peceni 35-45 min / 260-200 °C
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