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ULDO Cokoladove susenky
W/134

SLOZENI

P3eniéna mouka, cukr, okoldda v prasku (14%) /7 -
(kakaova hmota, cukr, kakao se sniZzenym obsahem VYZIVOVE HODNOTY [1 oog]

tuku, emulgatory: soéjovy lecitin), kypfici latka:

E500(ii), aroma, sul. Smeés
Energeticka hodnota [kJ/kcal]: 1570/371
Tuk [g]: 4,5
z toho nasycené mastné kys. [g]: 2,8
Uhlovodany [g]: 71,2
z toho cukry [g]: 28,6
A 4\ Vlaknina[g]: 3.9
DAVKOVAN | Bilkoviny[g]: 9,5
Sal [g]: 0,5

Smés na vyrobu susenek, doporucené davkovani 100%

BALENI, TRVANLIVOST A SKLADOVACI PODMINKY

Papirové pytle bilé s potiskem nebo bez n&j 2+1 PE (25 kg), etiketa

Minimalné 9 mésicl od data vyroby.

Teplota skladovani je maximalné 30 °C. Vihkost pfi skladovani je maximalné 75 %.
Skladovat v suchém a vétraném skladu, chranit pfed pfimym slune&nim zafenim.

ALERGENY / GMO

Lepek, soja,
Produkt muze obsahovat sezam, mléko, vejce a jejich derivaty / bez GMO

ZAKLADNI RECEPTURA
ULDO Sugenky &okladové 10,0 kg VYROBA
Margarin 4.4 kg

Cukr 2,8 kg

Vejce 1,0 kg Doba $lehani: 8 — 10 min. rychle 1 min. na stfedni otacky
Navazka: 30-120g
Doba peceni: 20 - 22 min.
Teplota pece: 165°C

Tésto 18,2 kg

ZPUSOB PRIPRAVY

Slehat cca. 10 min. vejce s margarinem a cukrem, po té pfidatsmés ULDO Sudenky &okoladové a dodlehat na stfedni otacky 1 minutu. lhned
zpracovat vhodnym tvofitkem (napf. na zmrzlinu) a pokladat ihned na pecici plech s pecicim papirem.

Distributor: HFT s.r.o., Rolnicka 604/19, 460 01 Liberec, e-mail: info@propekarstvi.cz, telefon: +420 777 216 239



