s,
pro w*

pekarstvi

08 S
ULDO Magnus zrno
W/22

SLOZENi |

Sojové boby, sul, pSeniény lepek, sladovnicky slad,
Inéné semeno, jahlové zrno, grahamova pSeni¢na
mouka, pSeni¢né zrno, pSeni¢ny slad, pSeni¢na

VYZIVOVE HODNOTY [100g]

mouka, regulator kyselosti: kyselina citronova; Smés
emulgator: E472e; kmin, koriandr, €inidlo pro Upravu
mouky: Kkyselina askorbova;, enzymy: amylaza, Energeticka hodnota [kJ/kcal]: 1503/358
xylanazy Tuk [g]: 11,6
z toho nasycené mastné kys. [g]: 0,7
Uhlovodany [g]: 34,4
z toho cukry [g]: 59
X A NIT Vlaknina[g]: 9,3
DAVKOVANI Bilkovinyiol 2
Sul [g]: 10,4

Smés pro vyrobu smiSeného pediva, davkovani 25%.

BALENI, TRVANLIVOST A SKLADOVACI PODMINKY

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

Minimalné 9 mésicll 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 zarenim.

ALERGENY / GMO

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

ZAKLADNI RECEPTURA
Zitna mouka 930 2,5kg VYRO BA
PSeni¢na mouka 1050 7,5 kg

ULDO Magnus zrno 2,5 kg
Drozdi 0,4 kg Doba miseni: Spiralova michacka
Voda cca 7,01 2 minuty pomalu, 6 minut rychle
. Teplota tésta: 26 -28 °C
Testo 19.9kg Doba odpodinku t&sta: 10 - 15 minut
Navazka: 470-1000 g
Doba kynuti: 35 — 45 minut

Doba peceni: dle navazky

ZPOSOB PﬁiPRAVY Teplota pece: 230°C  220°C

Smés namocte po dobu asi dvou hodin. Navlhéete povrch a obalte v maku &i sezamu. Peéte v pare.

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




