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SLOZENI

PSeniéna mouka, zitha mouka, sul, zahustovadlo:
guarova guma; cukr, zitny slad.

DAVKOVANI

Smés pro vyrobu peciva, davkovani 40%
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ULDO Chléb Macieja

RECEPT

VYZIVOVE HODNOTY [100g]

Energeticka hodnota [kJ/kcal]:

Tuk [g]:

z toho nasycené mastné kys. [g]:

Uhlovodany [g]:
z toho cukry [g]:
Vlaknina[g]:
Bilkoviny[g]:

Sl [g]:

BALENI, TRVANLIVOST A SKLADOVACI PODMINKY

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

Minimalné 9 mésicl od data vyroby.

Teplota skladovani je maximalné 30 °C. Vlhkost pfi skladovani je maximalné 75 %.
Skladovat v suchém a vétraném skladu, chranit pfed pfimym slune¢nim zarenim.

ALERGENY / GMO

Lepek,

Produkt mdze obsahovat sezam, miéko, vejce a jejich derivaty / bez GMO

ZAKLADNI RECEPTURA

Zitna mouka 930 6,0 kg
PSeniéna mouka 1050 4,0 kg
ULDO Chléb Macieja 4,0 kg
Slunecnicova seminka 2,7 kg
Lnéna seminka 1,4 kg
Drozdi 0,55 kg
ULDO Sauer svétly 0,5 kg
Voda cca 15,01
Tésto 34,15 kg

ZPUSOB PRIPRAVY

Doba miseni:
Spiralova michacka
Teplota tésta:

Doba odpocinku tésta:

Navazka:
Doba kynuti:
Doba peceni:

8 min. pomalu
30 °C

15 min.

470 - 1000 g
45 min

dle navazky

2 min. rychle

Smés

1161/277
1,1

0,3

42,5

8,8

29,5

9,5

8,2

VYROBA

Po 15 minutach odpocinku promichejte tésto po dobu jedné minuty pfi vysoké rychlosti. Po 1 minuté peceni otevfete odtah. Zapafit 2 x

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




