LESAFFRE CESKO

Produktova skupina:

PEKARSKE SMESI

Cerealni pecivo

Ndzev vyrobku:

JABLECNA SMES

>

SMES S OBSAHEM SUSENYCH JABLEK PRO PRIPRAVU CERSTVEHO A
CHUTNEHO JABLECNEHO CHLEBA A PECIVA.

JABLECNA SMES

Prednosti:

* smés slozek vysoké vyZivové hodnoty bohaté na nenasycené
mastné kyseliny a vlakninu pecujici o vyvazenou stravu

e dlouhotrvajici Cerstvost a jedine¢na chut finalnich vyrobk

e vSestranné pouziti - vhodna na vyrobu chleba i bézného
peciva

Davkovani: 40 % Jable¢né smési

Slozeni:

celozrnny zitny Srot, slunecnicovd seminka, lnénd seminka, -
psenicny lepek, cukr, sdl, zitna sladovd mouka, suSend jablka v
(3,3 %), psenicna mouka, dextréza, psenicna sladovd mouka, =

jec€nd sladova mouka, latky zlepSujici mouku: kyselina askorbova,
enzymy. ;
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Prodejni jednotka pytel 25 kg (=)
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Skladovaci podminky v chladu a suchu o

. N v E N T. S Doba trvanlivosti 9 mésicd od data vyroby
Receptura viz druhd strana
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LESAFFRE CESKO

Jablecné krouzky

Jablec¢na smés 800g 40,00 %
PSenicna mouka T530 1200¢g 60,00 %
Drozdi 80g 4,00 %
Magimix Original 10g 0,50 %
Magimix Ritesa 6g 0,30 %
Voda 1200¢ 60,00 %
Celkem 329%g

Postup vyroby:

Miseni: 2 +5 min.

Teplota tésta: 28°C

Doba zranf tésta: 5 minut
Déleni: 150 g

Tvarovéni: krouzky

Kynuti: 35 min. / 35°C / 80 %*
Peceni: 20 min. / 220 - 180°C

~

* Po nakynuti doporucujeme posypat cornflakes

JABLECNA SMES
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