LESAFFRE Ci

SPECIFIKACNI LIST PEKARSKE DROZDi SUSENE SAF INSTANT Red - 0,5 kg

Vyrobce

SOCIETE INDUSTRIELLE LESAFFRE
137, rue Gabriel Péri

59703 Marcg-en-Baroeul

Francie

Vyrobek

Pekarské drozdi susené Saf Instant Red
Pridava se primo pri michani, vhodny pro pripravu tést s nizkym nebo
zadnym obsahem cukru (0-10% cukru vahy mouky).

SloZeni

Kmenova kultura Saccharomyces cerevisiae >98,5%
emulgator: sorbitan monostearat (E491)<1,5%

Balici material

Balici material je schvalen pro baleni potravin

Paletizace

Paleta EUR - 880 kg

Skladovaci podminky

do 25°C v suchu a chladu

Doba trvanlivosti

Je vyznacena na obalu kazdého sacku. Doba trvanlivosti je 2 roky ode dne
baleni.

Barva BéZové krémova

Struktura Sypky granulat

vané Charakteristicka pro pekarské drozdi

Vyhody Dlouha doba trvanlivosti, snadné uskladnéni, stabilnost, spolehlivost

Aktivita Fermentacni sila identicka s cerstvym drozdim ( 1 dil suseného na 3-4 dily
Cerstvého drozdi)

Baleni Vakuové balené sacky po 500g, 125¢g, 10 ga 5, 10, 15 a 25 kg.

Drozdi v 10 g saccich je baleno v ochranné atmosfére.

Fyzikalné - chemicka analyza

- Susina

- Bilkoviny ( dusik x 6,25 )

- Glycidy

- Lipidy

- Mineralni latky
- Energie

Mikrobiologicka analyza

- Coli Total
- E.Coli
- Salmonella

- Staphylococcus aureus

Pouziti

[%/susina]: 93-97 %
[%/susina]: 41-59 %
[%/susina]: 35-45%
[%/susina]: 5-9%
[%/susina]: 4-8%
[kcal]: 300 - 400 na 100g drozdi
: <1000 na 1 g suseného drozdi
:< 10 na 1 g suseného drozdi
: 0v 25¢g
:<10 na 1 g suseného drozdi

Drozdi mGze byt smichano s moukou nebo pfimo pridano do tésta v procesu miseni.

GMO

Vyrobce nepouziva zadné geneticky modifikované prisady. Kmeny bakterii nejsou GMO a vyrobni postup nema

zadny efekt, ktery by mohl zplisobovat genetickou modifikaci.

Vyrobce ma certifikovan systém HACCP.
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PreloZeno z anglického origindlu.
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