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ULDO Clbulka s paZ|tkou
bulky drobné pecivo

SLOZENI VYZIVOVE HODNOTY [100g]

PSeni¢éna mouka, susSena zelenina [cibule (13%),

pazitka (4%)], stl, pseniény lepek, slad (p$enicny, Smeés
je€menny), pSeniény kvas suSeny, cukr, pfipravek
pro Upravu mouky: Kyselina askorbova; enzymy: E”Er[g‘]':‘t";ké hodnota [kJ/keal]: 1?:129/314
: . uk [g]: :
Ayl Kylaneza z toho nasycené mastné kys. [g]: 0,2
z toho transmastné kyseliny [g] <0,1
Uhlovodany [g]: 57.8
z toho cukry [g]: 8,9
Vlaknina[g]: 7,1

, y Bilkoviny[g]: 14,0
DAVKOVANI sl [g]: 56

Smés pro vyrobu peciva, davkovani: 50%

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. Vlhkost pfi skladovani je maximalné 75 %.
Skladovat v suchém a vétraném skladu, chranit pfed pfimym sluneénim zafenim.

ALERGENY / GMO

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

ZAKLADNI RECEPTURA
PSenina mouka 8,0 kg VYROBA
Zitna mouka 720 2,0 kg

ULDO cibulka s pazitkou 5,0 kg
Drozdi 0,5 kg Doba miseni: spirdlova michacka
Olej 0,3 kg 3 minuty pomalu, 6 minut rychle
ULDO Sauer svétly 0,15 kg Teplota tésta: 26 =28 G
Voda cca 8,251 Doba odpogéinku tésta: 10 minut
. Navazka: 90g
Teésto 24,2 kg Doba kynuti kousku: 45 — 45 minut
Doba peceni: 18 minut

ZPUSOB PRIPRAVY Tenkipocn 220°C

Posledni 3 minuty péct s uzavfenym pfivodem vzduchu.

Distributor: HFT s.r.0., Rolnicka 604/19, 460 01 Liberec, e-mail: info@propekarstvi.cz, telefon: +420 777 216 239




