Art.Nr. 20-44-13

Cerstvy chléb

Stabilizator chlebovych tést
prodluZujici ¢erstvost.

Zlepsujici pripravek je uréen pro stabilizaci pseniéno-
Zitnych chlebovych tést. Doddavd chlebu poZadovany
objem a udriuje stiidu dlouho éerstvou a viaénou. Pii-
pravek je pouzitelny jak pro vyrobu chleba vyvadé-
nim Zitnych kvasu tak i technologii kypfeni drozdim.

baleni: 25 kg davkovani: 1 % na mouku

zakladni receptura na chléb:

psenicnd mouka chlebovd 70 kg
Zitn&d mouka 30 kg
VITALCO CERSTVY CHLEB 1 kg
drozdi 2 kg
sul 2,6 kg
César (tekuty kvas) 1,51

voda 79 |

technologicky postup: suroviny smisime na zé-
raz 7 -8 minut pomalu a 7 - 8 minut rychle. Teplota vody
20-22°C. Tésto odlozime na 15-30 minut odpocinout,
potom vytvarujeme a nechdme kynout v osatkdch 40 - 50
minut. Vsdzime do pece pii teploté 250 °C, zapafime a po
1 -2 minutdch otevieme odtahy. Dopékdme pii teploté
230 °C po dobu 40 - 50 minut.

sloZeni: psenicnd mouka, kukuficny skrob, brambory v prés-
ku, p3enicny lepek, syrovdatka, emulgdtory (E 322), stabilizétor
(E 415), I&tky zlep3ujici mouku (E 300), enzymy.

skladovdani: v suchu a chladu, v origindinim obale.

minimalni frvanlivost: 12 mésict od data vyroby.
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Art.Nr. 20-44-14

Cerstvé pecivo

Stabilizator peciva i koblihovych
tést prodluZujici cerstvost.
Zlepsujici pripravek pro v§echny druhy pseniénych
tést byl vyvinut v ndvaznosti na spokojenost s pfi-

pravkem Vitalco Cerstvy chléb. Vedle zachovani
vlastnosti ¢erstvého peciva zvysuje stabilitu tésta.

baleni: 25 kg davkovani: 1 % na mouku

zakladni receptura na pecivo:

psenicnd mouka (hladkd specidl) 100 kg
VITALCO CERSTVE PECIVO 1 kg
VITALCO KRAKATICE 1 kg
drozdi 4 kg
sUl 2 kg
olej 4|

voda 48 - 49 |

technologicky'l postup: Suroviny smisime na zéraz
4 -6 minut pomalu a 7 - 8 minut rychle. Tésto nechdme
10 minut odpocinout. Vytvarujeme polotovary a nechdme
cca 45 - 50 minut (dle velikosti vyrobkd) kynout pri teploté
32 - 35 °C a vlhkosti 70 - 80 %. Zaparujeme a peceme pfi
teploté 260 °C po dobu 12 - 16 minut.

sloZeni: psenicnd mouka, kukuficny 3Skrob, brambory
v prdsku, pienicny lepek, syrovdtka, emulgdtor Lecithin, sta-
bilizétor (E 415), Iatky Zlepsujici mouku (E 300), enzymy.

skladovani: v suchu a chladu, v origindinim obale.

minimalni trvanlivost: 12 mé&sict od data vyroby.

Omega CZ spol. s r.o.,

Nachodska 2552, 193 00 Praha 9

tel.: +420 281 021 420, fax: +420 281 021 450
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