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BAVORSKY FORMOVY CHLEB 09 g Lo

Bavorsky formovy chléb je dalSim oblibenym vyrobkem % e Ry
fady VitalFit — chleba a peciva s vysokym obsahem pfirozené vlakni- \
ny. Konkrétné v tomto chlebu je obsah vlakniny 8,9 g ve 100 g vyrobku.
Pfi konzumaci 100 g spotfebitel obdrzi celou tfetinu

denni doporucené vlakniny, a to jak hrubé — ve vodé nerozpustné
vlakniny, tak ve vodé rozpustné — prebiotické vlakniny.

Bavorsky formovy chléb s pomérné dlouhou trvanlivosti a rustikal-
nim charakterem je jednim z nejchutnéjSich chlebu na ceském pe-
karském trhu. Za pomérné kratkou dobu od svého uvedeni na trh si

ziskal jiz mnoho spokojenych a nadSenych spotrebitell. (’)



Recept mesice

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (g)
Zitna mouka tmava (chlebova) 75,00
Chmel a Slad Il. 25,00
Sul jemna 0,80
Slunecnice loupana 12,00
Lnéné semeno 12,00
NATURAL = zitny kvas 4,40
Drozdi pekarské 2,40
Sladex 2,00
Voda pitna 94,00

Doporuéeny technologicky postup:

Doba miseni (min): 8+2
Teplota tésta (°C): 26-28
Zrani tésta (min): 30
Kynuti (min): 60
Teplota peéeni (°C): 250 - 200
Doba peéeni (min): 80

Vymisime stfedné volné tésto na zaraz. Vyzralé téstové kusy tvarujeme
do vecky a vkladame do vymazané formy.
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