Recept mesiaca

Pecivo pre vsetky zmysly!

Drevorubaésky chlieb s CEREAL SOJOVY

Séjove pecivo ma na trhu v Skale cerealnych pekarskych
vyrobkov svoje nezastupitelné miesto uz takmer 20 let.

Poziadavky spotrebitelov na vyzivovu hodnotu a senzoricke vlastnosti
sa za tu dobu vyvijali, rovnako aj receptura CEREALU SOJOVEHO.

CEREAL SOJOVY s podstatnym obsahom séjovych &astic vo forme
sojového Srotu dalej obsahuje viac mnozstvo dalSich ingrediencii

ako je lanové semeno a pSenicné otruby. Chutova zlozka

je posilnena o jatmenny slad a chlebové korenie. K velmi podstatnému
ZlepSeniu objemu, trvanlivosti a krehkosti s6joveho peciva a chleba
dochadza vdaka pouzitiu najnovSich znalosti z oblasti technologického
vplyvu modernych enzymatickych kokteilov.




Recept mesiaca

Pecivo pre vsetky zmysly!

Odporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvo (v kg)

PSeni¢na muka 5,500
Razna muka 1,500
CEREAL SOJOVY 2,500
IREKS SAUER 0,100
Jadra sineénicové 0,500
Margarin 0,100
Sol' jemna 0,180
DroZdie Gerstvé 0,240
Voda pitna, cca. 5,500

Odporuceny technologicky postup:

Doba miesenia: 4 + 4 min.

Teplota cesta: 27-28°C

OdleZanie cesta: 20 min.

Navazka: 0,450 kg

Medzikysnutie: 20 min.

Spracovanie: podlhovasty tvar

Kysnutie: 50 min.

Teplota pecenia: 240 klesajuc na 200 °C
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