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Pripravky k vyrobé chleba

QUELLMIL

CHARAKTERISTIKA:

QUELLMIL je ptipravek vyrazné zvySujici vaznost vody v tésté, zlepSujici stabilitu tést.
Obsahuje celozrnné mouky a hodi se proto i na ptipravu celozrnnych vyrobku. ZlepSuje kvalitu
mouky. Pecivo zlstava vlacné. Doporucené davkovani 2 — 5 % na mouku.

SLOZENI:

Celozrnna pSeni¢nd mouka, celozrnna Zitnd mouka, enzymy.

CHARAKTERISTIKA:
ROGIN je ptipravek se stejnym t¢inkem jako Quellmil, ale tmavy. Ztmavuje stfidu a obsahem
sladu dodava chlebu charakteristickou vuni. ZlepSuje barvu a kvalitu tmavého peciva.

Doporuc¢ené davkovani do 5 % na mouku.

SLOZENI:
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Celozrnna pseni¢na mouka, celozrnnd zitna mouka, prazeny slad, enzymy.

CHARAKTERISTIKA:

UNIVERZIN je zlepsujici piipravek pro vSechny druhy kynutych tést. Vyrazné zlepSeni
zpracovatelnosti té€sta, oddaleni starnuti pfi zpracovavani a kynuti. ZlepSeni chutovych
vlastnosti bézného peciva a chleba prodlouzenim tizeného zrani tésta. Doporuc¢ené davkovani
1 % na mouku.

SLOZENI:

PSeni¢na mouka, emulgator lecitin, guarova mouka, kyselina askorbové, enzymy.
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