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PODMASLOVY CHLEB

CERSTVE UPECENY MISTRY PEKARI

POCET KUSU
V PREPRAVCE

CiSLO VYROBKU | TRVANLIVOST | HMOTNOST




TVORIME PRIBEH PECIVA

Tady to vSechno zadind. U zrnka obili,
o které je peéovano nékolik mésici.

V nasich mlynech se zrala zrnka proméni
v prvotfidni mouku.

Zakladem pro jemné a vlaéné tésto jsou
ovérené receptury a Sikovné ruce
nasich pekaia.

Ve vyhiatych pecich ziskd pecivo svou
typickou barvu a chut. Vy si ho pak miizete "
vychutnavat ¢erstvé a vonavé.

SLOZENi PODMASLOVEHO CHLEBA:

psSeni¢nd mouka, voda, zithd mouka, smés 10 % [bramborové vliocky, pSeni€éna mouka, susend
syrovdatka, susené podmasli 15 %, palmovy tuk, glukézovy sirup, kofeni, kyselina: kyselina

mlécnd; pseni¢ny lepek, aroma, suseny pseniény kvas (pseniénd mouka, startovaci kultura), latka
zlepsujici mouku: kyselina L-askorbovd; kvasnicovy extrakt, enzymy], drozdi, stll s jédem (jedld s,
jodi¢nan draselny), pfipravek (pseni¢ny lepek, latka zlepsujici mouku: kyselina L-askorbova), jedla
etiketa (bramborovy skrob, voda, sluneénicovy olej, maltodextrin, ryZzovy skrob, kakaovy prések se
shizenym obsahem tuku).




