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CHLEB PODHORAK

CERSTVE UPECENY MISTRY PEKARI Z PEKARNY OLOMOUC

POCET KUSU

CISLO VYROBKU | TRVANLIVOST HMOTNOST V PREPRAVCE




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€éna mouka, voda, Zitnd mouka, pekarskd smés [bramborové viocky, pSeniénd mouka, susend
syrovdatka, susené podmasli, palmovy olej, glukézovy sirup, smés kofeni, kyselina E 270, pSeni¢ny
lepek, aroma, suseny kvas (p$eniénd mouka, kvdasek), kvasnicovy extrakt], drozdi, jedld sal s jédem
(jedla sul, jodiénan draselny).




