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Lemiakouvy spad Tatier

Zemiakovy spod Tatier Zemiakovy chlieb je skutocne nasim oblastnym Specidlom. Okrem kvalitnej slovenskej psenicnej a raznej
muky od partnera nasho retazca sa do tohto chlebika pridavaju kidsky varenych zemiakov, ¢im sa zabezpecuje jeho spravnu via¢nost
a skveld chut. Az 9 percent celkového objemu vyrobku tvoria zemiaky, a to tie najkvalitnejsie, z Urodnych pdd priamo spod
tatranskych Stitov. Po rozkrojenf chlebika m&zete sami v striedke vidiet kisky zemiakov, vdaka ktorym je tento chlebik Uzasne
makky, vlacny s neodolatelnou kdrkou. Ma neutralnu chut a preto je mozné pripravit si ho na slano napriklad s nasSimi syrovymi
a bryndzovymi natierkami, ale aj na sladko s nasimi lekvarmi. Tak ako aj pri ostatnych vyrobkoch, ani pri priprave zemiakového
chleba neboli pouzité Ziadne konzervacné latky, umelé farbiva ani iné umelé pridavné latky.

Chiebit nis hadodenny

Hlavnou surovinou je pSeni¢nd muka.

Viyrobok bol pripraveny miesenim, kysnutim, tvarovanim a pecenim. Pri vyrobe boli pouZité razna muka, varené zemiaky a kvas razny
celozrnny

Plodiny boli pestované a zrnka zomleté v mlyne v PD Sokolce.
Vyrobok bol vyrobeny v pekarni Rosenau s.r.o. v Roznave.

Citajte etikety nakupovanych potravin, prehodnocujte, za €o a kolko platite, sledujte najma: Pridavné latky na predizenie
trvanlivosti, zvysenie chutnosti chlebov, alebo aby chleby ostali dlhSie makké a vla¢ne, pouzitie zemiakovych vlociek namiesto
varenych zemiakov, len 1-2 % zemiakov z celej hmotnosti vyrobku, E 466 - stabilizitor, prediZenie trvanlivosti, E 263 (octan vapenaty)
- zjemnujuca, zahustujuca latka, stabilizator a konzervant, ktory zabranuje Struktdrnym zmenam lepkavosti chleba, E 170 (uhlicitan
vapenaty) - regulator kyslosti, vyskytuje sa v praskoch do peciva E 322 (séjovy lecitin) - prirodny antioxidant, spomaluje stvrdnutie
chleba, E 516 (siran vapenaty) - protispekava, kypriaca latka, pridava sa k muke alebo do cesta za Ucelom zlepSenia jej pekarskej
kvality, E 472 (estery mono a diacylglyceridov mastnych kyselin) — emulgator, pouziva sa na spevnenie chlebového cesta, E 262
(octan sodny) - konzervant, ma antimikrobialne Ucinky - zabranuje vzniku plesniv chlebe, E 471 (mono a diacylglyceridov mastnych
kyselin) - stabilizator, na spevnenie striedky,E 283 (propionan draselny) - konzervant, brani rastu plesnf a nitkovistosti, E 412 (
guarova guma) - stabilizator, prediZenie trvanlivosti pekérskych vyrobkov.
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