CENA 1,99 €/KS

Balenie 500 g (nebalené)
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CK12
RAZNY KVASOK ARNOST

Hraloushk ber drosdi

Kralovsky bez droZdia Priprava kvaskového chleba je umenie a nasi pekari sa v iom vyznaju. Tento hutny podlhovasty chlieb ma
rustikalnu a chrumkavd kérku. Za svoju mimoriadnu intenzivnu kyslastd chut a vonu vdaci dihej dobe odlezania cesta a poctivému
raznému kvasku, ktory je st¢astou tohto chlebika, jeho chut doplfia sine¢nica, kukuri¢ny extrudat, lan, klicky a ovos. Je vyrébany
ru¢ne podla tradicnej receptdry nasich predkov a prastarych materi. Je zlozeny z Cistej raznej a pSenicnej muky, bez pridania
konzervacnych prisad, aditiv, stabilizatorov a regulatorov chuti. Vyhodou je, Ze v kvaskovom chlebe su latky uz ,natravené”, a
nasledne suU nasim organizmom lepSie vstrebatené. Pouzité suroviny v tomto chlebiku su starostlivo vyberané a vdaka nim chuti
famdzne.

Chiebit nis hadodenny

Hlavnou surovinou je razny kvasok ARNOST (matersky kvasok), razna muka a voda.

Viyrobok bol pripraveny miesenim, kysnutim, tvarovanim a pecenim. Pri vyrobe bola pouZitd aj pSeni¢na muka, Spaldova muka a
Spaldova celozrnna muka, sine¢nica, kukuri¢ny extrudat, lan, klicky a ovos.

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, prehodnocuijte, za ¢o a kolko platite, sledujte najma Iné chleby mozu obsahovat
mnoZstvo pridavnych latok, ktoré sa pouZfvaju na zlacnenenie vyroby, predfZenie trvanlivosti, zvysenie chutnosti chlebov, alebo aby
chleby ostali dihsie makké a viacne, E 466 (stabilizator) - prediZenie trvanlivosti E 263 (octan vapenaty) - zjemfiujlca, zahustujlica
latka, stabilizator, konzervant, ktory zabranuje Struktdrnym zmenam - lepkavosti chleba, E 170 (uhli¢itan 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 Gcinky - zabranuje vzniku plesni v 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)
- stabiliz&tor, prediZenie trvanlivosti pekérskych vwyrobkov.
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Vyrobok, akoajvietky  Vyrobok splia wnimognosti  Bezpndanych latok  vyrobok bez GMO
pouZité suroviny si Matur, Farmfoods konceptu - bez aditiv
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