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Kuubunicni, toastoud, chbiel

Kukuri€ny toastovy chlieb Kukuri¢ny toastovy chlebik je typicky svojou nezamenitelnou makkou konzistenciou, ktorou sa odliSuje
od ostatnych chlebov. Tento chlebik ma zaroven jedinecnu chut - nie je prili$ slany, preto sa k nemu hodi Tradi¢né maslo, ale aj
Cokokrém ¢i ktorykolvek z nasich vynimocnych lekvarov. Nas $peciélny tip nielen pre labuznikov a milovnikov vina - doprajte si nase
kukuri¢né toasty spolu so zrejucimi syrmi z Dubnika a niektorym z vin TERRA WYLAK. TU kombinaciu zarucene budete milovat!

Chiebit nis hadodenny

Hlavnou surovinou je pSenicna muka.

Pri vyrobe bola pouzita pitna voda, kukuricna zmes na vyrobu chleba (pSenicna muka, sinecnicové semenad, kukuricna muka, sol,
rastlinny olej, cukor, koreniny, kyselina askorbova, enzymy), kvasok (razna muka, voda), drozdie, sol, enzymaticky pripravok (pseni¢na
muka, prasok z aceroly, enzymy, dextréza).

Vyrobok bol vyrobeny v pekarni Rosenau spol. 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 - stabilizator, predfienie trvanlivosti, E 263 (octan vapenaty)
- zjemnujlca, 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 plesni a nitkovistosti, E 412 (
guarova guma) - stabilizator, prediZenie trvanlivosti pekérskych vyrobkov.
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