
CK47
Netradičný špeciál

Fazuľovo - šošovicový
CENA 1,99 €/ks
Balenie 400 g

Dostupnosť

Fazuľovo - šošovicový Fazuľovo-šošovicový chlieb je unikátom aj medzi našimi netradičnými chlebíkmi z pekárne Rosenau. Ozajstnú
výnimočnosť mu popri použití iných výnimočných surovín a remeselnej výrobe dodávajú šošovica a mungo fazuľka, ktoré nájdete v
jeho zložení. Dodávajú mu zaujímavú chuť, odlišnú od ktoréhokoľvek z chlebíkov, ktoré ste kedy mali. Zaujímavosťou pre fanúšikov fit
stravy je tiež fakt, že šošovica a mungo fazuľka spolu s pšenicou a ražou vytvárajú tzv. kompletnú bielkovinu, ktorá je pre telo človeka
veľmi prospešná. Spojenie famóznej chuti a jedinečného zloženia robia z našej pekárenskej novinky výrobok, ktorý zaručene musíte
ochutnať!

Výrobok bol pripravený miesením, kysnutím, tvarovaním a pečením.

Výrobok bol vyrobený v pekárni Rosenau spol. s r.o. v Rožňave.

Čítajte etikety nakupovaných potravín, prehodnocujte, za čo a koľko platíte, sledujte najmä Prídavné látky na predĺženie
trvanlivosti,  zvýšenie chutnosti  chlebov,  alebo aby chleby ostali  dlhšie mäkké a vláčne,  použitie zemiakových vločiek namiesto
varených zemiakov, len 1-2 % zemiakov z celej hmotnosti výrobku, E 466 - stabilizátor, predĺženie trvanlivosti, E 263 (octan vápenatý)
– zjemňujúca, zahusťujúca látka, stabilizátor a konzervant, ktorý zabraňuje štruktúrnym zmenám lepkavosti chleba, E 170 (uhličitan
vápenatý) – regulátor kyslosti , vyskytuje sa v práškoch do pečiva E 322 (sójový lecitín) – prírodný antioxidant, spomaľuje stvrdnutie
chleba , E 516 (síran vápenatý) – protispekavá, kypriaca látka, pridáva sa k múke alebo do cesta za účelom zlepšenia jej pekárskej
kvality, E 472 (estery mono a diacylglyceridov mastných kyselín) – emulgátor, používa sa na spevnenie chlebového cesta, E 262
(octan sodný) – konzervant, má antimikrobiálne účinky – zabraňuje vzniku plesní v chlebe, E 471 (mono a diacylglyceridov mastných
kyselín) – stabilizátor, na spevnenie striedky,E 283 (propionan draselný) – konzervant, bráni rastu plesní a nitkovistosti, E 412 (
guarova guma) – stabilizátor, predĺženie trvanlivosti pekárskych výrobkov.
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