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Chleb HAPPY

Hmotnost: 500,00 g

1ks 560,00 g 10,71 %

8 + 3 min. 26-28 °C 20 min.

45 - 50 min. 230,210 °C 45 min.

Tésto (pece se) navazka: 560,00 g po peceni: 500,00 g >172,00
P3eni¢na mouka hladka chlebova 42,000 %
HAPPY MIX 50,000 %
Slunecnice loupana 8,000 %
Drozdi pekarské 2,000 %
Sul jedla 2,000 %
Voda pitna 68,000 %

Vyzralé tésto rozdélime a sto¢ime do bochankd. Dle pfani tvarujeme a odsazujeme do o$atek. Po nakynuti
nafizneme, zaparujeme. Po 1,5 min odpafujeme.

Obsah vit. D a mineralnich latek: 100 g upec¢eného chleba obsahuje 1,06 ug vit. D (21 % RHP¥),

19 ug selenu (35 % RHP*), 4 mg zinku (44 % RHP*) a 134 mg vapniku (17 % *RHP). Plati pouze pfi
dodrzeni uvedené receptury a vyrobniho postupu. Dbejte na vyvazenou a pestrou stravu a zdravy Zivotni
styl. Neni uréeno jako nahrada pestré stravy, pravidelna spotfeba téchto pekarskych vyrobk( k tomu pouze

prispiva.

*RHP - referenni hodnota pfijmu
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Vyzivové udaje ve 100 g upeceného vyrobku:

Energeticka hodnota: 1 008,6 kJ
Energeticka hodnota: 241,1 kcal
Tuky: 389
z toho nasyc.mastné kyseliny: 0,59
Sacharidy: 39,5¢
z toho cukry: 229
Vlaknina: 5,449
Bilkoviny: 9,3g
Sal: 1,39

Vypoctené vyzivové Udaje plati pouze pfi dodrzeni uvedené receptury a vyrobniho postupu.
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