Nenf ¢as cekat na prilezitost, je tfeba ji vytvaret.
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Viytvoite jednoduse vyrobky, ktere jsou po upecenti
krdsné kfupavé a vldcné. Viyrobky navic muzete zabalit
do papirovych sackd, které Vam dodame zdarma.

Jak na to? Diky jednoduchym recepturam
z kompletni smési ZitoPro 96.

« Vyrobit testo je opravdu snadne, vystacite si
se smési, drozdim s vodou.
. Z jednoho tésta muzete vyrobit celou fadu

) tvart a druhd peciva.
' « Diky obsahu olejnin ve smési ZitoPro 96 pripravite

jak zitné, tak i vicezrnné vyrobky.

¢im oslovite své zakazniky?

« Nadychanym a chutnym Zitnym pecivem nebo chlebem.
- Hygienickym fedenim — zabalenim cerstvého peciva

do papirovych sacku.



" Zitng chléb otatkowy

|
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Tésto

ZitoPro 96 100%
Drozdi Cerstvé 3%
Voda 58%
Tvar vyrobku:

Technologicky postup

Michanf: 8 min. pomalu, 3-5 min. rychle
Teplota tésta: 26 - 28°C

Cas odpocinku tésta: 20 min.

Navazka tésta: 580 g

Tvarovani a dekorovani: Do tvaru chleba do ogatek
Cas kynutf tésta: 40-50 min.

Doba a teplota pecent:

[ 250°C, s parou, zavieny tah, 2 min.

I 230°C, bez pary, zavreny tah, 10 min.
[ 190°C, bez pary, otevreny tah, 23 min.



Zitné pecivo

'!'ésto

ZitoPro 96 100%
Drozdi Cerstvé 3%
Voda 52%
Tvar vyrobk:

Technologicky postup

Michanf: 8 min. pomalu, 3-5 min. rychle
Teplota tésta: 26 - 28°C

Cas odpocinku tésta: 10-15 min.
Navéazka testa: 80 g

Tvarovani a dekorovant: Do tvaru razenky, bulky, rohliku
Cas kynutf tésta: 40-50 min.

Doba a teplota pecent:

I. 240°C, s parou, zavieny tah, 2 min.

I. 230°C, bez pary, zavfeny tah, 8 min.
. 230°C, bez pary, otevieny tah, 2 min.



Zitny chléb 3pic

'!'ésto

ZitoPro 96 100%
Drozdi Cerstvé 3%
Voda 52%
Tvar vyrobka:

aK

Technologicky postup

Michani: 8 min. pomalu, 3-5 min. rychle

Teplota tésta: 26 - 28°C

Cas odpocinku tésta: 10-15 min.

Navézka tésta: 460 g

Tvarovani a dekorovani: Do tvaru chleba nebo $picaku, osadime
na plech nebo na sazeci zafizeni.

Cas kynutf tésta: 40-50 min.

Doba a teplota pecent:

1. 240°C, s parou, zavieny tah, 2 min.

I. 230°C, bez pary, otevieny tah, 4 min.

. 200°C, bez pary, otevieny tah, 20 min.



. S prvni dodavkou smési ZitoPro 96 Vam nabizime
1000 ks papirovych sacka zdarma. (Z jedné
smési vyrobite cca 69 ks chleba & 5009
Plati od 7. 4. 2020 do vyprodani zasob.

Pecivo pomoci sacku ze jednoduse hygienicky
balit a tim zvysit daveru spotrebiteld.

e smési ZitoPro pomahate skrze

. Prodejem vyrobkd z
dym handicapovanym sportovcum.

' Nadacni fond Emil mla

keepexploring.



