Zero chléb - kvaskovy dlouhozrajici s nizkym glykemickym indexem

Slozeni Parametry

P$eniéna mouka, pseniéna mouka chlebova, sul, drozdi, voda, smés (p$eniéna

mouka, pseniény lepek, jedla stil, suseny pseniény kvasek, dextréza, mouka z Nazev vyrobku Zero chléb - kvaskovy dlouhozrajici s nizkym glykemickym
jeéného sladu, zitna sladova mouka, pseniéna sladova mouka, Zitnd mouka, latka indexem

zlepsujici mouku (€300), enzymy), kvas zitny (Zitny Srot, Zitna mouka, Hmotnost 500 g

Lactobacillaceae, voda, pSeniéna mouka) Trvanlivost 2dny

Charakteristika Vyrobek s nizkym glykemickym indexem, vhodny pro lidi s
diabetem 2. typu. Pfi dlouhém zrani chlebt v chladu dochazi
k fermentaci, jejimz dusledkem je snizeni cukru na témeér
nulovou hranici

Skladovani Pfi pokojové teploté
Cislo vyrobku 720

Trvanlivost 2dni
Hmotnost 500g
Skladovani PFi pokojové teploté
Obsahuje alergeny P3eniéna mouka, Pseni¢ny lepek, Zito,
Je¢men
Ostatni Novinka
Vyroba Rucni
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