concept

sinecnicovy chlieb
stonecznikowy chleb

ndvrh na poddvdni
ndvrh na servirovanie
pomyst na podawanie:

vhodné pro domaci pekarny pridate pouze vodu
vhodné pre domace pekarne pridate len vodu
odpowiednie do domowego wypiekania przygotujcie tylko wode




(o4

slunecnicovy
chléb - sypkd smés

Vhodné pro domaci pekarny
Baleni obsahuje:

494 g smési a 6 g suSeného drozdi

K tomu pridate: pouze vlaznou vodu

Navod pro pouziti

pro domaci pekarny:

Do pekérny nalijeme 380 ml vlazné vody,
vsypeme obsah smési a nasypeme sacek
s drozdim. Zapneme pfislusny program
na cca 2 hodiny. Domaci pekdma zajisti
zamichdni, vykynuti i upeceni tésta bez
Vasi prdce.

Navod k poutZiti vSeobecny:

Oba sécky smichdme a pfidéme 380 ml
vlazné vody. Vareckou v mise vypracujeme
tésto (ne rukama), vlozime ho do vyma-
zané a moukou vysypané chlebickové
(nebo mensi dortové) formy a nechdme
v teple 50 — 60 minut kynout. Peceme pfi
teploté 190 °C asi 45 minut.

Slozeni suché smési:

psenicnd mouka, Zitnd mouka, slunecnice
11 %, jedld s, drozdi, zahustovadlo guar,
cukr, kmin, barvivo karamel, kyselina
askorbovd, kyselina jablecnd, kyselina
citronovd, aroma

SK

sinecnicovy
chlieb - sypkd zmes

Vhodny pre doméace pekarne
Balenie obsahuje:

494 g zmesi a 6 g susenych kvasnic
K tomu pridate: len vlaznti vodu

Navod na poutzitie

pre domacu pekaren:

Do pekérne nalejeme 380 ml vlaznej vody,
vysypeme zmes a nasypeme vrecko
s kvasnicami. Zapneme prislusny program
na cca 2 hodiny. Domdca pekdren zabez-
peci zmieSanie, vykysnutie a upecenie
cesta bez Vasej prdce.

Névod na poufitie - vieobecny:
ImieSame obidve vreckd a priddme 380 ml
vlaznej vody. Vareskou v miske vypracuje-
me cesto (nie rukami), vlozime ho do
vymastenej a mukou vysypanej formy
a nechdme kysndit v teplote (40 °C rira)
50— 60 mint. Pri teplote 190 °C pecieme
asi 45 mindt.

Zlozenie suchej zmesi:

psenicnd mika, raznd muka, slnecnica
11%, jedla sol, kvasnice, zahustovadlo
quar, cukor, rasca, farbivo karamel, kyseli-
na askorbova, kyselina jabl¢nd, kyselina
citrénovd, aroma

concept

i P(5020 | PC5030

Priimérnd energeticka hodnota na 100g vyrobku: 1534 kJ
Priemernd energetickd hodnota na 100g vyrobku: 1534 kJ
Wartos¢ energetyczna na 100g produktu: 1534 kJ

Skladujte v suchu / Przechowujcie w suchym miejscu
Minimdlni trvanlivost do: viz vrchni strana obalu
Minimalna trvanlivost do: vid vrchnd stranu obalu
Minimalna trwato$¢: patrz na gérng czes¢ opakowania

PL

stonecznikowy
chleb - mieszanka

Odpowiednio do wielkosci domowego
wypiekacza do chleba

Wypiekacz miesci:

494 g mieszanki i 6 g suchych drozdzy

Do tego dodamy: tylko lekko ciepta wode

Instrukcja do wypiekania

chleba w domu:

Do wypiekacza nalejcie 380 ml cieptej
wody,wsypcie mieszanke i dodajcie drozdze
z torebki. Wiaczcie program na cca 2 godziny.
Domowy wypiekacz wymiesza wszystkie
skfadniki, ciasto w nim wyrosnie i nastepnie
upiecze chleb bez naszej pomocy.

Instrukcja do wypiekania chleba

w domowych warunkach: Oba woreczki
nalezy razem wymiesza¢ dola¢ 380 ml
cieptej wody. Drewniang patke wyrabia-
my ciasto (nie rekoma), wktadamy je do
wysypanej maka formy na chleb i nastep-
nie czekamy 50-60 minut, az ciasto
urosnie. Pieczemy w temperaturze 190 °C
okofo 45 minut.

Sktad mieszanki:

maka pszenna, maka Zytnia, stonecznik
11%, s6l, drozdze, zageszczacz, cukier,
kminek, barwnik karmelowy, kwas askor-
binowy, kwas jabtkowy, kwas cytrynowy,
aromat

PC5040

Hmotnost / Hmotnost / Waga: 500 g

8594 549

009M 64

Vyrobce / Vyrobca / Producent: LABETA, a. s., Dienice 81, 537 01 Chrudim, Czech Republic
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(o4

vicezrnny
chléb - sypkd smés

Vhodné pro domaci pekarny
Baleni obsahuje:

494 g smési a 6 g suseného drozdi

K tomu pfidéte: pouze vlaznou vodu

Névod pro pouZiti

pro domaci pekarny:

Do pekarny nalijeme 380 ml vlazné vody,
vsypeme obsah smési a nasypeme sacek
s drozdim. Zapneme pfislusny program
na cca 2 hodiny. Domdci pekdrna zajisti
zamichdni, vykynuti i upeceni tésta bez
Vasi prace.

Ndvod k pouZiti vieobecny:

Oba sacky smichdme a pfiddme 380 ml
vlazné vody. Vareckou v mise vypracujeme
tésto (ne rukama), vlozime ho do vyma-
zané a moukou vysypané chlebickové
(nebo mensi dortové) formy a nechdme
v teple 50 — 60 minut kynout. Peceme pfi
teploté 190 °Casi 45 minut.

SloZeni suché smési:

péenicnd mouka, Zitnd mouka, semena
slunecnice, Inu, tykve, jedld sl do 2,5 %,
cukr, zahustovadlo guar, susené drozdi,
kmin. Barvivo karamel, kyselina askorbo-
vé, kyselina citronovd, aroma.

SK

viaczrnny
chlieb - sypkd zmes

Vhodny pre domace pekarne
Balenie obsahuje:

494 g zmesi a 6 g susenych kvasnic
K tomu pridate: len vlaznd vodu

Navod na pouzitie

pre domacu pekarei:

Do pekdrne nalejeme 380 ml vlaznej vody,
vysypeme zmes a nasypeme vrecko
s kvasnicami. Zapneme prisluSny program
na cca 2 hodiny. Domdca pekdren zabez-
pei zmiesanie, vykysnutie a upecenie
cesta bez Vasej prdce.

Névod na poufitie - vieobecny:
ImieSame obidve vreckd a priddme
380 ml vlaznej vody. Vareskou v miske
vypracujeme cesto (nie rukami), vlozime
ho do vymastenej a mukou vysypanej
formy a nechdme kysnut v teplote (40 °C
rdra) 50 — 60 mindt. Pri teplote 190 °C
pecieme asi 45 minut.

Zlozenie suchej zmesi:

psenicnd mika, raznd muka, semend
slnecnice, lanu, tekvice, jedld sol'do 2,5 %,
cukor, zahustovadlo guar, susené kvasni-
ce, rasca, farbivo karamel, kyselina askor-
bova, kyselina citronovd, aroma.

concept

i P(5020 | PC5030

Hmotnost / Hmotnost / Waga: 500 g

Priimérnd energeticka hodnota na 100g vyrobku: 1464 kJ
Priemernd energetickd hodnota na 100g vyrobku: 1464 kJ
Wartos¢ energetyczna na 100g produktu: 1464 kJ

Skladujte v suchu / Przechowujcie w suchym miejscu
Minimdlni trvanlivost do: viz vrchni strana obalu
Minimalna trvanlivost do: vid vrchnd stranu obalu
Minimalna trwato$¢: patrz na gérng czes¢ opakowania

PL

wieloziarnisty
chleb - mieszanka

Odpowiednio do wielkosci domowego
wypiekacza do chleba

Wypiekacz miesci:

494 g mieszanki i 6 g suchych drozdzy

Do tego dodamy: tylko lekko ciepta wode

Instrukcja do wypiekania

chleba w domu:

Do wypiekacza nalejcie 380 ml cieptej
wody,wsypcie mieszanke i dodajcie drozdze
z torebki. Wiaczcie program na cca 2 godziny.
Domowy wypiekacz wymiesza wszystkie
sktadniki, ciasto w nim wyrosnie i nastepnie
upiecze chleb bez naszej pomocy.

Instrukcja do wypiekania chleba

w domowych warunkach: Oba woreczki
nalezy razem wymiesza¢ dola¢ 380 ml
cieptej wody. Drewniang patke wyrabia-
my ciasto (nie rekoma), wktadamy je do
wysypanej maka formy na chleb i nastep-
nie czekamy 50-60 minut, az ciasto
urosnie. Pieczemy w temperaturze 190 °C
okofo 45 minut.

Sktad mieszanki:

maka pszenna, maka zytnia, ziama stonecz-
nika, len, dynia, sol do 2,5%, cukier,
zageszczacz, suche drozdze, kminek. Barw-
nik karmel, kwas askorbinowy, kwas cytry-
nowy, aromat.

PC5040

859 06

40091640

Vyrobce / Vyrobca / Producent: LABETA, a. s., Dienice 81, 537 01 Chrudim, Czech Republic



