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Przygotowanie ciasta: CHLEB RUSTYKALNY 5 Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka Pizza Time 8.600 Wartos¢ energetyczna T 12.0%
Maka Ruchmel 1.000 [§ maimon] Thuszcz 0.74 g 1.1%
Pasta Madre Di Grano 0.800 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.27g 1.4 %
Dinkel Vollkorn Sauer 0.300 b BOCKER Weglowodany 47.0¢g 18.0 %
Stéd EBC 30 0.300 [ maimon| w tym cukry l4g 1.5%
Sol 0.250 Btonnik 23g 9.3%
Drozdze 0.150 Biatko 7.28 144 %
Oliwa 0.250 Sél 17¢g 28.1%
Woda 7.000

Razem: 18.650 kg

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju *Referencyjna wartos¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej
pieca i mieszarki. (8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta

Czas mieszania | bieg: 5 min STOP 10 min ‘ Il bieg: 7 min

Czas lezakowania 60 min

Nawazka kesa ciasta 0.500 kg
I

| faza NARABIANIE czas 1-5 h, temp. -2/-7°C

Il faza PRZECHOWYWANIE czas automatyczny, temp. 3-5°C

Il faza WST. GAROWANIE czas 3 h, temp. 12°C, wilgotno$é¢ 75%

IV faza GAROWANIE czas 4 h, temp. 19°C, wilgotnos$¢ 75%

V faza STABILIZOWANIE czas 8 h, temp. 5°C, wilgotnosé 65%
-

Temperatura gora 250°C (5 min) > 225°C (10 min) > 210°C do korica wypieku

Temperatura dot 230°C (5 min) > 215°C (10 min) > 200°C do korica wypieku

Czas 65 min

Zaparowanie 250 mli

Zerwanie luftu po 5 min

SKEADNIKI: Mgka pszenna typ 00, woda, maka orkiszowa, zakwas pszenny stabilizowany (zakwas, zmielone produkty pszenicy, woda, ocet winny, sdl),
stdd jeczmienny, wysuszony zakwas orkiszowy, sél, oliwa z oliwek, drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ przez 5 minut na wolnych obrotach i wla¢ 85% wody, po 10
minutowym spoczynku, ciasto wymiesza¢ 7 minut na szybkich obrotach z resztg wody. Ciasto wtozy¢ do
pojemnikdw rozrostowych i pozostawi¢ w spoczynku na czas okoto 40 minut. Nastepnie zwazy¢ kesy ciasta po
0,500 kg i umiesci¢ w komorze garowni. Gdy ciasto jest w petni wyrosniete, nacig¢ kesy i wtozy¢ do rozgrzanego
pieca.
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