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Przygotowanie ciasta: chleb orkiszowy Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka orkiszowa Typ 1700 10.000 Wartos¢ energetyczna L 12.0%
Jasny Ekstrakt Stodowy 0.400 [§ maimon] Ttuszcz 330g 4.8 %
Sprossenpaste Dinkel 1.500 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 043g 22%
Stonecznik 0.500 Weglowodany 400g 15.3%
Dinkel Vollkorn Sauer 0.700 45 BOCKER w tym cukry 31g 35%
Sol 0.260 Btonnik 53¢g 21.0%
Drozdze 0.150 Biatko 8.2g 16.4 %
Woda 10.000 Sél 13¢g 213 %

Razem: 25.110 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 28°C

Czas mieszania | bieg: 10-12 min ‘ Il bieg:

Czas lezakowania 60 min

Nawazka kesa ciasta 1.100 kg
e

Temperatura 32°C

Wilgotnos¢ 80 %

Czas 60 min

Temperatura 170°C
Czas 50 min
Zaparowanie 9s.

Sktadniki: maka orkiszowa, woda, zakwas orkiszowy z kietkami orkiszu: [kietki orkiszowe (55 %), zakwas orkiszowy (maka orkiszowa, woda, kultury
starterowe), inulina, ocet winny, sdl, ziarna orkiszu], ptatki orkiszowe drobne, wysuszony zakwas orkiszowy (orkisz- produkty maczne, kultury
starterowe), ziarna stonecznika, stéd jeczmienny (ptynny): [stdd jeczmienny, jeczmien, woda], sél, drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta potgczy¢ i doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej przez ok. 10—12 minut na wolnych obrotach.
Temperatura ciasta powinna wynies¢ ok. 28°C. Dobrze wyrobione ciasto pozostawiamy na 60 min. lezakowania. Po tym
okresie wazymy kesy po 1,100 kg i umieszczamy w nattuszczonych formach. Wierzch ciasta posypujemy drobnymi ptatkami
orkiszowymi i pozostawiamy do wyrosniecia w komorze garowni na 60 min. w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 80% do
momentu petnego wyrosniecia ciasta.

Malmon | Trablice 65A | 26-624 Kowala | NIP: 948 150 39 94
Magazyn/Biuro: Mroczkéw Goscinny 52C | Opoczno 26-300 | T: 44 75 42 456| @: info@malmon.eu | www.malmon.eu




1998

%malmon R E C E P T U R A

powody do Wypiekow

WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Orkisz

Nazywany zdrowszg formg pszenicy ze wzgledu na wieksza
zawartos¢ biatka, ktore jest lepiej przyswajalne

w przewodzie pokarmowym, a takze niezbednych
aminokwasow (lizyny i metioni  y). Orkisz jest dobrym
zrodtem btonnika pokarmowego, Manganu, Fosforu,
Cynku, Zelaza oraz witamin: B3, A, D i E. Charakteryzuje sie
substancjg o nazwie RODANID o dziataniu antybiotyku,
stymulujgcego prace uktadu odpornosciowego.

Stod
- przedtuza Swiezo$¢ pieczywa,
- wzmacnia smak, barwe i chrupkos$¢ pieczywa,
- wzbogaca pieczywo w btonnik, biatko, witaminy
i sktadniki mineralne,

- dodatek cukru nie jest konieczny, aby wzmocnié
aktywnos¢ drozdzy.
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