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Przygotowanie ciasta: chleb Jana Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
= Mieszanka Piekarnicza 1 2.000  [imaimon]
é Woda (40-50°C) 3.000 Wartosé energetyczna o7k 13.0%
5 Nasiona chia 0.400 Thuszcz 5005 7.1%
: Maka zytnia Typ 720 4.500 w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.66g 33%
Kwas zytni TA200 (BRS) 7.000 5 BOCKER Weglowodany 440¢g 16.7 %
Maka pszenna Typ 750 2.000 w tym cukry 4.10g 4.6%
Kietki zyta w syropie 2.000 [ maimon] Btonnik 44¢ 17.4%
Sél 0.260 Biatko 6.1g 12.1%
Drozdze 0.150 Sél 12¢g 19.8 %
Jagody Goij 0.600
Woda 2.760

Razem: 24.670 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 27 - 28°C

Czas mieszania | bieg: 15 min ‘ Il bieg:

Czas lezakowania ok. 20 min

Nawazka kesa ciasta 0.650 kg
—

Temperatura

Wilgotnos¢ 80%

Czas 45 min

Temperatura géra 240°C (5 min) - 220°C
Temperatura doét 220°C (5 min) - 200°C
Czas 60 min
Zaparowanie 250 mli
Zerwanie luftu po 4 min

Sktadniki: woda, maka ZYTNIA, mieszanka wieloziarnistanr 1:[stonecznik tuskany, siemie Iniane, ptatki OWSIANE, SEZAM], maka PSZENNA,
wykietkowane ziarno ZYTA w syropie stodowym: [wykietkowane ziarno ZYTA ,syrop stodowy], nasiona Chia, Jagody Goji, sél, drozdze
piekarskie.

Sktadniki namoczenia zala¢ ciepta wodg o temp. 40-50°C i pozostawi¢ na 1 godzine. Po tym czasie, namoczong
mase wymiesza¢ z pozostatymi sktadnikami ciasta w maszynie spiralnej przez 15 minut na wolnych obrotach.
Pozostawic ciasto 20 minut na czas spoczynku, a nastepnie podzieli¢ je na kesy o masie 0,470 kg lub 0,650 kg,
obtoczy¢ w mieszance wieloziarnistejnr 1 i wtozy¢ do nattuszczonych form. Tak przygotowane formy z ciastem
pozostawi¢ do wyrosniecia w komorze garowni na ok. 45 min. w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 82%.

Inne zalecenia: Przed wlozeniem keséw do nattuszczonych foremek obtoczy¢ je w mieszance wieloziarnistej nr 1.
(UWAGI: Jagody Goji doda¢ pod koniec mieszanial)
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~Jagody Goji i nasiona Chia majg rewelacyjny wptyw na zdrowie! Duze ilosci witamin: A i B2
oraz antyoksydantow, chronig komorki przed uszkodzeniem i rozwojem nowotworow. Bogactwo
bfonnika zapewnia uczucie syto$ci, wspomaga trawienie i nie podnosi poziomu cukru we Krwi.

ZawartoS¢ kwasow omega-3 chroni Zyty i tetnice przed miazdzycqg zmniejszajgc ryzyko
wystgpienia chorob uktadu krgzenia”.
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