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

Maka pszenna typ 750 7.500 Warto$¢ energetyczna 1 17.0%
Royal Stabi 0.150 maimon]  Ttuszcz 120g  169%
Flussigsauer 200 5.000 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 1.20g 6.2%
Termo Weizen 0.300 maimon| Weglowodany 420g 16.0%
Roggenpaste 0.150 45 BOCKER w tym cukry 1.00g 1.1%
Sol 0.210 Btonnik 35¢g 13.8%
Woda 3.400 Biatko 15.0¢g 29.0%
Drozdze 0.200 Sél 11g 18.9%
Orzech wtoski 3.000

Razem: 19.910 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: 6 min ‘ Il bieg: 4 min
Czas lezakowania 45-50 min
Nawazka kesa ciasta 0.850 kg

Temperatura garowni

Czas 30 min.

Wilgotnos¢ 80 %

Temperatura gora 240°C (10 min.) - 210°C (40 min.)
Temperatura doét 225°C (10 min.) - 180°C (40 min.)
Czas 55 min
Zaparowanie 100 ml
Zerwanie luftu 4 min

SKtADNIKI: mgka PSZENNA, woda, ORZECH WLOSKI, maka ZYTNIA, Termo Weizen: [maka PSZENNA poddana obrébce termicznej], sél, drozdze
piekarskie, Royal Stabil: [gluten PSZENNY, srodek stabilizujgcy: siarczan wapnia, enzymy, regulator kwasowosci: kwas askorbinowy],
pasta zakwasowa.

Sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej przez 6 minut na wolnych obrotach oraz 4 minuty na szybkich
obrotach. Orzechy wioskie doda¢ pod koniec miesienia, przetgczajgc na wolne obroty. Temperatura ciasta powinna wynies¢
ok. 26°C. Ciasto powinno lezakowac¢ 45-50 min. Po tym czasie podzieli¢ je na kesy o masie 0,850 kg, uformowac bochenki
i umiesci¢ w koszykach rozrostowych wysypanych maka zytnig Typ 1150. Nastepnie kesy umiesci¢ w komorze garowni na
ok. 30 minut w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 80% do momentu petnego wyrosniecia ciasta.
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