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Przygotowanie ciasta: chleb polski Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100g  *RWS
Maka pszenna Typ 750 7.500 Wartos¢ energetyczna - 14.0%
Royal Stabil 0.200 malmon Ttuszcz 1.30g 1.9%
_ w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.29g 1.5%
Drozdze 0.250 Weglowodany 49.0¢g 19.0 %
Sél 0.200 w tym cukry 0.74 g 0.8%
Woda 3.200 Btonnik 2.7¢g 10.9%
Biatko 17.0g 344 %
Sl 13g  223%

Razem: 16.350 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 26-27°C

Czas mieszania | bieg: 6 min ‘ Il bieg: 4 min

Czas lezakowania 20 - 30 min

Nawazka kesa ciasta 1.000 - 1.100 kg
I

Temperatura

Wilgotnos¢ 80 %

Czas 45 min

Temperatura géra 235°C (5 min) - 210°C
Temperatura doét 22°C (po 4 min) - 180°C
Czas 45 min
Zaparowanie 250 ml
Zerwanie luftu po 4 min

Sktadniki: maka PSZENNA, woda, maka ZYTNIA, drozdze piekarskie, Royal Stabil: [gluten PSZENNY, $rodek stabilizujacy: siarczan wapnia, enzymy,
regulator kwasowosci: kwas askorbinowy], sol.

Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 6 minut na wolnych obrotach oraz 4 minuty na szybkich
obrotach. Temperatura ciasta powinna wynies¢ ok. 26-27°C. Dobrze wyrobione ciasto odstawiamy na okres spoczynku
ok. 20-30 min. Po tym czasie nalezy zwazy¢ kesy po 1,000-1,100 kg, uformowac podtuzne bochenki i pozostawi¢ w
komorze garowni na ok.45 min. w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 80%. Parametry pieca w tabelce powyzej. Po
wyjeciu z pieca bochenki posmarowac woda.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Zakwas Zytni/Chleb na zytnim zakwasie

- aktywacja enzymdw trawiennych stymulujgcych prace
przewodu pokarmowego,

- sprzyja zasiedleniu jelita grubego przez prozdrowotne
bakterie probiotyczne,

- eliminacja zwigzkéw rakotwdrczych, w tym: azotandw,
azotynow i toksyn plesniowych,

- lepsze wchfanianie Zelaza, Magnezu, Cynku i Wapnia
poprzez unieszkodliwienie kwasu fitynowego,

- zakwas zytni nadaje chlebowi specyficzny, delikatny,
lekko kwaskowy smak oraz przedtuza jego swiezos¢,

- sprzyja syntezie witamin z grupy B (B1,B2,B6,B9).
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