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chleb pradawny (hertowy)

Przygotowanie ciasta: chleb pradawny (hertowy) Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka pszenna Typ 750 5.000 Wartos¢ energetyczna 1090 13.0%
Maka ptaskurka 2.500 [§ maimon] Ttuszcz 1.30g 1.8%
Le Chef 5.000 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.23g 11g
Royal Stabil 0.200 [§ maimon] Weglowodany 440¢g 17.0%
Jasny ekstrakt stodowy 0.300 [§ maimon] w tym cukry 12¢g 1.3%
Sol 0.230 Btonnik 28¢g 112 %
Drozdze 0.100 Biatko 16.0g 214%
Woda 4.800 Sél l4g 23.2%

Razem: 18.130 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 22°C

Czas mieszania | bieg: 12 min ‘ Il bieg: 5 min

Czas lezakowania 90 min

Nawazka kesa ciasta 0.950 kg
—

Temperatura -

Wilgotnos¢ otoczenia

Czas 12 - 18 h (+ 30-60 min aklimatyzacji)

Temperatura gora 245°C (10 min) - 215°C
Temperatura doét 220°C (po 10 min) - 185°C
Czas 60 min
Zaparowanie 250 ml.
Zerwanie luftu po 5 min

Sktadniki: woda, maka PSZENNA, maka Ptaskurka, stéd JECZMIENNY (ptynny): [stéd JECZMIENNY, JECZMIEN, wodal, sdl, stabilizujacy $rodek do
pieczywa pszennego: [gluten PSZENNY, Srodek stabilizujacy: siarczan wapnia, enzymy, regulator kwasowosci: kwas askorbinowy],
drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesza¢ w maszynie spiralnej przez 12 minut na wolnych obrotach oraz 5 minut na szybkich
obrotach. Pozostawic¢ ciasto na 1,5 h spoczynku w pojemniku wysmarowanym olejem (temp. otoczenia), a nastepnie
podzieli¢ je na okragte kesy o masie 0,950 kg, wtozy¢ do koszykdw rozrostowych wysypanych makg Ptaskurkg i umiescic
w chtodni w temp +4/+8°C na okres od 12-18 h. Przed wypiekiem kesy aklimatyzowa¢ w temperaturze otoczenia
od 30 do 60 minut.

Uwagi: Po uformowaniu kesa posypac makga Ptaskurka.
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