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Przygotowanie ciasta: chleb staropolski lniany

NAZWA PRODUKTU ILOŚĆ Kg

Siemię lniane 1.000

Razem: 20.390 kg

*Parametry wypieku oraz mieszania mogą się różnić w zależności od rodzaju
  pieca i mieszarki.

Woda 7.000

*Referencyjna wartość spożywcza dla przeciętnej osoby dorosłej
  (8400 kJ/2000 kcal)

Wartości odżywcze w 100 g produktu:

Wartości odżywcze w: *RWS

Wartość energetyczna 910 kJ
216 kcal

Tłuszcz 3.0 g

w tym kwasy tłuszczowe nas. 0.38 g

Węglowodany 40.0 g

w tym cukry 2.0 g

Błonnik 4.9 g

Białko 4.7 g

Sól 1.2 g

Woda 7.000

100 g

11.0 %

4.3 %

1.9 %

15.5 %

2.2%

19.4 %

9.5 %

19.9 %

7.000

Mąka żytnia Typ 720 4.000

Mąka pszenna Typ 750 1.500

Sól 0.240

Drożdże 0.150

Woda 2.760

Jasny ekstrakt słodowy 0.400

Kwas żytni TA200 (BRS) 7.000

Woda (gorąca) 4.000

Mieszanka Piekarnicza 17 1.000
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PARAMETRY CIASTA:

Temperatura ciasta o27 - 29 C

Czas mieszania

Czas leżakowania ok. 20 min

Naważka kęsa ciasta 2.000 kg lub 0.600 kg małe foremki

PARAMETRY KOMORY:

PARAMETRY WYPIEKU:

Temperatura góra 

Temperatura dół

Czas

Zaparowanie

Zerwanie lu�u

70 min

6 s

po 4 min

I bieg: 10 min II bieg: 2 min 

0170 C 

o 0220 C (5 min) - 200 C 

Temperatura o32 C

Wilgotność

Czas

IV faza GAROWANIE

V faza STABILIZOWANIE

80%

40 - 50 min

oczas 4 h, temp. 17 C, wilgotność 75%

oczas 1 h, temp. 5 C, wilgotność 60%

Składniki: woda, mąka ŻYTNIA, mąka PSZENNA, siemię lniane, mieszanka wieloziarnista (śruta żytnia typ 1800, ziarno żyta łamane preparowane 
termicznie, kasza gryczana łamana, śruta pszenna typ 1700, płatki ziemniaczane, aktywny słód żytni AE, błonnik żytni, zakwas żytni), słód 
jęczmienny płynny: [słód JĘCZMIENNY, JĘCZMIEŃ, woda], sól, drożdże piekarskie.

Składniki zaparzenia zalać gorącą wodą i pozostawić na 2 - 3 godziny. Po tym czasie, zaparzoną masę wymieszać z 
pozostałymi składnikami ciasta w maszynie spiralnej przez 10 minut na wolnym biegu i 2 minuty na szybkim biegu.
Pozostawić ciasto na 20 minut spoczynku, a następnie podzielić na kęsy o masie 2,000 kg (prostokątne) lub 0,600 kg
i włożyć do natłuszczonych form (duże prostokątne lub mniejsze). Kęsy pozostawić do wyrośnięcia  w komorze garowni
na 40-50 minut w temperaturze 32°C przy wilgotności 80%. Przed wypiekiem wierzch posypać mąką żytnią.
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Siemię lniane 
Unikalną cechą nasion lnu są śluzy roślinne, które 
powlekają błonę śluzową przewodu pokarmowego 
chroniąc przed działaniem kwasu solnego, a także łagodzą 
odczyny zapalne. Siemię lniane jest jednym                            
z najbogatszych źródeł  kwasów tłuszczowych omega-3 
oraz lignanów (fitoestrogeny, mające działanie 
antynowotworowe). Ponad to nasiona lnu dostarczają 
dużych dawek błonnika pokarmowego pomagając obniżyć 
cholesterol i zawartość cukru we krwi. 

WYBRANE WARTOŚCI ZDROWOTNE:

Zakwas żytni/Chleb na żytnim zakwasie
- aktywacja enzymów trawiennych stymulujących pracę 
przewodu pokarmowego,
- sprzyja zasiedleniu jelita grubego przez prozdrowotne 
bakterie probiotyczne,
- eliminacja związków rakotwórczych w tym; azotanów, 
azotynów i toksyn pleśniowych,
- lepsze wchłanianie Żelaza, Magnezu, Cynku i Wapnia 
poprzez unieszkodliwienie kwasu fitynowego,
- zakwas żytni nadaje chlebowi specyficzny delikatny lekko 
kwaskowy smak oraz przedłuża jego świeżość,
- sprzyja syntezie witamin z grupy B (B1,B2,B6,B9).

Słód
- przedłuża świeżość pieczywa, 
- wzmacnia smak, barwę i chrupkość pieczywa, 
- wzbogaca pieczywo w błonnik, białko, witaminy                   
i składniki mineralne,
- dodatek cukru nie jest konieczny, aby wzmocnić 
aktywność drożdży.


