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Przygotowanie ciasta: chleb staropolski Iniany Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
% Mieszanka Piekarnicza 17 1.000  [imaimon]
é Woda (goraca) 4.000 Warto$¢ energetyczna LK 11.0%
g Siemie Iniane 1.000 Ttuszcz 30¢g 4.3 %
Maka zytnia Typ 720 4.000 w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.38g 1.9%
Kwas zytni TA200 (BRS) 7.000 G BOCKER Weglowodany 400¢g 15.5%
Maka pszenna Typ 750 1.500 w tym cukry 20g 2.2%
Jasny ekstrakt stodowy 0.400 [ maimon] Btonnik 49g 19.4%
Sol 0.240 Biatko 4.7¢g 9.5%
Drozdze 0.150 Sél 12¢g 19.9%
Woda 1.100

Razem: 20.390 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 -29°C

Czas mieszania | bieg: 10 min ‘ Il bieg: 2 min

Czas lezakowania ok. 20 min

Nawazka kesa ciasta 2.000 kg lub 0.600 kg mate foremki
—

Temperatura

Wilgotnos¢ 80%

Czas 40 - 50 min

Temperatura gora 170°C
Czas 70 min
Zaparowanie 6s

Sktadniki: woda, maka ZYTNIA, maka PSZENNA, siemie Iniane, mieszanka wieloziarnista ($ruta zytnia typ 1800, ziarno zyta tamane preparowane
termicznie, kasza gryczana tamana, $ruta pszenna typ 1700, ptatki ziemniaczane, aktywny stod zytni AE, btonnik zytni, zakwas zytni), stod
jeczmienny ptynny: [stéd JECZMIENNY, JECZMIEN, wodal, sél, drozdze piekarskie.

Sktadniki zaparzenia zala¢ goracg wodg i pozostawi¢ na 2 - 3 godziny. Po tym czasie, zaparzong mase wymieszac z
pozostatymi sktadnikami ciasta w maszynie spiralnej przez 10 minut na wolnym biegu i 2 minuty na szybkim biegu.
Pozostawi¢ ciasto na 20 minut spoczynku, a nastepnie podzieli¢ na kesy o masie 2,000 kg (prostokatne) lub 0,600 kg
i wtozy¢ do nattuszczonych form (duze prostokatne lub mniejsze). Kesy pozostawi¢ do wyrosniecia w komorze garowni
na 40-50 minut w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 80%. Przed wypiekiem wierzch posypa¢ maka zytnia.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Siemie Iniane

Unikalng cecha nasion Inu sg $luzy roslinne, ktére
powlekaja btone sluzowa przewodu pokarmowego
chronigc przed dziataniem kwasu solnego, a takze tagodza
odczyny zapalne. Siemie Iniane jest jednym

z najbogatszych zrédet kwasow ttuszczowych omega-3
oraz lignandw (fitoestrogeny, majace dziatanie
antynowotworowe). Ponad to nasiona Inu dostarczaja
duzych dawek btonnika pokarmowego pomagajac obnizy¢
cholesterol i zawartos¢ cukru we krwi.

Stod

- przedtuza swiezos¢ pieczywa,

- wzmacnia smak, barwe i chrupkosc¢ pieczywa,

- wzbogaca pieczywo w btonnik, biatko, witaminy
i sktadniki mineralne,

- dodatek cukru nie jest konieczny, aby wzmocnié
aktywnos¢ drozdzy.
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Zakwas zytni/Chleb na zytnim zakwasie

- aktywacja enzymdw trawiennych stymulujgcych prace
przewodu pokarmowego,

- sprzyja zasiedleniu jelita grubego przez prozdrowotne
bakterie probiotyczne,

- eliminacja zwigzkdéw rakotwdrczych w tym; azotandw,
azotynow i toksyn plesniowych,

- lepsze wchtanianie 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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