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Przygotowanie ciasta: chleb tostowy na Le Chef Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100g  *RWS
Maka pszenna typ 500 8.500 Wartos¢ energetyczna e 14.0%
Soft Burger 0.900 maimon| Ttuszcz 2.80¢g 4.0%
LeChef ~ 3.000 &  w tym kwasy tluszczowe nas. 1.50¢g 7.4%
Masto 0.300 Weglowodany 55.0g 21.2%
Drozdze 0.400 w tym cukry 410¢g 4.6 %
Sél 0.050 Btonnik 19¢g 7.5%
Woda 3.100 Biatko 7.60g 15.2%
Sol 13g  21.1%

Razem: 16.250 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)

Malmon | Trablice 65A | 26-624 Kowala | NIP: 948 150 39 94
Magazyn/Biuro: Mroczkéw Goscinny 52C | Opoczno 26-300 | T: 44 75 42 456| @: info@malmon.eu | www.malmon.eu




1998

@malmoj

chleb tostowy rzemieslniczy na Le Chef

1172018.08.31

Temperatura ciasta

Czas mieszania | bieg: 5 min ‘ Il bieg: 5 min
Czas lezakowania 10 - 15 min
Nawazka kesa ciasta 0.600 kg lub 4 x 0.150 kg

Temperatura garowni

Czas 60 min.

Wilgotnos¢ 80 %

Temperatura gora 180°C
Czas 30 min
Zaparowanie 2s.

Sktadniki: mgka PSZENNA, Soft Burger [cukier, s6l, mgka PSZENNA, gluten PSZENNY, mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych, emulgator: mono
i diglicerydy kwasow ttuszczowych estryfikowane kwasem mono i diacetylowinowym, stodka SERWATKA w proszku, maczka z kietkéw PSZENICY,
Srodek przeciwzbrylajgcy: siarczan wapnia, regulator kwasowosci, dioctan sodu, enzymy, srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy], drozdze
piekarskie, masto, sol.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 5 minut na wolnych obrotach oraz 5 minut na szybkich
obrotach (Temperatura ciasta powinna wynies¢ ok. 27°C), ciasto pozostawi¢ na 10-15 minut spoczynku. Nastepnie, nalezy
odwazy¢ kesy po 0,600 kg i wtozy¢é do nattuszczonych prostokatnych form. Mozna réwniez uformowaé cztery mniejsze
kesy po 0,150 kg i ciasno utozy¢ w formach. Formy z kesami umiesci¢ w garowni na 60 minut w temp. 35°C przy
wilgotnosci 80%.

Uwagi: Chleb mozna formowac z jednego kesa o masie 0,600 kg lub z 4 sztuk mniejszych keséw po 0,150 kg, ktére nalezy wtozy¢ do
prostokatnych form.
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