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butka smakosz z kietkami zyta
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Przygotowanie ciasta: butka smakosz z kietkami zyta Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka pszenna Typ 500 10.000 Wartos$¢ energetyczna 002k, 12.0%
Duo Aromatique 0.500 &% BOCKER Ttuszcz 0.83 g 1.2%
Kietki zyta w syropie 1.000 [§ malmon w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.2g 1.0%
Jasny Ekstrakt Stodowy 0.300 [{ maimon] Weglowodany 490¢g 18.7 %
Royal Stabil 0.200 [imaimon]  \ tym cukry 20g 2.3%
Sél 0.220 Btonnik 15¢g 6.1 %
Drozdze 0.150 Biatko 74¢g 14.9 %
Woda 6.500 Sol l4g 23.9%

Razem: 18.870 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 21°C

Czas mieszania | bieg: 6 min ‘ Il bieg: 8-10 min

Czas lezakowania 20-24 h w pojemnikach wysypanych maka w temp 5-8°C

Nawazka kesa ciasta masa presy: 6.000 kg
s

Temperatura

Wilgotnos¢

Czas

Temperatura géra 250°C

Temperatura dot 210°C

Czas 20-22 min
Zaparowanie 250 ml

Zerwanie luftu 5 min przed zakonczeniem wypieku

SKEADNIKI: mgka pszenna, woda, wykietkowane ziarno zyta w syropie stodowym, zakwas, mielone produkty pszenne i zytnie, zarodki pszenne, kultury
starterowe, ocet winny, skrobia pszenna, stod jeczmienny, drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 6 minut na wolnych obrotach oraz 8-10 minut na szybkich
obrotach (temperatura ciasta 21°C). Nastepnie odwazy¢ ciasto po 6,000 kg i pozostawi¢ na 20-24 godziny spoczynku w pojemnikach
wysypanych makg w chtodnym miejscu (5-8°C). Po tym czasie ciasto wytozy¢ na blat wysypany maka, rownomiernie roztozy¢
i wykrawac¢ rowne kesy, ktére nalezy przenies¢ na aparaty zatadowcze i pozostawi¢ na 40 minut. Nastepnie nacig¢ wzdtuz i
po 10 minutach wypiekaé.

Inne zalecenia:
* Po okresie spoczynku ciasta w chtodnym miejscu, wytozy¢ je na blat wysypany maka, rownomiernie roztozy¢ i podzieli¢ na
réwne kesy. Umiescic je na aparatach zatadowczych na 40 minut, nacigé wzdtuz, a po 10 minutach wypiekac.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Pieczywo wypiekane na bazie naturalnej
fermentacji pszennej i zytnie;j.

Kietki zyta

Podwyzszajg wartos¢ zdrowotng wypiekow, dostarczajac
pieczywu mnoéstwo witaminy: E, B1, B2, B3, B5, B6, B9,
B12. Sg znakomitym Zzrédtem biatka, Potasu, Fosforu,
Magnezu i Zelaza. Zawarto$¢ btonnika reguluje prace
przewodu pokarmowego.

Stod

- przedtuza sSwiezos¢ pieczywa,

- wzmacnia smak, barwe i chrupkosc¢ pieczywa,

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

- dodatek cukru nie jest konieczny, aby wzmocnic
aktywnos¢ drozdzy.
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