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chleb zytni wielkopolski
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Przygotowanie ciasta: chleb zytni wielkopolski Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka zytnia Typ 720 7.500 Wartosé energetyczna Sos5dk 11.0%
Maka pszenna Typ 750 0.150 Ttuszcz 10g 15%
Kwas zytni TA 200 (BRS) 5.000 & BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.24¢g 1.2%
Jasny ekstrakt stodowy 0.300 [§ maimon] Weglowodany 440¢g 17.0%
Germe 0.150 B BOCKER w tym cukry 19¢g 21%
Ptatki ziemniaczane 0.210 [ maimon] Btonnik 36¢g 14.4 %
Sél 3.400 Biatko 41g 8.2%
Drozdze 0.200 Sél 13¢g 21.5%
Woda 3.000

Razem: 20.440 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 -28°C
Czas mieszania | bieg: 12 min ‘ Il bieg: 3 min
Czas lezakowania 30 min (po przerobic¢ prze 1 min na | biegu)

Temperatura garowni

Czas 40 - 50 min

Wilgotnos¢ 80 %

Temperatura 170°C
Czas 50 min
Zaparowanie 9s

Sktadniki: woda, maka zytnia, maka pszenna, stdd jeczmienny: (stdd jeczmienny, jeczmien, woda), ptatki ziemniaczane, sél, wysuszony zakwas
pszenny: [maczka z zarodkdw pszennych, zmielone produkty pszenne], drozdze piekarskie.

Sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej przez 12 minut na wolnych obrotach oraz 3 minuty na
szybkich obrotach. Temperatura ciasta powinna wynies¢ 27-28°C. Ciasto powinno lezakowa¢ 30 min. Po tym czasie,
przerobi¢ na wolnych obrotach przez 1 minute, podzieli¢ je na kesy, wtozy¢ do nattuszczonych foremek i umiescic
w komorze garowni na 40-50 minut w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 80% do momentu petnego wyrosniecia
ciasta.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Zakwas zytni/Chleb na zytnim zakwasie

- aktywacja enzymoéw trawiennych stymulujgcych prace
przewodu pokarmowego,

- sprzyja zasiedleniu jelita grubego przez prozdrowotne
bakterie probiotyczne,

- eliminacja zwigzkdéw rakotwdérczych w tym; azotandw,
azotynéw 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 $wiezos¢,

- sprzyja syntezie witamin z grupy B (B1,B2,B6,B9).
Zakwas wytworzony z zarodkow pszenicy

- zarodki pszennne maijg niski indeks glikemiczny (1G
zaledwie 15), polecane cukrzykom i diabetykom,

- bardzo duza zawarto$¢ btonnika i biatka o wysokiej
wartosci odzywczej,

- zawierajg znaczne ilosci zelaza, co korzystnie wptywa na
tworzenie sie czerwonych krwinek, natomiast Potas
reguluje cisnienie krwi,

- zarodki pszenne to takze bogactwo witamin: E, B1,B2,B6,
i niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

Stod

- przedtuza swiezos¢ pieczywa,

- wzmacnia smak, barwe i chrupkos¢ pieczywa,

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

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