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Przygotowanie ciasta: chleb jaglany Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
& Mieszanka Piekarnicza 17 1.000  [imaimon]
% Woda (wrzatek) 3.000 Wartos¢ energetyczna o 12.0%
% Kasza jaglana 2.000 Ttuszcz 140¢g 2.0%
Maka pszenna Typ 750 6.500 w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.29g 1.5%
Kwas zytni TA200 (BRS) 5.000 5 BOCKER Weglowodany 480¢g 18.4 %
Brotgew(Urz 0.150 [§ maimon w tym cukry 071g 0.8%
Stabi Plus 0.100  [tmamon]  Btonnik 33g  13.3%
Sél 0.260 Biatko 7.2g 14.4 %
Drozdze 0.200 Sél l4g 23.5%
Woda 2.000

Razem: 20.210 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 26-27°C

Czas mieszania | bieg: 6 min ‘ Il bieg: 4-6 min

Czas lezakowania ok. 30 min

Nawazka kesa ciasta 0.550 kg
—

Temperatura

Wilgotnos¢ 75%

Czas 45 min

Temperatura géra 240°C (8 min) - 205°C
Temperatura doét 225°C (5 min) - 185°C
Czas 45 min
Zaparowanie 250 mli
Zerwanie luftu po 4 min

Sktadniki: woda, maka pszenna, kasza jaglana, maka zytnia, mieszanka piekarnicza nr 17: [$ruta Zytnia typ 1800, ziarno 2yta tamane, kasza gryczana
tamana, Sruta pszenna typ 1700, ptatki ziemniaczane, stéd zytni aktywny enzymatycznie, btonnik zytni, zakwas 2ytni], sol, drozdze piekarskie,
Stabi Plus: [gluten pszenny, maka pszenna, enzymy, Srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy], przyprawa do chleba ze stodem:
[stéd pszenny, stod jeczmienny, kminek, kolendra, koper].

Sktadniki przeznaczone do zaparzenia wymieszac z gorgcg wodg i pozostawic¢ na 10-12 h pod przykryciem. Po tym czasie,
zaparzenie potgczy¢ z pozostatymi sktadnikami ciasta w maszynie spiralnej przez 6 minut na wolnych obrotach oraz 4-6
minut na szybkich obrotach. Pozostawi¢ ciasto na 30 minut spoczynku, a nastepnie podzieli¢ je na kesy o masie 0,550 kg,
uformowacd podtuzny ksztatt, obtoczy¢ w ptatkach jaglanych i zawingé w ptétna fermentacyjne. Kesy umiesci¢ w komorze
-garowni na 45 minut w temperaturze 30°C przy wilgotnosci 75%. Przed wypiekiem kesy mozna odwréci¢ $luzg do goéry
lub nacigc.

Uwaga: Kesy po uformowaniu obtoczy¢ w ptatkach jaglanych .
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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 rakotwdrczych, w tym: azotandéw,
azotyndow 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).

Kasza jaglana

- jedna z najzdrowszych i najstarszych kasz, ma wtasciwosci
zasadotworcze i dziata odkwaszajgco na organizm,

- zawiera krzemionke (korzystny wptyw na stawy,
paznokcie, wiosy i skére), lecytyne, witaminy z grupy B,
Magnez, Fosfor oraz tatwo przyswajalne biatko,

- ze wzgledu na duze ilosci antyoksydantow, witamin

i mineratow, kasza jaglana moze by¢ sktadnikiem diety
antyrakowe;.

Kasza gryczana

- odkwasza organizm,

- zawiera duzo btonnika,

- bogactwo witamin B1, B2, B6,PP i E oraz Potasu, zelaza,
kwasu foliowego, Krzemu i Cynku,

- dodatek gryki do chleba nadaje ciekawy orzechowy
posmak i aromat.
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