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Przygotowanie ciasta: chleb gryczany hertowy Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
g Kasza gryczana (prazona) 1.500  [imaimon]
= Bio Buchweizen 80 0.100  dieocker Wartosé energetyczna M 12.0%
= Woda (60-80°C) 1.500 Thuszcz 11g 1.5%
Maka pszenna Typ 500 6.000 w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.22¢g 1.1%
Bio Le Chef 5.000 45 BOCKER Weglowodany 46.0g 17.7%
Maka ptaskurka 1.500 w tym cukry 091g 1.0%
Jasny ekstrakt stodowy (JES) 0.300  [imamon]  Btonnik 27g 109%
Royal Stabil 0.200 [imaimon]  Bjatko 75¢ 15.0%
Sél 0.250 Sél 13¢g 21.9%
Drozdze 0.100
Woda 4.400

Razem: 20.850 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 22-24°C

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

Czas lezakowania ok. 50 min

Nawazka kesa ciasta 0.700 kg
I

Temperatura 30°C

Wilgotnos¢ 80%

Czas 50 min

Temperatura géra 240°C (5 min) - 205°C
Temperatura doét 220°C (5 min) - 190°C
Czas 50 min
Zaparowanie 250 mli
Zerwanie luftu po 5 min

Sktadniki: maka pszenna, woda, kasza gryczana prazona, maka ptaskurka (100% maki petnoziarnistej z Ptaskurka), stod jeczmienny (ptynny): [stod
jeczmienny, jeczmien, woda], sdl, stabilizujgcy Srodek do pieczywa pszennego: [gluten pszenny, Srodek stabilizujacy: siarczan wapnia, enzymy,
regulator kwasowosci: kwas askorbinowy], Bio Buchweizen 80: [gryka, komosa ryzowa, kultury starterowe], drozdze piekarskie.

Ziarna przeznaczone do zaparzenia wsypac i moczy¢é minimum 60 minut. Wszystkie sktadniki ciasta razem z masg ziaren
zaparzonych wymiesza¢ w maszynie spiralnej przez 8 minut na wolnych obrotach i 6 minut na szybkich obrotach.
Odwazy¢ kesy o masie 0,700 kg, wtozy¢ do obsypanych grysikiem pszennym i makg ptaskurka koszykow rozrostowych
i umiesci¢ w komorze garowni na 50 minut w temperaturze 30°C przy wilgotnosci 80%.

Uwagi: Kasze i sél dodac pod koniec mieszania.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Specjalna fermentacja pszenna (Le Chef)

Stosujac fermentacje pszenng z uzyciem starteru Le Chef sg
podniesione walory zywieniowe pieczywa. Cechuje sie
ono: lepszg strawnoscig kompleksow fitynowych (zwieksza
sie biodostepnosé makro- i mikroelementéw), obnizonym
indeksem glikemicznym, zawiera mniej biatek
odpowiedzialnych za rozwdéj celiakii i alergii na gluten, jest
bogatsze w aminokwasy egzogenne (lizyne, tryptofan,
metonine) i zawiera wiecej tatwo przyswajalnych
sktadnikéw bioaktywnych (polifenole, fitosterole, tokole,
witaminy z grupy B, itp.). Fermentacja mlekowa prowadzi
réwniez do nagromadzenia pozytecznych polisacharydéw
(np. prebiotycznej inuliny) biatek (bakteriocyn
wykazujacych wtasciwosci bakteriostatyczne lub
bakteriobdjcze, zapobiegajgce rozwojowi patogendéw
Listeria monocytogenes i Bacillus subtilis)oraz pozwala
zmniejszy¢ zawarto$¢ mykotoksyn (w przypadku ich
ewentualnej obecnosci w fermentowanej mace).

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.

Ptaskurka

Wieksza zawartos¢ btonnika pokarmowego, (B-glukandéw)
niz w tradycyjnej pszenicy, réwnowazy poziom glukozy we
krwi oraz redukuje poziom cholesterolu. Ptaskurka zawiera
wiele cennych sktadnikéw odzywczych i witamin: Wapn,
Fosfor, witaminy z gr B, PP, E, kwas pantotenowy. Jest
Zzrédtem fitosteroli oraz wykazuje wiekszg aktywnosé
antyoksydacyjng, a zatem eliminuje wolne rodniki. Gluten
tego pra-zboza ma inna budowe (wiecej gliadyn) co
sprawia, ze jest on lepiej tolerowany przez przewdd
pokarmowy. Ptaskurka uchodzi za najmniej kaloryczne
zboze.

Stod

- przedtuza $wiezosc¢ 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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