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bagietka rustykalna Pasta MdGrano
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Przygotowanie ciasta: bagietka rustykalna pasta MdG

NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg
Maka pszenna 500 7.500
Jasny Ekstrakt Stodowy 0.400 [§ maimon]
Termo Weizen 0.200 [{ maimon]
Pasta Madre di Grano 5.000 G BOCKER
Gluten pszenny 0.150
SOl 0.220
Drozdze 0.100
Woda 4.600

Razem: 18.170 kg

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju

pieca i mieszarki.

Wartosci odzywcze w 100 g produktu:

Wartosci odzywcze w: 100g
Warto$é energetyczna 82
Ttuszcz 0.84g
w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.20g
Weglowodany 48.0¢g
w tym cukry 11g
Btonnik l6g
Biatko 7.28
Sol 13g
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*Referencyjna warto$¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej

(8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta 24-26°C

Czas mieszania | bieg: 4 min ‘ Il bieg: 8 min

Czas lezakowania 2-24 h

Nawazka kesa ciasta 0.380 kg
—

Temperatura

Wilgotnos¢ 80 %

Czas ok. 30 min

Temperatura gora 235°C (po 5 min) - 210°C

Temperatura dét

Czas 30 min
Zaparowanie 80 ml
Zerwanie luftu po 5 min

SKEADNIKI: mgka pszenna, woda, woda, stéd jeczmienny, sdl, gluten pszenny, drozdze piekarskie, Pasta Madre di Grano, Termo Weizen.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymieszaé: przez 4 minuty na wolnych obrotach oraz 8 minut na szybkich obrotach.
Ciasto wtozy¢ do pojemnikdw rozrostowych i pozostawi¢ w chtodni na okres spoczynku 2 - 24h. Po wyjechaniu z chtodni, ciasto
pozostawi¢ w temp. otoczenia na czas ok. 1h. Nastepnie podzieli¢ ciasto na kesy o gramaturze 0,380 kg, uformowac dtugie
bagietki, obtoczy¢ w mace i zawingé w ptétno do fermentacji.

**Wstawi¢ do garowni na czas ok. 30 minut w temperaturze 31°C przy wilgotnosci 80%.

Przed wypiekiem nacigc.

*Pieczenie: Wypieka¢ w temperaturze: 235°C (5 min.) -> 210°C; Przy zaparowaniu 80 ml.; Czas pieczenia to 30 minut. Zerwanie luftu:5 minut przed

koricem.
**Istnieje mozliwos¢ garowania bagietki w temp. otoczenia, czas wydtuzy sie do ok. 50 min.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Specjalna fermentacja pszenna (Pasta Madre di Grano) Stod

Stosujgc fermentacje pszenng z uzyciem starteru PMdG sa - przedtuza swiezos$¢ pieczywa,

podniesione walory Zzywieniowe pieczywa. Cechuje sie - wzmacnia smak, barwe i chrupkos¢ pieczywa,
ono: lepszg strawnoscig kompleksow fitynowych (zwieksza - wzbogaca pieczywo w btonnik, biatko, witaminy
sie biodostepnos¢ makro- i mikroelementéw), obnizonym i sktadniki mineralne,

indeksem glikemicznym, zawiera mniej biatek - dodatek cukru nie jest konieczny, aby wzmocnié
odpowiedzialnych za rozwdj celiakii i alergii na gluten, jest aktywnos¢ drozdzy.

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 polisacharyddéw
(np. prebiotycznej inuliny) biatek (bakteriocyn
wykazujgcych wtasciwosci bakteriostatyczne lub
bakteriobdjcze, zapobiegajgce rozwojowi patogendw
Listeria monocytogenes i Bacillus subtilis)oaz pozwala
zmniejszy¢ zawartos¢ mykotoksyn (w przypadku ich
ewentualnej obecnosci w fermentowanej mace).
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