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chleb Hetman na RS 45
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Przygotowanie ciasta: chleb Hetman na RS 45 Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka zytnia Typ 720 5.000 Wartosé energetyczna o beal 13.0%
Wykietkowane ziarno zyta 2.500 [ maimon] Ttuszcz 9.80g 14.0%
Brotgewirz 0.150 [ maimon] w tym kwasy ttuszczowe nas. 1.10g 54%
Stonecznik 2.500 Weglowodany 33.0¢g 12.8%
RS 45 1.800 BHBOCKER w tym cukry 42¢g 4.6 %
Sél 0.150 Btonnik 50¢g 19.9 %
Drozdze 0.250 Biatko 7.0g 13.9%
Woda 5.000 Sél 15¢ 25.0%

Razem: 17.350 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 28 -30°C

Czas mieszania | bieg: 8 min | Il bieg: 2 min

Czas lezakowania 30 min

Nawazka kesa ciasta 0.500 kg
-

Temperatura 35°C

Wilgotnos¢ 85 %

Czas 40 - 50 min

Temperatura géra 220°C (po 10 min) - 180°C
Czas 60 min
Zaparowanie 250 ml
Zerwanie luftu po 5 min

Sktadniki: maka ZYTNIA, woda, ziarna stonecznika, wykietkowane ziarno ZYTA: [zyto, woda], ptynny zakwas zytni:[woda, zmielone produkty ZYTNIE,
kultury starterowe, ocet winny, sol, skrobia PSZENNA], drozdze piekarskie, Przyprawa do chleba ze stodem: [stdd pszenny, stdd jeczmienny, kminek,
kolendra, koper], sél.

Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 8 minut na wolnych obrotach oraz 2 minuty na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta powinna wynies¢ 28-30°C. Gdy ciasto jest juz dobrze wyrobione, odstawiamy je na okres spoczynku ok. 30 min.
Po okresie spoczynku ciasta, wazymy kesy po 0,500 kg i wktadamy do nattuszczonych blaszanych form. Pozostawiamy do
wyrosniecia w komorze garowni na czas ok. 40-50 min. w temperaturze 35°C przy wilgotnosci 85% do momentu petnego
wyros$niecia ciasta.

*Gdy ciasto jest w petni wyrosniete, nalezy zwilzy¢ wierzch keséw wod3 i posypa¢ ptatkami jaglanymi.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Zakwas zytni/Chleb na zytnim zakwasie

- aktywacja enzymow trawiennych stymulujacych prace przewodu
pokarmowego,

- sprzyja zasiedleniu jelita grubego przez prozdrowotne bakterie
probiotyczne,

- eliminacja zwigzkéw rakotwodrczych, w tym: azotandéw, azotynow 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 Swiezosc,

- sprzyja syntezie witamin z grupy B (B1,B2,B6,B9).

Kietki zyta

Podwyzszajg wartos¢ zdrowotng wypiekdw, dostarczajgc pieczywu
mnédstwo witaminy: E, B1, B2, B3, B5, B6, B9, B12. Sg znakomitym
zrodtem biatka, Potasu, Fosforu, Magnezu i Zelaza. Zawarto$é btonnika
reguluje prace przewodu pokarmowego.

Ziarna Stonecznika

Nalezg do grupy produktow o najwiekszej zawartosci fitosteroli,
skutecznie obnizajgc poziom cholesterolu (frakcji LDL). Fitosterole
razem z kwasem linolowym hamujg powstawanie raka oraz ryzyko
powstania przerzutéw. Ziarna stonecznika zawierajg najwiecej
witaminy E tzw. witaminy mtodosci. To réwniez bogactwo: Magnezu,
witaminy A i B oraz kwasu foliowego.
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