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

Maka pszenna 750 10.000 Wartos¢ energetyczna 1050k, 13.0%
Durum 3% 0.300 [ maimon] Ttuszcz 7.30¢g 10.4 %
Jasny Ekstrakt Stodowy (JES) 0.400 [ maimon] w tym kwasy ttuszczowe nas. 093g 4.7 %
Stonecznik 1.500 Weglowodany 36.0g 13.9%
Mieszanka nr 30 1.000 [§ maimon] w tym cukry 1.2¢g 1.4 %
Sél 0.260 Btonnik 278 10.9%
Drozdze 0.150 Biatko 8.6g 173 %
Woda 9.500 Sél 12¢g 20.1 %

Razem: 23.110 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 26-28°C

Czas mieszania | bieg: 12 min ‘ Il bieg: 2 min

Czas lezakowania 30 min

Nawazka kesa ciasta 0.600 kg
—

Temperatura

Wilgotnos¢ 80 %

Czas 60-90 min

Temperatura 240°C (po 5 min) - 190°C
Czas 70 min
Zaparowanie 250 mli
Zerwanie luftu po 5 min

SKtADNIKI: mgka PSZENNA, woda, ziarna stonecznika, Mieszanka piekarnicza 30: [SEZAM, SEZAM czarny, siemie Iniane, siemie Iniane ztote], stod
jeczmienny ( ptynny ): [stod jeczmienny, jeczmieri, woda], Wysuszony zakwas PSZENICY durum z dodatkiem kwasu askorbinowego:
[Wysuszony zakwas (przemiaty twardej PSZENICY, przemialy miekkiej PSZENICY, kultury starterowe), gluten pszenny, srodek

przetwarzajgcy magke: kwas askorbinowy, enzymy.], sol, UNI Aktia, drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 12 minut na wolnych obrotach oraz 2 minuty na szybkich
obrotach, ciasto pozostawi¢ na 30 minut spoczynku. Nastepnie zwazy¢ kesy ciasta po 0,600 kg i umiesci¢ w komorze garowni
na czas 60 — 90 minut w temperaturze 35°C przy wilgotnosci 80%. Przed wsadzeniem do pieca wierzch chlebéw posypac
mieszankg piekarniczg nr 30
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Ziarna Stonecznika

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

Mieszanka nr 30

Sezam jest dobrym Zrddtem btonnika
pokarmowego oraz ttuszczu (gtdwnie
jednonienasyconych i wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych). Zawiera biatko, ktdre
jest bogate w takie aminokwasy, jak tryptofan i
metionina. Dodat owo sezam jest Zrodfem
fitosteroli oraz lignandw — zwigzkdw o
wtasciwosciach przeciwutleniajgcych.

Siemie Iniane jest zrédtem wielu cennych
sktadnikéw odzywczych — zawiera biatko,
ttuszcze, weglowodany i bfonnik pokarmowy, a
takze witamine B6, witamine E, K, tiamine,
ryboflawine, niacyne i kwas foliowy, jak
rowniez cenne mineraty i pierwiastki sladowe:
wapn, zelazo, magnez, fosfor, potas, sod i cynk.
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