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

% Mieszanka Piekarnicza 12 1,500/ [Emamon]

é Woda (wrzatek) 3.000 Wartos¢ energetyczna 956K, 12.0%
Maka Pszenna 750 7.500 Ttuszcz 5.20¢g 7.4%
Acti VIVO Spelt R 2.000 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.64g 3.2%
Buchweizensauer 0.300 BSBOCKER Weglowodany 380¢g 14.8%
Cebula smazona 0.500 w tym cukry 13g 1.4%
Stabi Plus 0.250 [§ maimon] Btonnik 21¢g 8.6.%
Sél 0.250 Biatko 83¢g 16.7 %
Drozdze 0.200 Sél 12¢g 20.1 %
Woda 4.000

Razem: 19.500 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 21-23°C

Czas mieszania | bieg: 6 min ‘ Il bieg: 7 min

Czas lezakowania ok. 30 min

Nawazka kesa ciasta 0.400 kg
—

Temperatura

Wilgotnos¢ 80%

Czas 12-24 h

Temperatura 245°C (5 min) - 190°C
Czas 45 min
Zaparowanie 250 mli
Zerwanie luftu po 10 min

SKLADNIKI: woda, mgka pszenna, mieszanka wieloziarnista 12 (kasza gryczana palona, kasza jaglana, stonecznik tuskany, famane ziarno soi,
siemie Iniane) magka orkiszowa, cebula smazona, sdl, kwas gryczany, gluten pszenny. enzymy, kwas askorbinowy, drozdze piekarskie.

Ziarna przeznaczone do zaparzania wsypac i moczy¢ minimum 60 minut. Wszystkie sktadniki ciasta wymieszac
W maszynie spiralnej przez 6 minut na wolnych obrotach oraz 7 minut na szybkich obrotach. Cebule doda¢ pod
koniec mieszania. Cisto pozostawi¢ na 30 min spoczynku, a nastepnie podzieli¢ na kesy o masie 0.400 kg. Kesy
witozy¢ do koszykéw rozrostowych wysypanych maka i pozostawi¢ w lodéwce na czas od 12 do 24 h w statej
temperaturze ok. 40C. Po wyjechaniu z loddwki zostawi¢ do wygarowania w temperaturze otoczenia.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

ActiVivo Spelt R - zakwas orkiszowy
powoduje ze pieczywo ma nizszy indeks
glikemiczny niz to wyrabiane na drozdzach.
Pomaga odbudowac¢ naturalng mikroflore w
jelitach z uwagi na obecnos¢ bakterii kwasu
mlekowego. Tym samym hamuje
dolegliwosci uktadu trawiennego np.
niestrawnosc¢ czy zaparcia.

Mieszanka Piekarnicza 12 - zawiera w
sobie kasze gryczang, ktora jest zrodtem
witamin z grupy B, to wtasnie one
wspomagajg prawidtowe funkcjonowanie
uktadu nerwowego i wzmacniajg odpornosc.
Oprécz kaszy, mieszanka ta zawiera siemie
Iniane, ktore dziata doskonale na uktad
pokarmowy, obniza rowniez poziom
szkodliwego cholesterolu. Siemie Iniane
posiada w swoim sktadzie btonnik, ligniany,
oraz kwasy ttuszczowe omega — 3.
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