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Przygotowanie ciasta: chleb na Flussigsauer 200

NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg
Maka zytnia typ 720 10.000
Stabi Plus 0.300 [ maimon]
Flussigsauer 200 0.500 &b BOCKER
Extrakt stodu 0.300
Drozdze 0.200
Sol 0.220
Woda 7.700

Razem: 19.220 kg

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju
pieca i mieszarki.

Wartosci odzywcze w 100 g produktu:

Wartosci odzywcze w: 100 g
Wartos¢ energetyczna S0 ical
Ttuszcz 1.10¢g
w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.03g
Weglowodany 430¢g
w tym cukry 0.74 g
Btonnik 40¢g
Biatko 47¢g
Sl 13g

*RWS

11.0%
1.5%
0.1%

16.7 %
0.8%

15.9%

9.4 %
20.9%

*Referencyjna wartos¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej

(8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta 26-28°C

Czas mieszania | bieg: 6 min ‘ Il bieg: 4 min
Czas lezakowania 15 - 20 min

Nawazka kesa ciasta 0.660 kg

Temperatura garowni

Czas 60 min.

Wilgotnos¢ 82 %

Temperatura géra 235°C (10 min.) - 210°C
Temperatura dét 225°C (5 min.) - 185°C
Czas 55 min
Zaparowanie 250 ml
Zerwanie luftu 5 min

SKEADNIKI: maka zytnia, woda, Srodek zakwaszajgcy ciasto:[zakwas (woda, zmielone produkty zytnie, kultury starterowe), srodki zakwaszajace (kwas
mlekowy, kwas octowy), skrobia pszenna.], Stabi Plus: [gluten pszenny, maka pszenna, enzymy, srodek do przetwarzania maki: kwas
askorbinowy], stéd jeczmienny - ptynny: [ stdéd jeczmienny, jeczmien, woda ], sél, drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w maszynie spiralnej i wymiesza¢ 6 min na wolnych obrotach oraz 4 min. na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta powinna wynosi¢ 26 - 280°. Ciasto pozostawi¢ w spoczynku na 15 - 20 min. Podzieli¢ ciasto na kesy o
wadze 0.660 kg, uformowac i wtozy¢ do foremek, ktdre zostaty wysmarowane srodkiem nattuszczajgcym. Foremki z ciastem
wtozy¢ do garowni na 60 min w 35°C i wilgotnosci 82%. Nastepnie pieczemy chleb, trzymajac sie parametréw opisanych
powyzej w tabeli.
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