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Przygotowanie ciasta: CHLEB BEZ DROZDZY Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
Maka Pizza Time 00 4.000 Wartosé energetyczna T 11.0%
Maka Ruchmel 2.000 [ maimon] Ttuszcz 0.96¢g 1.4%
Mylanese Lievito Naturale 0.800 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.17g 0.8%
Stabi Plus 0.200 [§ maimon] Weglowodany 46.0g 17.6 %
Kietki zyta w syropie 1.000 [ maimon| w tym cukry 21g 23%
Sél 0.250 Btonnik 20¢g 8.1%
Woda 3.200 Biatko 738 14.6 %
Sl 15g  24.8%

Razem: 18.650 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: 6 min ‘ Il bieg: 4 min

Czas lezakowania 15 -20 min

Nawazka kesa ciasta 0.900 kg
-

| faza NARABIANIE czas 2 h, temp. -3°C

Il faza PRZECHOWYWANIE czas automatyczny, temp. +3°C

11l faza WST. GAROWANIE czas 4 h, (w tym 3 h rampa od 3 do 15°C ), wilgotnos$é 75%

IV faza GAROWANIE czas 4.5 h, temp. 24°C, wilgotnos¢ 78%

V faza STABILIZOWANIE czas 1 h, temp. 2°C, wilgotnos¢ 80%
-

Temperatura géra 250°C (5 min) > 225°C (10 min) > 210°C do kofica wypieku

Temperatura dét 230°C (5 min) > 215°C (10 min) > 200°C do korica wypieku

Czas 50 min

Zaparowanie 250 ml

Zerwanie luftu po 12 min

SKEADNIKI: Mylanese Liewito Naturale, maka pszenna TYP 00, woda, maka orkiszowa Ruchmehl, kietki zyta w syropie stodowym; [wykietkowane ziarno
zyta, syrop stodowy jeczmienny 29% (syrop cukrowy 2/3, ekstrakt stodu jeczmiennego 1/3)], sdl, Stabi Plus: [gluten pszenny, maka pszenna,
enzymy, srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy].

W maszynie spiralnej umiesci¢ Mylanese Lievito Naturale i zala¢ 80% lodowatej wody. Mieszaé¢ na wolnych
obrotach 2 minuty. Dodac reszte sktadnikédw oprdcz soli i miesza¢ na wolnych obrotach przez kolejne 5 min,
nastepnie 4 minuty miesza¢ na szybkich obrotach. Wyciggna¢ cisto z maszyny i odstawi¢ na 15-20 min na
spoczynek. Po tym czasie dzielimy ciasto na kesy o wadze 0.900 kg, formujemy i wktadamy do koszyczkdéw
posypanych grysikiem pszennym, a nastepnie wktadamy je do garowni wg ustawien z tabelki. Przed pieczeniem
ale po wyciagnieciu z garowni nacinamy ciasto nozykiem.
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