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Przygotowanie ciasta: bagietki twist na durum Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka Pizza Time 00 10.000 Wartos¢ energetyczna ol 12.0%
Durum 3% 0.300 malmon Ttuszcz 1.10g 1.6%
Pasta Madre di Grano 0.500 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.06g 03%
Jasny Ekstrakt Stodowy 0.200 malmon Weglowodany 50.0g 19.1%
Drozdze 0.100 w tym cukry l6g 1.8%
Sél 0.240 Btonnik 16g 6.4 %
Woda 6.800 Biatko 768 15.1 %
Olej rzepakowy 0.100 Sal l6g 26.3%

Razem: 17.940 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

Czas mieszania | bieg: 5 min | Il bieg: 5 min

Czas lezakowania 40 min

Nawazka kesa ciasta 0.280 kg
s

Temperatura 32°C

Wilgotnos¢ 82%

Czas 45 min.

Temperatura gora 235°C (5 min) > 210°C
Temperatura dét

Czas 30 min
Zaparowanie 250 ml
Zerwanie luftu po 12 min

Sktadniki: Maka pszenna Typ 00 (Blu): [maka pszenna typ 00], woda, zakwas pszenny stabilizowany: [zakwas(zmielone produkty pszenicy, woda), ocet
winny, sol(5%), maka pszenna], Wysuszony zakwas pszenicy durum z dodatkiem kwasu askorbinowego: [Wysuszony zakwas (przemiaty twardej pszenicy,
przemiaty miekkiej pszenicy, kultury starterowe), gluten pszenny, srodek przetwarzajgcy make: kwas askorbinowy, enzymy.], sél, stéd jeczmienny ( ptynny ):
[stdd jeczmienny, jeczmien, woda], drozdze piekarskie: [drozdze piekarskie], olej z nasion rzepaku: [olej z nasion rzepaku].

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie spiralnej. minut na wolnych obrotach, oraz 5 minut na szybkich. Ciasto
wtozy¢ do pojemnika rozrostowego i pozostawi¢ na 40 minut. Nastepnie dzielimy ciasto na kesy o gramaturze
0.380 kg. Uformowac wstepnie i pozostawi¢ na ok. 20 minut. Po tym czasie wydtuzy¢ i skreci¢ ciasto nadajagc mu
ostateczny ksztatt, catos¢ posypac grysikiem pszennym. Uformowane kesy wtozyé w ptétna do fermentacji i
wtozy¢ do garowni ustawiajgc parametry wg ramki powyzej. Nastepnie wypiekamy wg parametrow podanych
W ramce. Smacznego.
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