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Przygotowanie ciasta: butki sznytki Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka pszenna Typ 500 10.000 Wartos¢ energetyczna 1080 13.0%

Eden Malz Cool 0.400  [i maimon] Thuszcz 12¢g 1.8%

Drozdze 0.300 w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.45g 2.2%

Sot 0.200 Weglowodany 53g 20.3 %

Woda 5.500 w tym cukry 093¢ 1.0%
Btonnik 20g 7.8%
Biatko 74¢ 14.0 %
Sl 15g 24.5%

Razem: 16.400 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 22-24°C

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

Czas lezakowania 15 - 20 min

Nawazka kesa ciasta 1.800 kg
-

| faza NARABIANIE od 1do 5 h-2°C/-7°C

Il faza PRZECHOWYWANIE czas automatyczny, 3/5°C

11l faza WSTEPNE GAROWANIE 3 h,12°C, 75%

IV faza GAROWANIE 4 h, 19°C, 75%

V faza STABILIZOWANIE 8 h, 5°C, 65%
-

Temperatura goéra 190°C

Czas 12 min

Zaparowanie 7s

Sktadniki: maka pszenna, woda, Eden Malz Cool: (maka pszenna, dekstroza, cukier, ekstrakt stodu jeczmiennego w proszku, emulgator: mono
i diglicerydy kwasdw ttuszczowych estryfikowane kwasem mono i diacetylowinowym, srodek zageszczajacy: sél sodowa karboksymetylocelulozy,
lecytyna sojowa, maka stodowa jeczmienna; difosforan disodowy i kwas askorbinowy), drozdze piekarskie, sol.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymieszaé: 6 minut na wolnych obrotach, 6 minut na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta powinna wynosi¢ ok. 22-24°C. Gdy ciasto jest gotowe nalezy podzieli¢ je na presy o masie
ok. 1,800 kg i odstawi¢ na okres tzw. spoczynku ok. 10-15 min. Nastepnie roztozy¢ ciasto na tacach, lekko
przekurzajac maka i uformowac po 30 keséw z kazdej presy na dzielarce. Po kilkuminutowym odprezeniu keséw,
nalezy je szlajfowa¢, nadajgc im lekko walcowaty ksztatt. Po zakonczeniu szlajfowania kazdy kes nacigé na srodku,
zaczynajgc od tych, ktére pierwsze wyszty z dzielarki, nastepnie odwrdci¢ lekko dociskajac spodu. Gotowe kesy
umiesci¢ w komorze chtodni-garowni na czas, po uptywie ktérego pieczywo powinno by¢ odpiekane wg tabelki.
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