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Przygotowanie ciasta: Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
chleb z kaszg jaglana i nasionami Chia
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

s Kasza jaglana 3.000
; Nasiona siemienia Inianego 1.000 Warto$¢ energetyczna Losok 13.0%
% Nasiona chia 0.500 Ttuszcz 3.7¢g 53%
% Woda 6.000 w tym kwasy tfuszczowe nas. 0.50¢g 25%

Masa ziaren gotowanych 10.500 Weglowodany 44.0¢g 17.0%

Maka pszenna Typ 750 6.500 w tym cukry 11lg 1.2%

Roggenpaste 0.200 b BOCKER Btonnik 4.4¢ 17.4%

Kwas zytni TA 160 5.600 Biatko 10.0g 20.3 %

Jasny ekstrakt stodowy (JES) 0.250 [fmaimon]  gg) 1l4g  229%

Stabi Plus 0.100  [imaimon]

Sol 0.320

Drozdze 0.250

Woda 1.900

Razem: 25.620 kg
*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju *Referencyjna wartos¢ spozywcza dla przecigtnej osoby dorostej

pieca i mieszarki. (8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta 26°C

Czas mieszania | bieg: 5 min Il bieg: 7 min

Czas lezakowania 30 min

Nawazka kesa ciasta foremka 0.470 kg, koszyczek 0.800 kg
-

Temperatura 32°C

Czas 40 - 45 min

Wilgotnos¢ 80 %

PARAMETRY WYPIEKU: PIEC HERTOWY PIEC NAWIEWOWY

Temperatura goéra 240°C (10 min) - 215°C PROGRAM 3 - 190°C (10 min)
Temperatura dét 220°C (10 min) - 200°C PROGRAM 5 - 165°C (35 min)
Czas 60 min 45 min
Zaparowanie 250 ml 8s(pr.3)-1s(prb5)
Zerwanie luftu po 4 min

Sktadniki: woda, maka PSZENNA, maka ZYTNIA, kasza jaglana, siemie Iniane, nasiona chia, s6l, stéd JECZMIENNY ptynny: [stéd JECZMIENNY, JECZMIEN,
woda], drozdze piekarskie, Royal Stabil: [gluten PSZENNY, s$rodek stabilizujgcy: (siarczan wapnia), enzymy, regulator kwasowosci: (kwas askorbinowy)].

Do gotujgcej sie wody dodac kasze jaglang, nasiona siemienia Inianego i nasiona Chia, ktére  nalezy gotowal przez
20 min., caly czas mieszajgc. Wystudzong mase ziaren pofaczy¢ ze sktadnikami ciasta i dokfadnie wymieszac
w maszynie spiralnej przez 5 minut na wolnych  obrotach oraz 7 minut na szybkich obrotach. Temperatura ciasta
powinna wynies¢ ok. 26°C. Ciasto powinno lezakowac¢ 30 min. w pojemniku wysypanym maka pszenng. Po tym czasie
ciasto podzieli¢ na kesy po 0,800 kg (do koszyczkéw rozrostowych) oraz po 0,470g (do foremek). Kesy pozostawic
do wyrosniecia w komorze garowni na ok. 40-45 min. w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 80% do momentu
petnego wyrosniecia ciasta. Wyrosniete kesy wyja¢ z koszyczkdw, posypaé maka pszenng i delikatnie nacigé wierzch,
natomiast kesy w foremkach posypa¢ ptatkami jaglanymi.
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