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Ichleb zytnio pszenny 65/35

2019.06.04

Przygotowanie ciasta: chleb zytnio pszenny 65/35 Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka zytnia Typ 720 4.500 Wartos¢ energetyczna 10dek 12.0%
Kwas zytni zaktadowy TA200 4.000 &&eocker Ttuszcz 12g 1.7%
Stabi Plus 0.200  [i maimon] w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.28¢g 1.4 %
Jasny Ekstrakt Stodowy 0.300  [i maimon] Weglowodany 51g 19.2%
Roggen 80 0.150  Gbeocker w tym cukry 20g 22%
Maka pszenna Typ 750 3.500 Btonnik 37¢g 149 %
Woda 5.500 Biatko 6.2g 124 %
Sél 0.220 Sél l4g 23.7 %
Drozdze 0.080

Razem: 18.450 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 27-28°C

Czas mieszania | bieg: 6 min Il bieg: 4-5 min

Czas lezakowania 10 min

Nawazka kesa ciasta 1.100 kg
I

| faza NARABIANIE od1-5h,0/+2°C

Il faza PRZECHOWYWANIE automatyczny czas, 3°C

11l faza WSTEPNE GAROWANIE 3 h, (rampa czasu 1.5 h) 19°C, 75%

IV faza GAROWANIE 4 h, 20°C, 75-80%

V faza STABILIZOWANIE 1.5 h, 5°C, 65%
I

Temperatura goéra 240°C (8 min) - 200°C

Temperatura dét 225°C (5 min) - 180°C

Czas 50 min

Zaparowanie 250 ml

Zerwanie luftu po 10 min

Sktadniki: Maka zytnia, woda, maka pszenna, stéd jeczmienny (ptynny): [stéd jeczmienny, jeczmien, wodal, sdl, Stabi Plus: [gluten pszenny, maka
pszenna, enzymy, Srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy], wysuszone zakwas zytni: [zmielone produkty zytnie, kultury starterowe],
drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymieszaé w maszynie spiralnej 6 minut na wolnych obrotach i 4-5
minut na szybkich obrotach, ciasto pozostawi¢ na 10 minut spoczynku. Nastepnie zwazy¢ kesy ciasta po
1,100 kg, wtozy¢ do koszykdéw rozrostowych sluzg do dotu i umiesci¢ w komorze garowni o parametrach
podanych w tabeli powyzej. Po wyjeciu z garowni piec wg zalecen z tabelki.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Zakwas Zytni/Chleb na zytnim zakwasie

- aktywacja enzymdw trawiennych stymulujgcych prace
przewodu pokarmowego,

- sprzyja zasiedleniu jelita grubego przez prozdrowotne
bakterie probiotyczne,

- eliminacja zwigzkdw rakotwérczych w tym; azotandw,
azotynow i toksyn plesniowych,

- lepsze wchtanianie Zelaza, Magnezu, Cynku i Wapnia
poprzez unieszkodliwienie kwasu fitynowego,

- zakwas zytni nadaje chlebowi specyficzny delikatny lekko

kwaskowy smak oraz przedtuza jego Swiezos¢,
- sprzyja syntezie witamin z grupy B (B1,B2,B6,B9).
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Stod

- przedtuza Swiezos¢ pieczywa,

- wzmacnia smak, barwe i chrupkos¢ pieczywa,

- wzbogaca pieczywo w btonnik, biatko, witaminy
i sktadniki mineralne,

- dodatek cukru nie jest konieczny, aby wzmocnic
aktywnos¢ drozdzy.
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