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Przygotowanie ciasta: butki na rustico i M-108 Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
Maka pszenna typ 500 7.000 Wartos¢ energetyczna o 13.0%
Maka zytnia typ 720 1.000 Ttuszcz 41¢g 59%
Rustico 2.000 [§ maimon] w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.69g 3.4%
M-108 1.000 malmon] Weglowodany 44g 17.0%
Drozdze 0.300 w tym cukry l4g 1.6%
Woda 6.300 Btonnik 36g 145 %
Biatko 85¢g 16.9%
Sl 15g 25.6 %

Razem: 17.600 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: 5 min
Czas lezakowania 10 - 15 min

Nawazka kesa ciasta 2.500 kg

Temperatura garowni

Czas 35 - 40 min.

Wilgotnos¢ 80 %

Temperatura géra 195°C
Czas 10 - 16 min
Zaparowanie 250 ml
Zerwanie luftu 13 min

Sktadniki: woda, maka pszenna, maka zytnia, mieszanka do pieczywa rustykalnego: [maka pszenna, gluten pszenny, maka zytnia, wysuszony
zakwas zytni, ( produkty zytnie, woda, kultury starterowe ), sol, serwatka w proszku, dekstroza, stéd pszenny, stdd jeczmienny, skrobia pszenna,
emulgatory: ( estryfikowane mono i diglicerydy kwasoéw ttuszczowych E472e, lecytyna sojowa E322 ), stabilizator: guma guar E412, cukier,
enzymy, regulator kwasowosci: kwas askorbinowy], mieszanka m-108 , drozdze piekarskie: [drozdze piekarskie], sél.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 5 minuty na wolnych obrotach oraz 5-6 minut na
szybkich obrotach. Temperatura ciasta powinna wynies¢ 26-28°C. Ciasto pozostawi¢ na 15 min. spoczynku, nastepnie
zwazyc¢ presy ciasta po 2,5 kg. Uformowac butki nadajac im okreslony ksztatt ( kwadraty lub tréjkaty), otoczyé w mieszance
ziaren M-108.Butki umiesci¢ w komorze GUV na 50-60 min w temperaturze 32* i wilg 75% Butki upiec na zaparowanym
piecu w temperaturze 195* przez 14-16 minut
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