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Przygotowanie ciasta: chleb kromka na M-108 Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
Maka pszenna 750 2.000 Wartosé energetyczna 1094k 13.0%
Kwas zytni zaktadowy TA200 10.000 &&socuer Ttuszcz 95¢g 13.6 %
M-108 (prazona) 3.000 [i maimon] w tym kwasy ttuszczowe nas. 1.2¢g 5.8%
Hansa Rostock 2.000  [i maimon] Weglowodany 32¢g 12.4%
Drozdze 0.150 w tym cukry 0.86¢g 1.0%
Sél 0.170 Btonnik 42¢g 16.9 %
Woda 3.800 Biatko 9.7g 19.3%
Sl 19g  315%

Razem: 21.120 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: 8 min Il bieg: 3 min

Czas lezakowania 25 - 30 min

Nawazka kesa ciasta 2.500 kg
-

Temperatura 32°C

Czas 60 min

Wilgotnos¢ 75.00 %

Temperatura 170°C
Czas 60 min
Zaparowanie 1s

Sktadniki: woda, maka zytnia, mieszanka m-108 , mieszanka piekarnicza: [stoneczki tuskany, gluten PSZENNY, skleikowana maka PSZENNA, sruta SOJOWA,
stody zbozowe palone ( ZYTNI, JECZMIENNY ), siemie Iniane, maka ZYTNIA, otreby OWSIANE, sél spozywcza )], Maka pszenna Typ 00 (Blu):
[maka pszenna typ 00], sél, drozdze piekarskie: [drozdze

Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej przez 8 minut na wolnych obrotach oraz 3
minuty na szybkich obrotach.

Ciasto powinno osiggna¢ temperature 26-28°C. Pozostawic je w spoczynku na 25-30 minut. Po tym czasie
odwazyc¢ kesy o masie 2,500 kg, wtozy¢ do potokragtych form, nattuszczonych i wysypanych mieszanka
wieloziarnistg, wierzch rowniez posypac mieszankg wieloziarnistg nr 108. Formy umiesci¢ w komorze garowni
na 50-60 minut w temperaturze 32°C przy wilgotnosci 75% do momentu petnego wyrosniecia ciasta.

Pieczenie: Wyrosniete kesy ciasta przykry¢ pokrywami i wtozy¢ do pieca rozgrzanego do
temperatury 170°C na czas 60 minut przy zaparowaniu pieca 1 sekundy
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