Chleb na zakwasie zytnim

Obliczanie ilosci potrzebnej wody w ciescie

Sktadniki
m. zytnia [g] ) INFO Obliczanie uzysku
zakwas zytni [g] ) Skiad
m. pszenna [g] 600 Maka
woda [g] 360 g| 100% maki Zytniej: 0g ilosé maki 600 g 75 zakwas
sol [g] 12 m. zytnia
Ciasto razem [g] 972 #DIV/0! Zytniej 0,00% m. pszenna
#DIV/O! pzennci 100.00% 350  woda
Uzysk 160
575 a5
Produkcja zakwasu
do 100 g zaczynu dodajemy: [HYDRACIA 73,9 %]
uzYsK 1739
Faza maka _woda __godzina __czas[h] temp[C]
Typowe wartosci uzysku I faza 000 | 000 18:00 5:00 2628
2. faza 0,00 0,00 23:00 8:00 22-26
Chleb zytni 160-175 3. faza 000 | 000 7:00 400 18-22
Chleb pszenn 150-165 Ciasto 11:00
(2009 by picka

http://www.moja-pickarnia.pl/2009/10/10/hydracja/

chleb zytni: 60% - 75% (uzysk 160 - 175)
chleb pszenny: 50% - 65% (uzysk 150 - 165)
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