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mieszanka do pieczywa
Zzytniego z blonnikiem

Mieszanka wzbogacona ziarnami quinoa, siemienia
Inianego oraz grysem sojowym, nadajgcymi jej
wyrazistego charakteru i smaku. Wyrézniajaca cecha
mieszanki jest wysoka zawartos$¢ btonnika i biatka,
sktadnikéw pozytywnie wplywajacych na codzienng
diete. BtoGO Free jest rowniez zrodtem magnezu
— sktadnika poszukiwanego i pozadanego przez
konsumentdéw. Pieczywo przygotowane na bazie
mieszanki BloGO Free jest aromatyczne, petne
smaku i dlugo zachowuje swiezos¢.
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KORZYSCI

B Free — czyli czysta etykieta — propozycja dla
swiadomych konsumentoéw, ktérzy zwracaja
szczegdlng uwage na skiad produktéw
i sg gotowi zaptacic¢ za nie wiece,.

B Mieszanka moze stanowi¢ podstawe catorocznej
oferty — sprawdzi sie jako baza do wypieku
chleba, butek, chleba tostowego, bagietek,
rogalikoéw, chrupigcych przekasek lub innych
dowolnych aplikacji.

B I|dealnabaza do gotowych kanapeki przekasek
oferowanych z lady, dtugo zachowuje swiezosé
i jest zgodna z trendami zdrowego zywienia.

B Uniwersalno$¢ mieszanki - mozna
jawykorzystywac do pracy recznej, jak i na linii.

B Odporna na wahania maki zytniej
— powtarzalnos¢ produkgji, pewnosé otrzymania
zawsze wysokiej jakosci produktu.
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ZDANIEM DIETETYKA...

Btonnik - inaczej wildkno pokarmowe
pochodzenia roslinnego, ktére nie jest trawione
i wchitaniane w przewodzie pokarmowym
cztowieka. Btonnika nie zawieraja zadne
produkty pochodzenia zwierzecego, oleje i inne
produkty ttuszczowe. Znajduje sie on gtéwnie
w skérkach owocdw i warzyw oraz w tupinach
zboz.

Wedtug Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO)
optymalne spozycie btonnika to 20-40 gramoéw
dziennie, podczas gdy przecietny Polak
przyjmuje go zaledwie 15 g dziennie. Spozywanie
pieczywa przygotowanego na bazie mieszanki
BtoGO Free pomaga zwickszy¢ udziat btonnika
w diecie.

Btonnik posiada dwie frakcje: nierozpuszczalnag
i rozpuszczalna. Nierozpuszczalne frakcje
btonnika dziataja jak miotta. Wedruja przez
caty przewdd pokarmowy w stanie praktycznie
niezmienionym, eliminujac zalegajace resztki.
Frakcje rozpuszczalne btonnika maja zdolnos¢
wchtaniania i pecznienia pod wptywem wody,
dajac poczucie sytosci. Spowalniajg wchtanianie
weglowodanéw oraz oczyszczajg organizm
z metali ciezkich i toksycznych produktéow
przemiany materii.

W zwiazku z niskim spozyciem btonnika w Polsce
i jego niewystarczajaca iloscig w diecie warto
pamieta¢ o produktach roslinnych, zbozowych
z petnego przemiatu i spozywaniu pieczywa
zytniego, takiego jak BtoGO Free.
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bto BtoGO Chleb

CIASTO:

100 kg BtoGO Free
3 kg drozdze
60 kg woda

Wartosé odzywcza w 100 g:

Wartos$¢ energetyczna

993 kJ

Wartos$¢ energetyczna

237 Kcal

Ttuszcz

369

- kwasy ttuszczowe nasycone

0549

Weglowodany

389

- cukry

2949

Btonnik

6,09

Biatko

129

Sél

139

Magnez

59,7 mg

* Informacje w tabeli przygotowane sg na podstawie
rekomendowanej receptury. Modyfikacja moze wptynaé

na zmiane wartoéci odzywczych.

Sytos¢?

To wynika z btonnika!

PRZYRZADZANIE:

Czas mieszania na wolnych obrotach: 8 minut.
Czas mieszania na szybkich obrotach: 5 minut.

Temperatura ciasta: 26-28°C.
Fermentacja wstepna: 10 minut.

Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,42 kg,
zaokragli¢ i wiozy¢ do foremek.
Fermentacja koncowa: 40 minut.
Temperatura wypieku: 235°C.

Czas wypieku: 40 minut.

Stopien trudnosci | |

Receptura na: 388 sztuk
143,44 kg

|

zycja podania, petny przepis na stronie 10

Propozycja podania, petny przepis na stronie 10

BtoGO Butka

CIASTO:

100 kg BtoGO Free
3 kg drozdze
63 kg woda

Wartosé odzywcza w 100 g:

Wartos¢ energetyczna

976 kJ

Wartos¢ energetyczna

233 Kcal

Ttuszcz

359

- kwasy ttuszczowe nasycone

059

Weglowodany

379

- cukry

2,89

Btonnik

709

Biatko

139

Sol

139

Magnez

41,5 mg

* Informacje w tabeli przygotowane sg na podstawie
rekomendowanej receptury. Modyfikacja moze wptynaé

na zmiane wartosci odzywczych.

PRZYRZADZANIE:

Czas mieszania na wolnych obrotach: 8 minut.
Czas mieszania na szybkich obrotach: 5 minut.
Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: 10 minut.

Podzieli¢ ciasto na presy o masie 2,1 kg.
Rozrost w presach okoto 10 minut.

Podzieli¢ presy na kesy (30 sztuk)

z zaokragleniem.

Fermentacja korncowa: 30-40 minut.

W potowie czasu fermentacji podwdjnie
drykowac ,,na krzyz".

Temperatura wypieku: 235°C.

Czas wypieku: 18 minut.

Stopien trudnosci | |

2371 sztuk
146,08 kg

Receptura na:

Krzepa?

To wynika z btonnika!




CIASTO:

100 kg BtoGO Free
1 kg Extra Soft Free

1,5 kg Naktadka swiezosé

1 kg cukier
4 kg drozdze

1 kg mleko w proszku odttuszczone

2,6 kg olej
53 kg woda

PRZYRZADZANIE:

Czas mieszania na wolnych obrotach: 5 minut.
Czas mieszania na szybkich obrotach: 5 minut.

Temperatura ciasta: 26-28°C.
Fermentacja wstepna: okoto 10 minut.
Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 0,68 kg,
zaokraglic.

Fermentacja w kesach: okoto 12 minut.
Kesy wydtuzy¢, wiozy¢ do form.
Fermentacja kohcowa: okoto 50 minut.
Wypiekac¢ w temperaturze 235°C,

bez zaparowania komory.

Czas wypieku: 38 minut.

Stopien trudnosci | I

Wartosé odzywcza w 100 g:

Wartos¢ energetyczna 1087 kJ
Wartos¢ energetyczna 259 Kcal
Thuszcz 529
- kwasy ttuszczowe nasycone 0,79
Weglowodany 39g
- cukry 399
Btonnik 6,29
Biatko 139
Sol 1,39
Magnez 39,6 mg

* Informacje w tabeli przygotowane sg na podstawie
rekomendowanej receptury. Modyfikacja moze wptynaé

na zmiane wartosci odzywczych.

241 sztuk
144,41 kg

Receptura na:

Propozycja podania, petny przepis na stronie 11

Propozycja podania, petny przepis na stronie 11

BtoGO Bajgiel

CIASTO:

100 kg BtoGO Free
3 kg drozdze

3 kg olej

56 kg woda

Wartos$é odzywcza w 100 g:

Wartos¢ energetyczna 1068 kJ
Wartos¢ energetyczna 255 Kcal
Thuszcz 559
- kwasy ttuszczowe nasycone 0,79
Weglowodany 38g
- cukry 299
Blonnik 81g
Biatko 139
Sol 139
Magnez 52 mg

* Informacje w tabeli przygotowane sg na podstawie
rekomendowanej receptury. Modyfikacja moze wplyna¢
na zmiane wartosci odzywczych.

PRZYRZADZANIE:

Czas mieszania na wolnych obrotach: 8 minut.
Czas mieszania na szybkich obrotach: 5 minut.
Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: 10 minut.

Ciasto podzieli¢ na presy o masie 3 kg,
zaokragli¢ i pozostawi¢ na kolejne 10 minut.
Presy podzieli¢ na kesy (30 sztuk) i zaokraglic¢,
odtozy¢ na kilka minut, nastepnie formowac
bajgle, udekorowaé wedtug uznania i odtozy¢
na blachy.

Fermentacja korncowa: okoto 45 minut.
Temperatura wypieku: 230°C.

Czas wypieku: 17 minut.

Stopien trudnosci | I

1620 sztuk
142,56 kg

Receptura na:




Chrupaki

CIASTO:

100 kg BtoGO Free
5 kg Maltax

10 kg masto

5 kg jaja

2 kg drozdze

47 kg woda

Wartosé odzywcza w 100 g:

Wartos¢ energetyczna 1232 kJ
Wartos¢ energetyczna 294 Kcal
Ttuszcz 90g
- kwasy ttuszczowe nasycone 439
Weglowodany 4049
- cukry 419
Btonnik 719
Biatko 17 g9
Sol 1,39
Magnez 52,1 mg

* Informacje w tabeli przygotowane sg na podstawie
rekomendowanej receptury. Modyfikacja moze wptynaé
na zmiane wartoéci odzywczych.

PRZYRZADZANIE:

Przed dodaniem do ciasta masto nalezy
roztopic i ostudzic.

Czas mieszania na wolnych obrotach: 8 minut.
Czas mieszania na szybkich obrotach: 4 minuty.
Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: okoto 30 minut.
Rozwatkowac ciasto do grubosci 3 mm.
Podzieli¢ ciasto na kesy o wielkosci 12 x 6 cm.
Utozy¢ na blachy (perforowane bez papieru).
Fermentacja koicowa: 50 minut.
Temperatura wypieku: wypiek w piecu
obrotowym, temperatura 155°C.

Czas wypieku: 40 minut (para 1 sekunda).

Stopien trudnosci | I

8450 sztuk
126,75 kg

Receptura na:

Propozycja podania, petny przepis na stronie 12

Propozycja podania
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CIASTO:

100 kg BtoGO Free

6 kg sliwki suszone

6 kg figi suszone

6 kg morele suszone

6 kg zurawina suszona
6 kg rodzynki

POSYPKA:

10 kg stonecznik

10 kg sezam

20 kg siemie Iniane
4 kg dynia ziarna

* Siemie Iniane ztote

i brgzowe dodajemy

4 kg masto po 10 kg,.wszystkie
2 kg droidie Zlarna mieszamy.
57,5 kg woda
Wartosé odzywcza w 100 g:
Wartos¢ energetyczna 1086 kJ
Wartos$¢ energetyczna 259 Kcal
Ttuszcz 509
- kwasy ttuszczowe nasycone 1,79
Weglowodany 419
- cukry Ng
Btonnik 10g
Biatko 129
Sal 1,29
Magnez 90,1 mg

* Informacje w tabeli przygotowane sa na podstawie
rekomendowanej receptury. Modyfikacja moze wplynaé
na zmiane wartoéci odzywczych.
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BtoGO Batony z bakaliami

PRZYRZADZANIE:

Przed dodaniem do ciasta masto nalezy
roztopi¢ i ostudzicé.

Mieszaé wszystkie sktadniki oprécz bakalii.
Czas mieszania na wolnych obrotach:

8 minut.

Czas mieszania na szybkich obrotach:

5 minut (na 2 minuty przed kohcem
mieszania doda¢ bakalie).

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: 10 minut.

Ciasto rozwatkowac do grubosci 5-6 mm.
Wycina¢ prostokaty o wymiarach 2,5 x 12 cm.
Zwilzy¢, obtoczy¢ w posypce i uktadaé

na blachach.

Fermentacja kornicowa: okoto 55-60 minut.
Temperatura wypieku: 230°C.

Czas wypieku: 14 minut.

Stopien trudnosci | I

4670 sztuk
210,15 kg

Receptura na:




Przepisy kanapek i przekasek
przygotowane we wspodtpracy z dietetykiem.
Idealna propozycja do lady z przeliczonymi
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wartosciami odzywczymi dla konsumentow.

SKLADNIKI:

2 kromki chleba tostowego
2 plastry sera halloumi

PRZYRZADZANIE: V2 gruszki
1tyzeczka miodu
Pieczywo skropié oliwg, utozyé mozzarelle, szynke V2 tyzeczki orzechéw wioskich
pokrojona na mniejsze kawatki oraz pokrojonego pomidora. 6 listkow rukoli PRZYRZADZANIE:
Dodac¢ bazylie i pokrojone czarne oliwki. Kanapki skropi¢ Szczypta pieprzu . : -
jeszcze raz oliwg, posypac sola i pieprzem. Pieczywo opiec w tosterze. Orzechy zrumienic
. . . . na suchej patelni i wymiesza¢ z miodem. Gruszke
Wartos¢ odzywcza 1 porcji: Wartos¢ odzywcza 1 porcji: pokroi¢ w 1 cm plastry, wycigé gniazda nasienne
SKLADNIKI: Wartos¢ energetyczna 548 Kkcal Wartos¢ energetyczna 348,3 kcal i grillowac na patelni grillowej, ?V\{entuam'e
Biatko 428¢g Biatko 1623 g w piekarniku. Na pieczywie utozyc¢ rukole,
2 kromki chleba Thuszcz 24 Thuszcz n57g plasterki sera, gruszki oraz orzechy. Posypac
-Izmlgzz:iiuszhit? (Ersn'?e)hskie' kwasy ttuszczowe nasycone 8,49 kwasy ttuszczowe nasycone 5359 iWIeZI(().zmlelony‘m cza Lny m p.'ep{gem.' Mozn_la 8830?
plast yhxi p ) Weglowodany 4349 Weglowodany 4473 g FOmKI z serem | gruszkg zapiec RAllAICIE !
1 pomidor malinowy ok 66 cuk 1737 nastepnie utozy¢ rukole i orzechy.
kilka listkéw bazylii uKry © 9 uKry =79
5 e e Btonnik 739 Btonnik 549 g
oliwa z oliwek extra vergine — 1 tyzeczka sol 219 sol 1899
s6l morska, Swiezo zmielony czarny pieprz * Informacje w tabeli przygotowane s3 na podstawie proponowanego * Informacje w tabeli przygotowane sg na podstawie proponowanego
przepisu. Modyfikacja moze wptynaé¢ na zmiane wartosci odzywczych. przepisu. Modyfikacja moze wptyna¢ na zmiane wartosci odzywczych.
Bto P
Fr i - g,
4 Butka = Bajgiel
L3 5 : 4 - -
i 2 o
SKLADNIKI:
1 butka SKLADNIKI:
15 tyzeczki masta -
0,5 sztuki buraka 1 bajgiel W miseczce wymiesza¢ musztarde z miodem.
3 plastry sera koziego (45 g) 75 g piersi z kurczaka Bajgla przekroi¢ na pdét, papryke pokroié¢ na
1tyzeczka prazonego stonecznika 1tyzka oliwy paski. Dolna potowe bajgla posmarowaé mastem.
Y5 tyzki kietkéw (10 g) sol i pieprz Nastepnie utozy¢ lis¢ sataty, plastry papryki oraz
2 tyzki musztardy delikatesowej kurczaka. Pola¢ sosem miodowo-musztardowym
2 tyzki miodu i udekorowac kietkami. Przykry¢ wierzchem bajgla.
Wartosé odzywcza 1 porcji: Po Y4 czerwonej oraz zottej papryki . . .
v - yw porc) S 11yzeczka masta Wartos¢ odzywcza 1 porcji:
/artosc energetyczna s 2 liscie sataty Warto$é energetyczna 717 kcal
PRZYRZADZANIE: e oo gars¢ dowolnych kietkow Biatko 36,44 g
Thuszcz 16,16 g
K m 597 Ttuszcz 2429
Buraka gotujemy przez 40 minut Wasy tiuszczowe hasycone <79 PRZYRZADZANIE: kwasy ttuszczowe nasycone 5619
lub wykorzystujemy gotowane, Weilowodany 22':33 9 Weglowodany 88,39 g
pa . . CUKTr g . . o s . s e s
pakowane prézniowo. Butke kroimy B#onn)i/k 45 - 15 piersi z kurczaka umy¢, osuszy¢ i oczyscic¢ cukry 4779
na I?O’f i smarujemy mastem. Na dolnej o 0'91 < z btonek. Posmarowac oliwa, doprawié Btonnik 9,389
po’rowpe uktadamy kietki, s’ronepzmk, 19 solg i pieprzem. Rozgrzac patelnie grillowa Sol 1,829
pokrOJonego W plastry b,u r:a kai S?I‘. * Informacje w tabeli przygotowane sa na podstawie proponowanego i smazyé Nna niej kurczaka przez okoto * Informacje w tabeli przygotowane s3a na podstawie proponowanego
Przykrywa my drugq CzgsClg butki. przepisu. Modyfikacja moze wptyna¢ na zmiane wartosci odzywczych. 7 minut z kaZdej strony. Pokroié¢ na plastry. przepisu. Modyfikacja moze wptynaé na zmiane wartosci odzywczych.
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SKLADNIKI:

1 kromka chleba chrupkiego PRZYRZADZANlE:

25 g tososia wedzonego

11i$¢ sataty rzymskiej

2 plastry pomidora malinowego

3 plastry ogorka

3 plasterki rzodkiewki

sok z ¥ cytryny do skropienia tososia
szczypta pieprzu

Pieczywo posmarowac sosem, potozy¢ satate,
tososia, 2 plastry pomidora, 3 plastry ogérka,
3 plasterki rzodkiewki, doprawi¢ pieprzem.

Wartos¢é odzywcza 1 porcji:

sos koperkowy: 3 tyzki jogurtu, tyzka Wartos¢ energetyczna 117,1 kcal
posiekanego koperku, szczypta soli Biatko 9,68 g
i pieprzu Ttuszcz 417 g
kwasy ttuszczowe nasycone 1,03 g

Weglowodany 1,259

cukry 2,89

Btonnik 2,279

sol 029

* Informacje w tabeli przygotowane sa na podstawie proponowanego
przepisu. Modyfikacja moze wptynaé na zmiane wartosci odzywczych.

% Batony
Z bakaliami

Wartos¢ odzywcza 1 porcji:

Wartos¢ energetyczna 95,83 kcal
Biatko 4,44 g
Ttuszcz 1,859

kwasy ttuszczowe nasycone 0,639
Weglowodany 15,17 g

cukry 4,079
Btonnik 379
Sél 0,44 g

* Informacje w tabeli przygotowane sa na podstawie proponowanego
przepisu. Modyfikacja moze wptyna¢ na zmiane wartosci odzywczych.
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