KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30
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KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30

Chleb foremkowy
z petnego ziarna orkiszowego
750 g X 24 szt.
Zaczyn:
nasiona stonecznika 2,500 kg
woda 0,800 kg
taczna ilo$¢ zaczynu 3,300 kg
czas pecznienia: ok. 2 godziny
Ciasto: kwas zytni zakwas piekarniczy 16 °S zakwas ptynny 27 °S
zaczyn 3,300 kg 3,300 kg 3,300 kg
KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30 3,000 kg 3,000 kg 3,000 kg
KOMPLET Kwas Zytni 0,400 kg - kg - kg
zakwas pickarniczy 16 °S/wydajno$é 160 - kg 0,800 kg - kg
zakwas plynny 27 °S/wydajnosé 220 - kg - kg 0,500 kg
maka orkiszowa pelnoziarnista 6,000 kg 6,000 kg 6,200 kg
drozdze 0,200 kg 0,200 kg 0,200 kg
woda ok. 7,000 kg ok. 6,600 kg ok. 6,600 kg
taczna ilosé ok. 19,900 kg ok. 19,900 kg ok. 19,800 kg
Dekoracja:
nasiona stonecznika 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg
taczna ilo$é ok. 20,900 kg ok. 20,900 kg ok. 20,800 kg
Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié czas gary
do garowania. kawatkéw ciasta: ok. 35 minut w temp. 30 °C
) ) ) 1 wzglednej wilgotnosci 70%
czas miesienia: 10 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 2 minut — drugi bieg Po uplywie czasu gary upiec pod para. Po 2 minutach
temp. ciasta: ok. 27 °C otworzy¢ wyciag na ok. 10 minut.
czas gary ciasta: ok. 20 minut temp. pieczenia: ok. 240 °C spadajaca do 200 °C
nawazka ciasta: 0,800 kg czas pieczenia: 55 - 60 minut

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kgsy,
uformowacé i obtoczy¢ w nasionach stonecznika
(50 g na szt.). Chleb wlozy¢ do foremek, naciaé
skrobka do samego dna 1 odstawié do garowania.

RADA MISTRZA:
DLA WZMOCNIENIA SMAKU
MOZNA DODAC 0,25% SOLI.




Buteczki orkiszowe na maslance

65 g x 240 szt.

Ciasto:

KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30 3,000 kg
KOMPLET Pluspan surgelation 0,300 kg
maka orkiszowa, typ 630 7,000 kg
nasiona stonecznika 0,400 kg
nasiona sezamu 0,300 kg
drozdze 0,400 kg
ma$lanka 1,500 kg
woda ok. 4,700 kg
taczna ilosé ok. 17,600 kg
Dekoracja:

nasiona slonecznika 0,600 kg
nasiona sezamu 0,600 kg
taczna ilo$¢ mieszanki dekoracyjne;j 1,200 kg
taczna ilosé ok. 18,800 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

4 minuty — pierwszy bieg
8 minut — drugi bieg

temp. ciasta: ok. 24 °C
czas gary ciasta: 10 minut

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy
1 odstawi¢ do odprezenia.

nawazka ciasta: 2,200 kg (taca 30)

Odciad butki na dzielarce, zaokraglié, zwilzy¢,
obtoczyé w mieszance dekoracyjnej (5 g/ sztukg),
ulozy¢ na blachach i odstawi¢ do garowania.

czas gary butek: ok. 45 minut w temp. 30 °C

1 wzglednej wilgotnosci 70%
Nastepnie upiec pod para.

ok. 240 °C
ok. 18 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

RADA MISTRZA:
ZAMIAST MASLANKI MOZNA UZYC 1,500 KG
JOGURTU NATURALNEGO. WTEDY WYPIEK BEDZIE SIE
NAZYWAtL BULECZKI ORKISZOWE NA JOGURCIE.
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KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30

Chleb z petnego ziarna orkiszu
wyrazisty w smaku,

wypiekany luzem
500 g x 32 szt.

Zaczyn:

nasiona stonecznika 0,800 kg
nasiona sezamu 0,400 kg
woda 0,400 kg
taczna ilo$¢ zaczynu 1,600 kg
Ciasto:

zaczyn 1,600 kg
KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30 3,000 kg
maka orkiszowa pelnoziarnista 7,000 kg
drozdze 0,250 kg
woda ok. 7,500 kg
taczna ilos¢ ok. 19,350 kg
Dekoracja:

nasiona stonecznika 0,400 kg
nasiona sezamu 0,400 kg
taczna ilo$¢ mieszanki dekoracyjnej 0,800 kg
taczna ilo$¢é ok. 20,150 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia: 5 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 7 minut — drugi bieg
temp. ciasta: ok. 27 °C

czas gary ciasta: 20 minut

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kgsy,
uformowaé, zwilzyé i obtoczy¢ w mieszance
dekoracyjnej (25 g/ sztuke), umiescié¢ w koszyczkach
1 odstawié do garowania.

nawazka ciasta: 0,600 kg

czas gary
kawatkéw ciasta:  ok. 35 minut w temp. 30 °C
1 wzglednej wilgotnosci 70%
Po uplywie czasu gary chleb wylozy¢ na aparaty
zatadowcze, naciaé 1 wsunaé do pieca i zaparowaé.
Po 2 minutach otworzy¢ wyciag na ok. 10 minut.

temp. pieczenia: ok. 240 °C spadajaca do 190 °C
czas pieczenia: ok. 45 minut

RADA MISTRZA:
DLA WZMOCNIENIA SMAKU
MOZNA DODAC 0,25% SOLI.



#Chleb z petnego ziarna orkiszu

wypiekany luzem
500 g x 29 szt.

Ciasto:

KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30 3,000 kg
maka orkiszowa pelnoziarnista 7,000 kg
drozdze 0,250 kg
woda ok. 7,500 kg
taczna ilo§é ok. 17,750 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia: 5 minuty — pierwszy bieg

(miesiarka spiralna) 7 minut — drugi bieg
temp. ciasta: ok. 27 °C
czas gary ciasta: 20 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kgsy,
uformowaé, obtoczy¢ w mace orkiszowej
pelnoziarnistej 1 umiescié w koszyczkach 1 odstawié
do garowania.

nawazka ciasta: 0,600 kg

czas gary

kawatkéw ciasta:  ok. 35 minut w temp. 30 °C
1 wzglednej wilgotnosci 70%

Po uplywie czasu gary chleb wytozy¢ na aparaty

zatadowcze, naciaé, wsunaé do pieca i zaparowaé.

Po 2 minutach otworzy¢ wyciag na ok. 10 minut.

temp. pieczenia: ok. 240 °C spadajaca do 190 °C

czas pieczenia: ok. 45 minut

RADA MISTRZA:
DLA WZMOCNIENIA SMAKU
MOZNA DODAC 0,25% SOLI.

Butki orkiszowe petnoziarniste
70 g x 210 szt.

Cisato:

KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30 3,000 kg
KOMPLET Pluspan surgelation 0,300 kg
maka orkiszowa pelnoziarnista 7,000 kg
drozdze 0,400 kg
olej roslinny 0,200 kg
woda ok. 6,000 kg
taczna ilosé ok. 16,900 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich skfadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia: 4 minuty — pierwszy bieg

(miesiarka spiralna) 8 minut — drugi bieg
temp. ciasta: 24-26 °C
czas gary ciasta: ok. 10 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy
i odstawi¢ do odprezenia.

nawazka ciasta: 2,400 kg (taca 30)

Butki odciaé na dzielarce (mozna zaokraglic), utozyé
na blachach i odstawi¢ do garowania. Po uptywie czasu
gary wsuna¢ do pieca i zaparowad.
czas gary butek: ok. 40 minut w temp. 30 °C

1 wzglednej wilgotnosci 70%
temp. pieczenia: ok. 240 °C

czas pieczenia: ok. 18 minut



KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30

Ciabata orkiszowa z oliwkami

135 g X 135 szt.

Ciasto:
KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30 3,000 kg
KOMPLET Pluspan surgelation 0,300 kg Ciasto wytozy¢ do naoliwionej wanienki i odstawié
maka orkiszowa, typ 630 7,000 kg do garowania.
drozdze 0,200 kg
oliwa z oliwek 0,400 kg czas odprezania: ok. 60 minut
woda ok. 6,300 kg w temperaturze pokojowej
taczna ilosé ok. 17,200 kg Po uplywie czasu gary na posypany maka st6t wylozy¢

. ciasto, posypa¢ maka 1 delikatnie rozwatkowad.
Dodatki: . L.l . .,

. . . Nastgpnie podzieli¢ na kawalki, utozyé na blachach
pokrojone zielone oliwki 2,400 kg lodstawi ol Olromania
faczna iloéé ok. 19,600 kg L

nawazka ciasta: 0,150 kg

Wykonanie': . o . czas gary
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto, pod koniec kawatkéw ciasta:  ok. 20 minut w temp. pokojowej

miesienia doda¢ odsaczone oliwki.
Po uplywie czasu gary upiec pod para.
czas miesienia: 4 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 8-10 minut — drugi bieg temp. pieczenia: ok. 240 °C spadajaca do 200 °C

temp. ciasta: 2426 °C czas pieczenia: ok. 18 minut
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Wiejskie butki orkiszowe

70 g x 210 szt.

Ciasto:

KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30

KOMPLET Pluspan surgelation
maka orkiszowa, typ 630
drozdze

woda

faczna ilos¢

Dodatki:
szynka pokrojona w kosteczke
kukurydza z puszki, odsaczona

Dekoracja:
nasiona sezamu

faczna ilosé

3,000 kg
0,300 kg
7,000 kg
0,400 kg

ok. 5,900 kg
ok. 16,600 kg

0,750 kg
0,750 kg

1,000 kg

ok. 19,100 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.

Pod koniec miesienia dodaé pokrojona szynke,
kukurydz¢ i odstawi¢ do garowania.

czas miesienia: 4 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 8 minut - drugi bieg
temp. ciasta: 24-26 °C

czas gary ciasta: ok. 10 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy
1 odstawi¢ do odpr¢zenia.

nawazka ciasta: 2,400 kg (taca 30)

Butki odciaé na dzielarce, zwilzyé, obtoczyé w sezamie,
ulozy¢ na blachach i odstawi¢ do garowania.
Nastepnie upiec butki upiec pod para.
czas gary butek: ok. 45 minut w temp. 30 °C

1 wzglednej wilgotnosci 70%
temp. pieczenia: ok. 240 °C
czas pieczenia: ok. 18 minut



KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30

Wykonanie:
Stodkie butki orkiszowe Ze. vx{szystkich s/kviadnik'éw Wyrobic’fiasto, pod kqniec
115 g X 165 szt. miesienia dodaé zurawing. Odstawié¢ do garowania.

czas miesienia: 4 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 8 minut — drugi bieg

Ciasto: . . temp. ciasta: 24°C

KOMPLET Chleb Orkiszowy Variant 30 3,000 kg c2as Rarv clastas 10 minut

KOMPLET Pluspan surgelation 0,300 kg gary ’ u

maka orkiszowa, typ 630 7,000 kg Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy

cukier 1,500 kg i odstawi¢ do odpr¢zenia.

masto 0,400 kg sl

nasiona sezamu 0.400 kg nawazka ciasta: 1,800 kg (taca 30)

drozdze 0,600 kg Butki odciaé na dzielarce, zwilzyé, obtoczyé

woda ok. 5,400 kg w mieszance dekoracyjnej, zlaczy¢ po dwie bulki,

faczna ilosé ok. 18,600 kg ploiyc’ na blachach wyioionych pgpiere.m do pi_eczenia

. i odstawi¢ do garowania. Nast¢pnie naciaé butki
Dodatki: wzdtuz i upiec pod para.
zurawina 1,200 kg i
) czas gary butek: ok. 60 minut w temp. 30 °C

Dekoraqa: 1 wzglednej wilgotnosci 70%

nasiona sczamu 0,500 kg temp. pieczenia:  ok. 220 °C

cukier krysztat (ozdobny) 0,350 kg czas pieczenia: ok. 15 minut

taczna ilo$¢é mieszanki dekoracyjnej 0,850 kg

taczna ilosé ok. 20,650 kg
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