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Mistrzowska jakos¢ na oryginalny francuski sposdb
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Srédziemnomorskl

smak i aromat-_ .

Alzacki chleb wiejski Maitre Jean

S 1 e . oo, ~
Ciasto wstepne: N pamafy wiejski Wypiek -
KOMPLET Maitre Jean 10 0,350 kg % B, o W formacie XXI.. ‘
maka pszenna, typ 550 3,000 kg : ; Ar Omatyczn
: : . Yy smak
jogurt 1,250 kg nleporoWn),Wal na s o
woda okoto 1,500 kg SWiezos¢,
drozdze 0,003 kg \
laczna ilogé okolo 6,103 kg Jumbo Maitre Jean i
fza.'s miesienia: & mlintiyy = [l bl KOMPLET Maitre Jean 10 0,600 kg D
miesiarka spiralna) 6 minut — 2. bieg
. N KOMPLET Altenburger 30 4,000 kg
temperatura ciasta: 22°C
czas dojrzewania: 16-18 godzin L PRI D SEl 00T \
! : & drozdze 0,060 kg N
Ciasto gtéwne: woda 7,000 kg \
KOMPLET Maitre Jean 10 0,700 kg ! =y
. N J aczna iloéé 17,060 kg
Chleb oliwkowy Maitre Jean maka pszenna, typ 550 6,000 kg _ . .
woda okoto 3,500 kg Wszystkie skfadniki polaczy¢ 1 wyrobié Srednio geste
KOMPLET Maitre Jean 10 1,000 kg okoto 10,200 kg CEEHD:
maka pszenna, typ 550 9,000 kg ciasto wstepne okolo 6,103 kg czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg
drozdze 0,200 kg - P ’ (miesiarka spiralna) 7 minut — 2. bieg
woda 6,000 kkg faczna ilos¢ okolo 16,303 kg czas pierwszej gary ciasta: okoto 1 godzina
oliwa z oliwek 0,200 Aerfreret : .
2 czas miesienia: 3 minuty — 1. bie o : .
oliwki cale, bez pestek 1,500 kg (miesiarka spiralna) 6 minu?]_ 5 biegg Po up.inle pierwszego czasu gary ciasto krotko
. . a przebié.
taczna iloéé: 17,900 kg temperatura ciasta: 25°C
czas gary ciasta: okoto 1 godzina czas drugiej gary ciasta:  okolo 45 minut
wy kon-an‘ie: ) . ) Po uplywie czasu gary kawatki ciasta wyrabia¢ nadajac Po uptywie czasu drugiej gary podzieli¢ ciasto
Z:zas mlkiSIem?: : 3 minuty — 1. bieg im okragly ksztatt i uktadaé¢ w koszyczkach chlebowych odwazajac odpowiednie kawatki.
miesiarka spiralna 5 minut — 2. bie
2 FoypyTel (el nawazka: 3,350 kg / chleb 3,000 kg
Oliwki doda¢ na dwie minuty przed koficem nawazka: 1,350 kg 2,800 kg / chleb 2,500 kg
L czas gar
zagmatania. kawagfkéyw ciasta: okoto 3 godziny Kawatki ciasta mozna wyrobi¢ nadajac im okragly
w temperaturze 25°C lub podtuzny ksztatt. Umiesci¢ w formach chlebowych
t tura ciasta: 24-25°C . m 2g - o
emperatura ciasta Po uplywie czasu gary bochenki chleba wyrzucic wylozonych Sciereczkami 1 odstawié¢ do garowania
Po wygnieceniu ciasto przetozyé do wanienki. e ol sk voplonel - e ciane ] Tpiee et e lc(:?,:a%ig” ciasta: 18-20 godzin
temperatura pieczenia: ~ 250°C spadajaca do 200°C w temperaturze 7-10°C
czas gary ciasta: okoto 10 minut czas pieczenia: okoto 70 minut

Po uplywie czasu gary kawatki ciasta wylozy¢

L e e sz D : : na podktady, wykonaé kilka nacigé i piec pod para.
Wspaniala szeZOS.C BN Po uplywie 3-5 minut otworzy¢ wyciag.
dzicki dodatkowi -

jogurtu.

nawazka: 0,600 kg / chleb 0,500 kg

Po odwazeniu kawatki ciasta wyrobi¢ nadajac im
podtuzny ksztalt, utozyé do foremek skrzynkowych
1 odstawi¢ do garowania.

temperatura pieczenia: ~ 250°C spadajaca do 190°C
czas pieczenia: 70-90 minut — zalezy
od wagi jednostkowej

czas gary
kawatkow ciasta: 35-45 minut

Przed wsunigciem do pieca wykonaé nozycami
zygzakowate nacigcie 1 piec pod para.

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgdrne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl

Abel + Schifer Volklingen
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen
czas pieczenia: okoto 40 minut tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

temperatura pieczenia: ~ 240°C spadajaca do 200°C
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KOMPLET Maitre Jean 10

SR
Zaskakujace urozmaicenie
Dla poszerzenia Panstwa
baru kanapkowego:

T

o

Prawdziwie

] Buteczki Maitre Jean
francuski charakter

KOMPLET Maitre Jean 10 1,000 kg
. . .. . maka pszenna, typ 550 9,000 kg orpe ’ N
Wspaniale aromatyczny 1 smaczny Bagietki najwyzszej Fle}s};-t S drosdse 0.200 kg Chilli Pepper’s Maitre Jean
wypick z ni 1 konanie 1 €12 woda 6,200 k
1ck z nicpowtarzaing KlaSYCZ‘fe Wy romacie OrazZ el o ¢ KOMPLET Maitre Jean 10 1,000 kg
chrupiacy skorka 1 klasycznie o wspanlal}’m 4 ach R e faczna ilosc: 16,400 kg maka pszenna, typ 550 9,000 kg
duzymi porami typowych duzych porach | . woda 5,000 kg
ymip ' Wykonanie: oliwa z oliwek 0,500 kg
czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg chilli sickane 0,100 kg
X . (miesiarka spiralna) 6 minut — 2. bi
Metoda na UZYSkanle wspanlalego temperatura ciasta: 25m2u61:’1C N (g);:gl:rli)t ooy 8’822 llig
smaku. Najwyzsza jakos¢ receptury x5 gara ciasta: okolo 20 minut drozdze 0,090 kg
1 wykonania. Tak, jak lubia Bagietki Maitre Jean nawazka: 1,300 kg / 1 presa ciasta ciasto facznie 15,745 kg
Pafistwa klienci. KOMPLET Maitre Jean 10 1,000 kg Po odwazeniu kawatki ciasta wyrobi¢ nadajac im Wykonanie:
maka pszenna, typ 550 9,000 kg okragly ksztatt. Wyrob_i(’: cia}sto a pastqpnie dc_)da(: posiekane oliwki
Su k ces Aerce 0,200 kg i wymiesza¢ na pierwszym biegu.
dzieki trady‘ji woda 6,500 kg czas gary presy ciasta: okoto 10 minut posiekane oliwki 3,000 kg
t ilos¢: koto 16,700 ki Todé:
dezna tose oRoe < Po uplywie czasu gary presy ciasta wycisnaé kawatki faczna ilosé: 18,745 kg
Opracowaliémy dla Pafistwa Wykonanie: ciasta i wyrabiac’ po dwa kawatki .I}adajqc irp ksztatt czas miesienia: 6 minut — 1. bieg
L ) ) buleczek bagietkowych. Odstawi¢ na deski (miesiarka spiralna) 2 minuty — 2. bieg
skoncentrowang mieszanke fzas m';s'emla: ) 3 minuty 1. bicg 1 pozostawi¢ do garowania temperatura ciasta 25°C
2 L P . miesiarka spiralna 6 minut — 2. bieg ’ : )
ktéra zawiera wylacznie Roznorodnosc i wyrafinowanie! temperatura ciasta: E— czas gary czas gary ciasta: 20 minut
najlepsze sktadniki kawatkéw ciasta: okoto 40 minut [laazka: 0,350 kg
Kl , . Produkt KOMPLET Maitre Jean 10 zyskuje zwolennikéw Po wygnicceniu ciasto przetozy¢ do wanienki. . . ) o Po uplywie czasu gary kawatki ciasta wyrobié nadajac
asyczny sposob przygotowania i tvlko duicki . W ) Przed pieczeniem posypa¢ maka i piec pod para. im okragly lub podtuzny ksztalt, uformowa¢ okragte
1 dtugi czas obrobki ciasta fue tylko dzigkl zastosowaniu w klasyczney recepturze czas gary ciasta: 20-30 minut . ' . 4 placuszki lub rogaliki, ufozy¢ na performowanych
: . Pafistw na bagietki lub buteczki bagietkowe. Zainspirujcie si¢ waga jednostkowa: 0,350 kg temperatura pieczenia:  jak do wypicku butek blachach wylozonych papierem do pieczenia.
W polaczeniu z Fanstwa Paf; . : P . : . czas pieczenia: 22-25 minut
. L. . anstwo interesujacymi i roznorodnymi wariantami . . i . czas gary .
umiej¢tnosciami pozwoli ) ) ] o . Po odwazeniu kawalki ciasta wyrobi¢ nadajac im lekko kawatkow ciasta: 35-40 minut
receptur by zaoferowaé swoim klientom niewiarygodnie podluzny ksztalt, a po ponownym garowaniu wyrobié

wykona¢ produkt najwyzszej klasy Po uptywie czasu gary upiec chlebki z niewielka iloScig

nadajac ksztalt bagietki. Nastgpnie odstawié na deski : b : ) 1
pary. Na 5 minut przed koficem pieczenia otworzyé

ratinowana réznorodnos¢ wypiekow.
Wyratinowang roznorocnos CROW. lub blachy do bagietek. Jesli garowanie odbywa si¢

1 zapewni zadowolenie klientow.

w temperaturze pokojowej, kawatki ciasta nalezy wyciag.
przykry¢. . rzajacy i temperatura pieczenia: ~ 230°C spadajaca do 210°C
icjski specjal posze - Ay -
czas gary Wlejpaﬁsrt)wa asortyment | 5 czas pieczenia: 35 minut
kawatkow ciasta: 60-80 minut o kOW drobnyCh 08 £ 0 N Po wychtodzeniu pokroi¢ w plastry, natozyé dowolny
wyp1€ & ' obktad 1 zapiec w piecu. Szczegblnie dobrze smakuje

z serem gouda, kawatkami pomidoréw i sickanym
czosnkiem.

R . . L. Przed wsunigciem do pieca wykonaé 4-5 uko$nych
Maitre Jean - prawdziwa przyjemnosc, nacieé i picc pod para.
z ktorej Panistwa klienci nie bedq juz

chcieli zrezygnowac!

temperatura pieczenia:  240°C spadajaca do 200°C
RADA MISTRZA:

CIASTO PRZYGOTOWAC W OPISANY SPOSOB.
PO UPLYWIE CZASU GARY UMIESCIC W FOREMKACH
DO CHLEBA KAWIORKOWEGO, ODSTAWIC NA CZAS
GARY | PIEC PRZEZ OKOtO 35 MINUT.

czas pieczenia: okolo 25 minut
Maitre Jean

N




