KOMPLET 3 PraKtosy

Oryginalny chleb o pradawnej sile!

SKONCENTROWANA MIESZANKA DO WYPIEKU MIESZANEGO
PIECZYWA. ZAWIERA PSZENICE ORKISZ, PSZENICE SAMOPSZE
ORAZ NASIONA CHIA (SALVIA HISPANICA).




KOMPLET 3 PraKtosy

Oryginalny chleb o pradawnej sile!




ORYGINALNY CHLEB
0 PRADAWNE]) SILE!

2 odmiany pradawnego zboza: SAMOPSZA i ORKISZ

Ojczyzna pszenicy SAMOPSLZY sj tereny potozone miedzy
Eufratem a Tygrysem. SAMOPSZA ma bardzo tagodny,
lekko orzechowy aromat, a pieczywo z niej wypiekane ma
charakterystyczna, z6ttawa barwe. SAMOPSZA i ORKISZ
nalezg do zb6z oplewionych. Plewa chroni ziarno przed
negatywnym wptywem warunkow otoczenia i zapewnia
dtuzsza trwatosé zboza.

Rodzimym terenem upraw ORKISZU jest Azja Przednia

i Afryka Pétnocna. Juz w XII wieku uwazano ORKISZ za jedna
z najwazniejszych odmian zbdz. Byt gtdwnym elementem
éwczesnej nauki o zywieniu. Zalety ORKISZU nie stracity

na aktualnosci. Réwniez smak ORKISZU przekonuije:

jest stodkawy.

Nasiona CHIA (Salvia hispanica)

(CHIA jest to gatunek szatwii (Salvia hispanica), pochodzacy

z Meksyku. Nasiona (HIA s3 dla cztowieka bogatym zrédtem
kwasow ttuszczowych omega-3. W smaku sa lekko orzechowe
i charakteryzuja sie wysokim stopniem pecznienia.

Mieszanka KOMPLET 3 PraKtosy pozwala
uzyskac wyjatkowe pieczywo o peltnym aromacie
i duzej porowatosci, bedace lekkim, a zarazem
petnowartosciowym przysmakiem.







" czas miesienia:

KOMPLET 3 PraKtosy

Oryginalny chleb o pradawnej sile!

Chleb rustykalny

200-300 g, okoto 49-69 sztuk

KOMPLET 3 PraKtosy 3,50 kg
maka orkiszowa, typ 630 6,50 kg
drozdze 0,10 kg
woda okoto 7,30 kg

faczna ilos¢ okoto 17,40 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto.

Po wyrobieniu ciasto przelozy¢ do naoliwionej wanienki
1 odstawi¢ do garowania.

5 minut — 1. bieg

5 minut — 2. bieg

(ciasto musi odchodzié¢ od $cianck dziezy)
temperatura ciasta: 20-22°C

czas gary ciasta: 1,5-2 godziny

\ w temperaturze pokojowej

(miesiarka spiralna)

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na ke¢sy 1 nadaé
im pozadany ksztalt. Nast¢pnie utozyé uformowane
chleby (szwem do dolu) na podktadach lub koszyczkach
posypanych maka zytnia, przykry¢ folia 1 odstawié

do garowania.

nawazka ciasta: 0,25-0,35 kg

czas gary: 1-1,5 godziny
w temperaturze pokojowej

Po uplywie czasu gary przetozy¢ chleby na aparaty

zatadowcze, odwracajac je szwem do gory, wsunaé
do pieca 1 zaparowac.

temperatura pieczenia: 230°C spadajaca do 210°C
czas pieczenia: okoto 30 minut

RADA MISTRZA:
RUSTYKALNY CHARAKTER PIECZYWA
Z KOMPLET 3 PRAKtOSY PODKRESLI
DOBRE WYPIECZENIE.
RADA TA DOTYCZY WSZYSTKICH RECEPTUR.

alniecierpl
:350'g, okoto 43 sztuki

KOMPLET 3 PraKtosy 3,50 kg
maka orkiszowa, typ 630 6,50 kg
drozdze 0,30 kg
woda okoto 6,50 kg

taczna ilosé okoto 16,80 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikow wyrobi¢ ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

5 minut — 1. bieg
5 minut — 2. bieg
(ciasto musi odchodzi¢ od $cianck dziezy)
temperatura ciasta: 24-26°C

czas gary ciasta: 35 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na ke¢sy i nadaé
im pozadany ksztalt. Nast¢pnie utozyé uformowane
chleby (szwem do dotu) na podktadach lub koszyczkach
posypanych maka zytnia i odstawi¢ do garowania.

nawazka ciasta: 0,40 kg
czas gary: 35-45 minut
(parametry garowni: temperatura 30°C, wilgotno$¢ 70%)

Po uplywie czasu gary przetozyé chleby na aparaty
zatadowcze, odwracajac je szwem do gory, wsunaé
do pieca i zaparowad.

temperatura pieczenia: 230°C spadajaca do 210°C
czas pieczenia: 40-45 minut



KOMPLET 3 PraKtosy

Oryginalny chleb o pradawnej sile!

Chrupiace buteczki

85 g, okoto 185 sztuk

Ciasto przygotowaé wedlug receptury czas gary: 1,5-2 godzin
na Chleb rustykalny - wersja dla niecierpliwych
(nalezy zmniejszy¢ ilo§¢ drozdzy z 0,30 do 0,10 kg).
Od razu po zakonczeniu miesienia ciasto rozwazy¢
na presy, podzieli¢ na dzielarce i zaokraglic.

Nastepnie delikatnie uformowaé podtuzne butki,
obtoczyé w mace zytniej 1 ulozy¢ szwem do dotu
na posypanych maka podkfadach. Odstawié

do garowania w temperaturze pokojowej.

7k : 3,00 i
nawazka presy kg czas gary butek: 1-1,5 godziny

Kawatki ciasta utozy¢ na podktadach i odstawié

do garowania'w temperatirze pokojowei. Po uplywie czasu gary przelozy¢ bulki szwem do gory

na aparaty zaladowcze, wsunaé¢ do pieca 1 zaparowaé.

temperatura pieczenia: 230°C spadajaca do 210°C
czas pieczenia: 22-25 minut




Potbagietki wiejskie

95 g, okoto 160 sztuk

KOMPLET 3 PraKtosy 3,50 kg

maka orkiszowa, typ 630 6,50 kg

olej rodlinny 0,20 kg

drozdze 0,10 kg

woda okoto 7,50 kg
okoto 17,80 kg

Dekoracja:

nasiona sezamu 0,60 kg

taczna ilo$é okoto 18,40 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.
Po wyrobieniu ciasto przelozy¢ do naoliwionej
wanienki i odstawi¢ do garowania.

czas miesienia: 5 minut — 1. bieg
(miesiarka spiralna) 10 minut — 2. bieg
(ciasto musi odchodzi¢ od $cianck dziezy)

temperatura ciasta: 25°C
czas gary ciasta: 18-20 godzin
w temperaturze 5-7°C

Po uplywie czasu gary ciasto wylozy¢ na zwilzony
woda blat i podzieli¢ na podtuzne kgsy. Nastgpnie
przelozy¢ kesy ciasta na blachy wylozone papierem
pergaminem, posypac sola, kminkiem lub sezamem
(3-4 g na sztuke) 1 odstawi¢ do garowania.

nawazka: 110 g
czas gary
kesow ciasta: 20-25 minut

w temperaturze pokojowej
Po uplywie czasu gary wsunaé do pieca i zaparowac.

temperatura pieczenia: 230°C spadajaca do 210°C
czas pieczenia: 30-35 minut



KOMPLET 3 PraKtosy

Oryginalny chleb o pradawnej sile!

¥

{S NTROWANA MIESZANKA DO WYPIEKU MIESZANEGO
PIECZYWA. ZAWIERA PSZENICE ORKISZ, PSZENfCE SAMOPSZE
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Bagietki wiejskie

250 g, okoto 54 sztuk
czas miesienia: 5 minut — 1. bieg
KOMPLET 3 PraKtosy 3,50 kg (fetledirlen spiivlive) 10 minut - 2. bieg
maka orkiszowa, typ 630 6,50 kg (ciasto musi odchodzié od $cianek dziezy)
olej roslinny 0,20 kg temperatura ciasta: 25°C
drozdze 0,10 kg czas gary ciasta: 18-20 godzin
woda okoto 7,50 kg w temperaturze 5-7°C
okoto 17,80 kg Po uplywie czasu gary ciasto wylozy¢ na st6l posypany
Mieszanka dekoracyjna: maka 1 mieszanka dekoracyjna. Gérna powierzchnig
eI SN 0,60 kg ciasta posypa¢ mieszanks dekoracyjna, podzieli¢
KOMPLET 3 PraKtosy 0,10 kg na podtuzne kesy, skrecié spiralnie na koncach,
070 k przelozy¢ na aparaty zatadowcze, wsuna¢ do pieca
VRS 1 zaparowac.
taczna ilosé okoto 18,50 kg ]
nawazka: 0,325 kg
Wykonanie: czas gary kesow ciasta: brak
Ze wszystkich sktadnikéw masy wyrobié ciasto. tempe_ratura. pleczsni 2V Spad:.zljatca do210°C
Po wyrobieniu ciasto przetozyé do naoliwionej czas pleczenia: okolo 35 minut
wanienki i odstawi¢ do garowania.
Abel + Schifer Volklingen ' KOMPLET Polska [y
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen dr’k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne 8
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www.komplet.com biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




