
KOMPLET Ciabatta 5

Z 
 do

bre
go 

upi
ecz

esz
 na

jle
psz

e!

5% MI ESZAN KA DO PRZYGOTOWAN IA ZNAN EGO 

NA CAŁYM ŚWI ECI E CH LEBA CIABATTA .

Pieczywo z włoskim charakterem!
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Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 . 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 . fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska
ul. Chlebowa 2 . 62-080 Tarnowo Podgórne
tel. +4861/8967100 . fax +486/8967101
biuro@komplet.pl . www.komplet.pl

Ciabatta 
57 sztuk x 250 g

KOMPLET Ciabatta 5 0,50 kg
mąka pszenna, typ 550  10,00 kg
drożdże      0,20 kg
woda    około 7,00 kg
oliwa z oliwek  0,40 kg
sól  0,22 kg

łączna ilość  około 18,32 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto, przełożyć 
je do naoliwionej wanienki  i odstawić do garowania.

czas miesienia: 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 8-10 minut – 2. bieg
(ciasto musi odchodzić od ścianek dzieży)
temperatura ciasta: 24°C
czas gary ciasta: 60-90 minut

Po upływie czasu gary ciasto wyłożyć na obfi cie 
posypany mąką żytnią stół. Wierzch ciasta posypać 
mąką żytnią i delikatnie rozwałkować do grubości 
około 1-2 cm. Następnie podzielić skrobką na żądaną 
wielkość. Ułożyć na blachach i odstawić do garowania.

czas gary

kawałków ciasta:  około 45 minut
naważka: około 0,32 kg
temperatura pieczenia: 220ºC
czas pieczenia: około 25 minut 
 (piec z lekkim zaparowaniem)

Podstawowe zalety produktu:

• Wilgotny miękisz o dużej porowatości. 
• Chrupka i smakowita skórka
 o oryginalnym charakterze.
• Długotrwała świeżość.

RADA MISTRZA:

BY PRZYGOTOWAĆ INNE SPECJAŁY Z UŻYCIEM 

KOMPLET CIABATTA 5  WYSTARCZY DODAĆ:

 • PASECZKI CZERWONEJ PAPRYKI (15% WAGI CIASTA)

 • ZIELONE OLIWKI (15% WAGI CIASTA)

• PRAŻONĄ CEBULĘ (10% WAGI CIASTA)
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