KOMPLET Chleb ProBody

100% MIESZANKA DO PRODUKCJI PIECZYWA » :
O WYSOKIEJ ZAWARTOSCI BIAtKA Wysoka zawartos¢ btonnika
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KOMPLET ProBody 10,000 kg czas miesienia: 2 minuty — 1. bieg
drozdze 0,300 kg (miesiarka spiralna) 8-18 minut — 2. bieg
woda 8,600 kg (ciasto musi odchodzié
18.900 kg od Scianek dZieiy)
Dekoracja: temperatura ciasta: 26°C
nasiona stonecznika 0,250 kg czas gary ciasta: 20 minut
siemie Iniane 0,150 kg
sezam 0,250 kg
0,650 kg Wartos¢ odzywcza 100 g ProBody
13‘C2na ilosé 19,550 kg wartosc¢ energetyczna 1184 kJ/ 285 kcal
ttuszcz 16,8 g
. w tym kwasy ttuszczowe nasycone 2,29
Wykonanle: weglowodany 6,1g
Ze wszystkich sktadnikow wyrobi¢ ciasto 1 odstawié w tym cukry 244
do garowania. bionnik 11,8 ¢
biatko 2149
sol 1,47 g

* w poréwnaniu z pieczywem mieszanym z ziarnami.




KOMPLET Chleb ProBody

Wysoka zawartos¢ btonnika

ProBod

Po uplywie czasu gary podzieli¢ 0 obnizonej zawartosci
ciasto na kesy 1 nadaé im okragly ksztalt. WleOWOdan(I)W *
Nastepnie lekko wydluzyé, zwilzy¢é o,
powierzchnig i obtoczyé w mieszance Wysoka zawartosc
dekoracyjnej (okoto 15 g na 1 sztukg). biatka

Wlozy¢ po dwa bochenki do nattuszczonych foremek
skrzynkowych lub po jednym do okraglych i odstawié
do garowania.
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forma skrzynkowa: 21x11x7 cm .

forma okragta: D 9,5 cm, wysokos¢ 12 cm Bu{kl PrOBOdy

nawazka: 0,430 g 80 g, 210 sztuk

czas gary: okoto 30-45 minut Przygotowac ciasto zgodnie z recepturg na chleb
przy temperaturze 35°C ProBody.

1 wilgotno$ci wzglednej 75%
Wykonanie:

Po upivaie czasu gary zapiec ppd para. Po 3 minutach czas miesienia: 2 minuty — 1. bieg
otworzy¢ wyciag na okofo 5 minut. (s apiln) 110 i 2 e
temperatura pieczenia:  240°C spadajaca do 200°C (CiaSt_O musi 0_d§h0dzié
czas pieczenia: okolo 60-70 minut od Scianck dziezy)

czas gary ciasta: okoto 10 minut
nawazka: 2,700 kg (30 sztuk / presa)

Po uptywie czasu gary ciasto podzieli¢ na kesy,

nada¢ im okragly ksztalt i odstawié na 5 minut

do odpre¢zenia. Nastepnie odciaé butki na dzielarce,
zwilzy¢ 1 obtoczy¢ w mieszance dekoracyjnej

(okoto 5 g na 1 sztuke). Utozy¢ na blachach i odstawi¢
do garowania.
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czas gary: 35-45 minut
Po uptywie czasu gary zapiec pod para.

temperatura pieczenia: ~ 220°C
czas pieczenia: 35 minut

RADA MISTRZA:

CZAS MIESIENIA ZNACZNIE WPtYWA NA OBJETOSC

CIASTA | MUSI BYC DOPASOWANY INDYWIDUALNIE,

ZALEZNIE OD SYSTEMU MIESIENIA | ILOSCI CIASTA.

WYDtUZAJAC CZAS MIESIENIA UZYSKUJE SIE WIEKSZA,
A SKRACAJAC — MNIEJSZA OBJETOSC CIASTA.

W CELU UZYSKANIA OPTYMALNEGO REZULTATU

NALEZY PRZESTRZEGAC CZASU PIECZENIA.

" w poréwnaniu z pieczywem mieszanym z ziarnami.
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SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
www.komplet.com biuro@komplet.pl - www.komplet.pl

Abel + Schafer Volklingen Ik KOMPLET Polska
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