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- KOMPLET Dobre Ziama
s %  ‘ Pae@zywo bez drozdzyl

MIESZANKA DO PRODUKCIJI
PIECZYWA Z NASIONAMI

| SKEADNIKAMI PELNOZIARNISTYMI, DOE/}/Q
BEZ DODATKU DROZDZY | MAKI.

MIESZANKA ZAWIERA Z Larna
5% NASION 1 3% SKLADNIKOW
PELNOZIARNISTYCH -

KOMPLET
badz na czasie!

Mieszanka
KOMPLET Dobre Ziarna
nalezgca do naszej
linii produktow
KOMPLET Body & Soul
zawiera wytgcznie
najlepsze sktadniki.
Wyjatkowo dobry smak
i doskonaty miekisz
sprawiajg, ze produkt ten
jest prawdziwym rarytasem
i dla smakoszy.

=

W prakfyce

’ Chleb charakteryzuje sie
4 wysokg zawartoscig starannie
wyselekcjonowanych ziaren i nasion.
Dzieki temu zapewnia
koneserom chleba wyjgtkowe
doznania smakowe.

whaniu z pieczyv z ziarnami.




~ KOMPLET Dobre Ziarna

Wartos¢ odzywcza 100 g
pieczywa Dobre Ziarna:

wartosc energetyczna ;2?)7ktjall
ttuszcz 248
rllutsszz:;x:sr{asycone 3,08
weglowodany 18g
w tym cukry 708
btonnik 818
biatko 148
sol 1,38
kwas alfa-linolenowy 1,78*

RADA MISTRZA:

PRZY WYROBIE WIEKSZYCH
KESOW CIASTA NALEZY
OBNI12YC TEMPERATURE WODY
DODAWANEJ DO CIASTA
0 0KOt0 5°C, ABY
UMOZLIWIC IDEALNE
WYRABIANIE PRZEZ
DtUZSZY CZAS.

GOTOWE PIECZYWO
DOBRZE WYSTUDZIC PRZED
SPRZEDAZA | NIE PAKOWAC

DO FOLIOWYCH TOREBEK.

* Kwas alfa-linolenowy (ALA) pomaga w utrzymaniu prawidtowego poziomu cholesterolu we krwi.
Korzystne dziatanie wystepuje w przypadku spozywania 2 g ALA dziennie. Jest to rownowartosc
3 kromek chleba Dobre Ziarna po okoto 45 g.

b e'czywo bez drozalzy’

Receptura

s Pobre
anfna

- siie

Ze wszystkich sktadnikow wyrobié ciasto.

~_C€zas miesienia:
* (miesiarka spiralna)

temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

B : okofo 556 g, 35 sztuk:
asto : : : 2

"'KOMPLET Dobre Zlarna . 10,00kg
% R e e T R
x 0.25kg -

: 0,80 kg

0,80 kg

oda (okoto 32°C) 9,00 kg

§¢ 22,85 kg

10 minut — 1. bieg

okoto 30°C
brak

Bezposrednio po zamiesieniu rozwazy¢ ciasto

na kesy. Uformowad, wlozy¢ do foremek

1 wyréwnac¢ powierzchni¢ k¢séw dlonia mocno
ubijajac. Formy z chlebami odstawi¢ na 1-4 godzin
(temperatura pokojowa - okoto 20°C).

nawazka ciasta:

0,65 kg na forme
o wymiarach 11x11x7 cm
lub ©¥10 cm

Nastepnie wsunac do pieca bez zaparowania.

temperatura pieczenia:

czas pieczenia:

200°C, po uplywie 30 minut
obnizy¢ do 170°C,

po uplywie kolejnych

30 minut obnizy¢

do 150°C. Po godzinie
otworzy¢ wyciag.

100-120 minut (temperatura
w Srodku chleba powinna
osiggna¢ minimum 97°C).

Abel + Schafer Volklingen
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97

www.komplet.com

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