KOMPLET Pszenne Premium 10

Vive la France!




KOMPLET Pszenne Premium 10

10% MIESZANKA DO SZEROKIEJ GAMY WYPIEKOW PSZENNYCH

Bagietka
250 g X 46 szt.

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy,

Ciasto: e S . .
KOMPLET Pszenne Premium 10 1,00 ke lekko wdluzyc i OdStlelC .do gdprqgeflla na 15 minut.
maka pszenna, typ 550 9,00 kg N astepnie uformowac.bagletkl, utozy¢ na blachach
drozdse 0,20 kg 1 odstawi¢ do garowania.
woda ok. 6,20 kg nawazka ciasta: 0,35 kg
taczna ilosé ok. 16,40 kg czas gary bagietek: 35-40 minut w temp. 30 °C
1 wilg. wzglednej 70 %
Wykonanie: temp. pieczenia: 230 °C spadajaca do 220 °C
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié czas pieczenia: 24-26 minut
do garowania.
czas miesienia: 3 minuty - 1. bieg
6 minut - 2. bieg RADA MISTRZA :

; e 26°C PRZERWANIE GAROWANIA | PONOWNE WYROBIENIE

emp. clasta: CIASTA SPRAWI, ZE PIECZYWO BEDZIE MIALO JESZCZE

czas gary ciasta: 30 minut BARDZIEJ ELASTYCZNA | CHRUPIACA SKORKE,
AROMATYCZNY SMAK | NIEPOWTARZALNA SWIEZOSC.

KOMPLET Pszenne Premium 10 SZCZEGOLNIE
NADAIJE SIE DO WYROBOW TRADYCYJNYCH
O PRZEDLUZONYM CZASIE GAROWANIA
PRZYGOTOWYWANYCH Z WYKORZYSTANIEM ZACZYNU.



Butki alzackie
80 g x 150 szt.

Ciasto:

KOMPLET Pszenne Premium 10

maka pszenna, typ 550
drozdze
woda

faczna ilosé

Wykonanie:

1,00 kg
9,00 kg
0,30 kg
ok. 6,00 kg

ok. 16,30 kg

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto i odstawi¢

do garowania.

czas miesienia:

temp. ciasta:
czas gary ciasta:

3 minuty — 1. bieg
7 minut — 2. bieg
25°C

15 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy,
zaokragli¢ 1 odstawic¢ na 10 minut do odpre¢zenia.
Nastgpnie podzieli¢ presy na dzielarce, zaokragli¢

1 ulozy¢ butki na blachach po dwie obok siebie. Posypaé
maka zytnia i odstawi¢ do garowania.

nawazka ciasta:
czas gary butek:

temp. pieczenia:

czas pieczenia:

1,50 kg (presa 30)

35-40 minut w temp. 30 °C
i wilg. wzglednej 70 %

ok. 220 °C

18 minut



KOMPLET Pszenne Premium 10




Chlebek pita
325 g X 44 szt.

(AP ANCEOILE 0B

Ciasto:

KOMPLET Pszenne Premium 10 1,00 kg
maka pszenna, typ 550 9,00 kg
drozdze 0,25 kg
woda ok. 6,30 kg
oliwa z oliwek 0,30 kg
faczna ilo§é ok. 16,85 kg
Do posmarowania:

maka pszenna, typ 550 0,60 kg
woda 1,00 kg
s6l 0,05 kg
Dekoracja:

czarny sezam lub siemig Iniane 0,10 kg
sezam 0,15 kg
mieszanka dekoracyjna 0,25 kg
faczna ilos¢ ok. 18,75 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich skladnikéw (oliwe nalezy dodaé 2 minuty
przed koficem miesienia) wyrobic ciasto 1 odstawié
do garowania.

A O

czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg

7 minut — 2. bieg
temp. ciasta: 25°C .
czas gary ciasta: 15 minut

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kgsy,
zaokragli¢ 1 odstawié do odprezenia na 30 minut.

nawazka ciasta: 0,38 kg

Nastepnie posmarowaé kesy mieszaning z maki,
rozdusi¢ dlonia w ksztalcie kota, posypaé¢ mieszanky
dekoracyjna, utozy¢ na blachach i odstawié

do garowania.

czas gary chlebkow:  35-45 minut w temp. 30 °C
1 wilg. wzglednej 70 %

temp. pieczenia: 220 °C

czas pieczenia: ok. 12-15 minut




KOMPLET Pszenne Premium 10

10% MIESZANKA DO SZEROKIEJ GAMY WYPIEKOW PSZENNYCH

__ e

Ciabatta
300 g x 50 szt.

Ciasto:

KOMPLET Pszenne Premium 10 1,00 kg Po uplywie czasu gary wylozy¢ ciasto na stot obficie
maka pszenna, typ 550 9,00 kg posypany maka zytnia, podzieli¢ na zadane kawatki,
drozdze 0,14 kg utozy¢ na blachach i odstawi¢ do garowania.

V‘i(.)da livwek ol 3’28 kg czas gary butek: 15-20 minut w temp. 30 °C
onwa z ofrwe A0 kg 1 wilg. wzglednej 70 %
eane et cle 17,54 157 Nast¢pnie posypaé butki maka zytnia i upiec.
Wykonanie: temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 210 °C
Ze wszystkich skladnikéw z wyjatkiem oliwy wyrobié czas pieczenia: 25-30 minut

ciasto (oliwg dodaé¢ dwie minuty przed koficem miesi-
enia). Po wyrobieniu ciasto przetozy¢ do naoliwionej
wanienki i odstawi¢ do garowania.

czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg
8 minut — 2. bieg
temp. ciasta: 24-26 °C

czas gary ciasta: 2-3 godziny w temp. pokojowej



~ Buteczki serowe
80 g x 202 szt.

Ciasto:

KOMPLET Pszenne Premium 10 1,00 kg
maka pszenna, typ 550 9,00 kg
drozdze 0,40 kg
margaryna do pieczenia 0,80 kg
ser gouda (starty) 0,80 kg
woda ok. 6,20 kg
taczna ilosé ok. 18,20 kg
Dekoracja:

plasterki sera 3,60 kg
taczna ilosé ok. 21,80 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikdéw wyrobié ciasto i odstawié do
garowania.

czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg

5 minut — 2. bieg
temp. ciasta: 26°C

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy,
zaokragli¢ 1 odstawi¢ do odpr¢zenia na 15 minut.
Nastgpnie podzieli¢ presy na dzielarce, zaokragli¢

1 utozy¢ butki na blachach. Na kazda butkg potozyé
plasterek sera. Odstawi¢ do garowania..

nawazka presy:
dekoracja:

czas gary butek:

temp. pieczenia:

czas pieczenia:

2,40 kg

ok. 15 g/ 1 szt.

35-45 minut w temp. 30 °C
1 wilg. wzglednej 70 %
230°C

14-16 minut



KOMPLET Pszenne Premium 10

ButeczkilGrizzly®
© 62 gx 210 szt.

czas miesienia: 4 minuty 1. bieg

Ciasto: . .
KOMPLET Pszenne Premium 10 1,00 kg OiE2, B
maka pszenna, typ 550 8,00 kg temp. ciasta: 26°C
KOMPLET Semolina* 1,00 kg czas gary ciasta: 15 minut
drozdze 0,30 kg P . -,
woda ok. 5.80 kg ) uplyw}§ czasu gary rozwazyc ciasto na presy,
’ zaokragli¢ 1 odstawi¢ do odpr¢zenia na 15 minut.

ok. 16,10 kg Nastgpnie podzielié presy na dzielarce (nie zaokraglac).
Dodatki: Bulki zwilzy¢ woda, obtoczyé w KOMPLET Semolina®,
olej roslinny 0,20 kg naciaé, utozy¢ na blachach i odstawi¢ do garowania.
Dekoracja: nawazka presy: 220 kg
KOMPLET Semolina™ 0,40 kg czas gary butek: 35-45 minut w temp. 30 °C
faczna ilosé 16,70 kg 1 wilg. wzglednej 70 %
Wykonanie: temp. pieczenia: 230°C
Ze wszystkich sktadnikow wyrobié ciasto i odstawié czas piecznia: 18-22 minut

do garowania. . _
*semolina z pszenicy durum

Abel + Schafer Volklingen '® KOMPLET Polska
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