Technologia odroczonego wypieku
polega na oddzieleniu wytwarzania ciasta
od wypieku pieczywa.

Mozliwe jest to dzieki zastosowaniu
schfadzania potproduktow piekarskich,
co sprzyja spowolnieniu lub wstrzymaniu
procesu fermentacji przed ostatecznym
wypiekiem.

Mozliwos¢ przesunigcia etapu wypiekania
pieczywa w czasie sprawia, ze moze by¢
on realizowany nie tylko w piekarni, lecz
takze w miejscu sprzedazy pieczywa.

Klient wprowadzajgc w/w technologie

uzyskuje:

» wyborny smak i aromat pieczywa,
- dtugie zachowanie $wiezosci,
 wyjatkowo chrupigcg skorka
i delikatny migkisz,
« wprowadzenie do asortymentu
pieczywa wypiekanego w punkcie
sprzedazy.



KOMPLET Eisbir 3%

SPECJALNY SRODEK ZNAJDUJACY ZASTOSOWANIE W PROCESACH PIEKARSKICH
Z WYKORZYSTANIEM TECHNOLOGII PRZEDtUZONEGO CZASU GAROWANIA,

ODROCZONEGO ROZROSTU, PRZERYWANEGO GAROWANIA | MROZENIA.

Receptura podstawowa Butka pszenna (cieta)
KOMPLET Eisbar 3% 0,30 kg KOMPLET Eisbar 3% 0.30 kg
maka pszenna, typ 550 10,00 kg maka pszenna, typ 550 10,00 kg
woda 6,00 kg s6l 0,20 kg
sOl 0,20 kg drozdze 0,25 kg
drozdze (zaleznie od technologii) 0,10 - 0,60 kg woda (2°C) 5,20 kg
faczna ilo§é 16,60 - 17,10 kg faczna ilosé 15,95 kg
Wykonanie: czas mieszania: 3 minuty - 1. bieg
temperatura ciasta: okoto 22-24°C 6 minut - 2. bieg

. . temperatura ciasta: 24°C
W przypadku przedluzonegp czasu garowania lub N nawazka: 2,40 kg / 30 sztuk
odroczonego rozrostu nalezy wyrobi¢ ciasto mocniejsze. . . o
W przypadku mrozenia badz przerywanego garowania temperatura pieczenia: 230°C
b czas pieczenia: 17-19 minut

— zimne prowadzenie ciasta, krotki czas mieszania.

opakowanie: 25kg

Dzigki zastosowaniu KOMPLET Eisbar 3% mozna uzyskaé
optymalng objeto$é, chrupiaca skorke, rownomierny
migkisz oraz doskonaty §wiezo$é wypieku.

zastosowanie: pieczywo pszenne

Butka cieta z kwasem pszennym

KOMPLET Kwas Pszenny 0,40 kg
KOMPLET Eisbar 3% 0,30 kg
maka pszenna, typ 550 10,00 kg
sol 0,20 kg
margaryna 70% 0,30 kg
drozdze 0,25 kg
woda 2°C 5,20 kg
faczna ilo§¢é 16,65 kg
Wykonanie:
czas mieszania: 3 minuty - 1. bieg

6-7 minut - 2. bieg
temperatura ciasta: 24°C
nawazka: 2,40 kg / 30 sztuka
czas pieczenia: 17-19 minut

temperatura pieczenia: 230°C



KOMPLET Butka 10%

10% GOTOWA MIESZANKA DO PRODUKCJI BULEK
I INNEJ DROBNEJ GALANTERII PIEKARNICZEJ.

Butka 10%

KOMPLET Butka 10%
KOMPLET Eisbar 3%
maka pszenna, typ 550
maka zytnia, typ 720
s6l

drozdze

woda (2°C)

faczna ilo§é

Wykonanie:

czas mieszania: 3 minuty - 1. bieg
3-4 minuty - 2. bieg

temperatura ciasta: 24°C

nawazka: 2,40 kg / 30 sztuk

temperatura pieczenia: 220°C

czas pieczenia: 18-21 minut

30% MIESZANKA DO WYPIEKANIA BULEK Z NASIONAMI CHIA
- SZAEWII HISZPANSKIEJ (SALVIA HISPANICA) .

Butka Chia 30%

KOMPLET Butka Chia 30% 3,000 kg
KOMPLET Eisbar 3% 0,105 kg
maka pszenna, typ 550 7,000 kg
woda (2°C) 5,400 kg
drozdze 0,250 kg
taczna ilosé 15,755 kg
Wykonanie:

czas mieszania: 3 minuty - 1. bieg

7 minut - 2. bieg
nawazka: 2,40 kg / 30 sztuka

temperatura pieczenia: 220°C
czas pieczenia: 21 minut



KOMPLET Pszenne Premium 10

10% MIESZANKA DO SZEROKIEJ GAMY WYPIEKOW PSZENNYCH.

Bagels Pszenne Premium 10%

KOMPLET Pszenne Premium 1,000 kg
KOMPLET Eisbar 3% 0,300 kg
maka pszenna, typ 550 9,000 kg
olej rodlinny 0,350 kg
drozdze 0,125 kg
woda (2°C) 5,000 kg
taczna ilosé 15,775 kg
Wykonanie:

czas mieszania: 4 minuty - 1. bieg

8 minut - 2. bieg
nawazka: 2,40 kg / 30 sztuka

temperatura pieczenia: 210-200°C
czas pieczenia: 18-21 minut

Produkty KOMPLET Polska nadajace sie do produkgcji pieczywa
z wykorzystaniem technologii wstrzymanego-opoznionego rozrostu:

« Eisbdr 3% - polepszacz dedykowany do kontrolowanego rozrostu.
« Kwas pszenny - dodatek do pieczywa pszennego.

« Butka Maxi Korn 50 (butki, mini bagietki, paluchy).

» Butka Chia 30 (butki, mini bagietki, paluchy ).

» Butka 10 (butki, mini bagietki, paluchy).

« Pszenne Premium 10 (drobne pieczywo pszenne, bajgle).

« Italomix (butki, paluchy).
« Swiezynka (drozdzéwki).

+ Multidrozdzowe (drozdzowki).

Wykorzystyjac produkty KOMPLET Polska w metodzie odroczonego wypieku nalezy uwzglednic réznice
w warunkach oraz procesach technologicznych i odpowiednio dopasowac recepture.
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