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S KO N C E N T ROWA N A  50 % M I E SZA N K A  D O  W YP I E KU 

C H L E BA  CO DZ I E N N E G O  I  I N N E J  GA L A N T E R I I  P I E K A R S K I E J.

KOMPLET Chleb CodziennyKOMPLET Chleb Codzienny

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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Tost Maślany
15 sztuk x 500 g

KOMPLET Chleb Codzienny   1,50 kg
mąka pszenna typ 750   3,50 kg
masło (miękkie)   0,50 kg
jaja   0,35 kg
drożdże   0,15 kg
miód   0,15 kg
sól   0,02 kg
woda   około 2,65 kg

łączna ilość               8,82 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto, masło dodać 
do ciasta pod koniec miesienia.

czas miesienia: 5 minut – wolne obroty
 6 minut – szybkie obroty
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PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGÓLNA

Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić 
do garowania.

temperatura ciasta: 26 °C
czas gary ciasta: 20 minut

Po upływie czasu gary rozważyć ciasto na kęsy, a na-
stępnie zaokrąglić i wydłużyć. Włożyć do przygoto-
wanych foremek na pieczywo tostowe i odstawić do ga-
rowania. 

naważka: 0,58 kg
czas gary kęsów ciasta: około 50 minut

Następnie wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.



KOMPLET Chleb Codzienny

Chleb Codzienny
receptura podstawowa

24 sztuki x 600 g

KOMPLET Chleb Codzienny  5,00 kg       
mąka pszenna typ 750  5,00 kg
drożdże  0,30 kg
woda   około 6,90 kg

łączna ilość             17,20 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.

czas miesienia: 5 minut – wolne obroty
 5 minut – szybkie obroty

Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić 
do garowania (w temperaturze pokojowej).

temperatura ciasta: 26 °C
czas gary ciasta: 20 minut

Następnie rozważyć ciasto na kęs y, zaokrąglić, wydłu-
żyć, ułożyć w koszyczkach i odstawić do garowania.

naważka: 0,70 kg
czas gary kęsów ciasta: około 45 minut

Po upływie czasu gary, kęsy z koszyczków wyłożyć 
na aparaty załadowcze, naciąć, zwilżyć wodą, wsunąć do 
pieca i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku: 40 minut
temperatura wypieku: 240 °C spadająca do 200 °C

Zalety pieczywa:

• Równomierna porowatość.

•  Doskonały smak.

•  Wilgotny miękisz.

Zalety produktu:

•  Łatwość wykonania.

•  Powtarzalna jakość wypieków.

•  Duża wygoda dzięki racjonalnemu 

 i krótkiemu procesowi obróbki bez zaczynu.

oość.

:

ppiekkkóóówwwwó ..

cjcjonallllnneneeeenn mummuuuuu  

oobbróbkikikii bbbbbbezezezzee zzzzzacacacacaczyzyzyyyzynnnnnn

0 kg       
0 kg
0 kg
0 kg

0 kg naważka: 000 77,7, 0000 kkkkgg
czas gary kęsów ciasta: około 45 minut

Po upływie czasu gary, kęsy z koszyczków wyłożyć 

nunuuunununnn ..

Bułka codzienna
60 sztuk x 90 g

KOMPLET Chleb Codzienny   0,85 kg
mąka pszenna typ 500   2,55 kg
margaryna / olej roślinny   0,17 kg
drożdże   0,10 kg
cukier   0,03 kg
sól   0,02 kg
woda   około 2,30 kg

łączna ilość                6,02 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.

czas miesienia: 5 minut – wolne obroty
 5 minut – szybkie obroty

Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić 
do garowania.

temperatura ciasta: 25 °C
czas gary ciasta: 15 minut

Po upływie czasu gary rozważyć ciasto na presy, zaokrą-
glić i odstawić na 10 minut do odprężenia.

naważka presy: 3,00 kg

Następnie odciąć bułki na dzielarce (można zaokrąglić 
i wydłużyć), ułożyć na blachach i odstawić do garowania.

czas gary kęsów ciasta: około 40 minut

Po upływie czasu gary, kęsy naciąć, wsunąć do pieca 
i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku: 20 minut
temperatura wypieku: 230 °C spadająca do 200 °C 

I N N E WARIANTY RECEPTU RY:

ZMI EN IA JĄC KSZTAŁT BU ŁKI  I  STOSUJĄC DODATKI 

TAKI E JAK:  NAMOCZON E NASIONA ,  ŻÓ ŁTY SER LU B 

SUSZON E POMI DORY W OLEJ U MOŻNA UZYSKAĆ 

WYJĄTKOWY SMAK I  WYGLĄD PI ECZYWA .

I N N E WARIANTY RECEPTU RY:

STOSUJĄC DODATKI  TAKI E JAK:  NAMOCZON E 

NASIONA ,  OWOCE SUSZON E LU B ZIO ŁA MOŻNA 

UZYSKAĆ I N DYWI DUALNY SMAK 

I  CHARAKTER PI ECZYWA .
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Chleb Codzienny maślany
19 sztuk x 380 g

KOMPLET Chleb Codzienny   1,50 kg
mąka pszenna typ 750   3,50 kg
masło (miękkie)   0,50 kg
jaja   0,25 kg
drożdże   0,10 kg
sól   0,02 kg
woda   około 2,75 kg

łączna ilość                8,62 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto, masło dodać 
do ciasta pod koniec miesienia.

czas miesienia: 3 minuty – wolne obroty
 7 minut – szybkie obroty

Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić 
do garowania (w temperaturze pokojowej).

temperatura ciasta: 25 °C
czas gary ciasta: 60 minut

Po upływie czasu gary rozważyć ciasto na kęsy, a następ-
nie rozwałkować, poskładać na trzy i odstawić na kilka 
minut do odprężenia.
Po odprężeniu ponownie rozwałkować ciasto i zrolo-
wać. Zrolowany kęs ciasta umieścić w foremce i odsta-
wić do garowania.

naważka: 0,45 kg
czas gary kęsów ciasta: 35 do 45 minut

Po upływie czasu gary, zwilżyć wodą, wsunąć do pieca 
i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku: 35 minut
temperatura wypieku: 240 °C spadająca do 200 °C

PROPPR OZYCYCJA PA PA PJA PPODANDANANNODANODANODANIA /IA /IA /IA /AIA /IA /IA / REKREKREKREKEREKEKREKREKLAMAAALAMALAMALAMAALAMLALAMLAMM OGÓGÓGÓOGÓOGÓOGÓGÓOGOOO LNALNALNAALNALNLNA

a ilość                6,02 kgłączna

Wykonanie:

h składników wyrobić ciasto.Ze wszystkic

ia:czas miesieni  5 minut – wolne obroty
5 minut – szybkie obroty

jmarciniak
Pole tekstowe
5-8 minut




