KOMPLET Chleb Codzienny KOMPLET Chleb Codzienny

P SKONCENTROWANA 50 % MIESZANKA DO WYPIEKU
TOSt MaS|a"y CHLEBA CODZIENNEGO | INNEJ GALANTERII PIEKARSKIE)J.
15 sztuk x 500 g

KOMPLET Chleb Codzienny 1,50 kg Po zakoficzeniu procesu miesienia ciasto odstawié
maka pszenna typ 750 3,50 kg do garowania.
.m.aslo (mickkic) U0l temperatura ciasta: 26°C
Jaja bl czas gary ciasta: 20 minut
drozdze 0,15 kg
miod 0,15 kg Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy, a na-
sol 0,02 kg stgpnie zaokragli¢ 1 wydluzyé. Wilozyé do przygoto-
woda okoto 2,65 kg wanych foremek na pieczywo tostowe i odstawi¢ do ga-
faczna ilo§é 8,82 kg rowanta.

nawazka: 0,58 kg
Wykonanie: czas gary keséw ciasta:  okolo 50 minut

Ze wszystkich skfadnikéw wyrobié ciasto, masto dodaé

do ciasta pod koniec miesienia Nastepnie wsunaé do pieca i wypiec z zaparowaniem.

czas miesienia: 5 minut — wolne obroty
6 minut — szybkie obroty

I

[SERSPD 7Y C)A PODANIA

06/21

KOMPLET Polska

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

Abel + Schafer Volklingen

SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com




Zalety pieczywa: Butka codzienna

60sztukxgog
o Réwnomierna porowatos$c. KOMPLET Chleb Codzienny 0,85 kg
maka pszenna typ 500 2,55 kg
o Doskonaly smak. margaryna / olej roslinny 0,17 kg
drozdze 0,10 kg
o Wilgotny migkisz. cukier 0,03 kg
s6l 0,02 ke
woda okoto 2,30 kg

faczna ilosé

Zalety produktu: |

o Latwos¢ wykonania.
» Powtarzalna jako$¢ wypiekow.

» Duza wygoda dzieki racjonalnem
i krotkiemu procesowi obrobki bez za

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikdéw wyrobié ciasto.

czas miesienia: 5 minut — wolne obroty

5 minut — szybkie obroty

Po zakoficzeniu procesu miesienia ciasto odstawié
do garowania.

Chleb Codzienny

receptura podstawowa

24 sztukix 600 g temperatura ciasta: 25°C

czas gary ciasta: 15 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy, zaokra-

KOMPLET Chleb Codzienny 5,00 kg gli¢ i odstawi¢ na 10 minut do odpr¢zenia.

mg‘k.a pszenna typ 750 500 kg nawazka presy: 3,00 kg

drozdze 0,30 kg PROPOZYCIA PODANIA / REKLAMA OGOLNA " . . . ’. X .
woda okoto 6,90 kg Nastepnie odciaé¢ butki na dzielarce (mozna zaokragli¢

1 wydtuzy¢), ulozy¢ na blachach i odstawi¢ do garowania.

17,20 kg nawazka: 0,70 kg

czas gary kesow ciasta: okoto 45 minut

taczna ilosé

czas gary kesow ciasta:  okolo 40 minut

Wykonanie:

P tywi ke ki ko tozy¢
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto. S RS G Wey e B e

na aparaty zatadowcze, naciaé, zwilzy¢ woda, wsunaé do
pieca 1 wypiec z zaparowaniem.

Po uplywie czasu gary, k¢sy naciaé, wsunaé do pieca

1 wypiec z zaparowaniem.

czas miesienia: 5 minut — wolne obroty

5-8 minut - szybkie obroty 20 minut

230 °C spadajaca do 200 °C

czas wypieku:

40 minut temperatura wypieku:

240 °C spadajaca do 200 °C

czas wypieku:
Po zakoficzeniu procesu miesiecnia ciasto odstawié temperatura wypieku:

do garowania (w temperaturze pokojowej).

temperatura ciasta: 26°C

. . INNE WARIANTY RECEPTURY:
czas gary ciasta: 20 minut

STOSUJAC DODATKI TAKIE JAK: NAMOCZONE
NASIONA, OWOCE SUSZONE LUB ZIOtA MOZNA
UZYSKAC INDYWIDUALNY SMAK
| CHARAKTER PIECZYWA.

INNE WARIANTY RECEPTURY:
ZMIENIAJAC KSZTALT BUtKI | STOSUJAC DODATKI
TAKIE JAK: NAMOCZONE NASIONA, ZOtTY SER LUB
SUSZONE POMIDORY W OLEJU MOZNA UZYSKAC
WYJATKOWY SMAK | WYGLAD PIECZYWA.

Nastgpnie rozwazy¢ ciasto na kgsy, zaokragli¢, wydtu-
zy¢, ulozy¢ w koszyczkach 1 odstawi¢ do garowania.

Chleb Codzienny maslany

19 sztuk x380 g
KOMPLET Chleb Codzienny 1,50 kg
maka pszenna typ 750 3,50 kg
masto (migkkice) 0,50 kg
Jjaja 0,25 kg
drozdze 0,10 kg
sol 0,02 kg
woda okoto 2,75 kg
faczna ilosé 8,062 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich skladnikéw wyrobié ciasto, masto dodaé
do ciasta pod koniec miesienia.

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty

7 minut — szybkie obroty

Po zakofczeniu procesu miesienia ciasto odstawié
do garowania (w temperaturze pokojowej).

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

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy, a nastgp-
nie rozwalkowad, poskladaé na trzy i odstawi¢ na kilka
minut do odprezenia.

Po odpre¢zeniu ponownie rozwatkowaé ciasto 1 zrolo-
waé. Zrolowany kes ciasta umiescié w foremce 1 odsta-
wi¢ do garowania.

nawazka: 0,45 kg
czas gary kesow ciasta: 35 do 45 minut

Po uplywie czasu gary, zwilzy¢é woda, wsunaé do pieca
1 wyplec z zaparowaniem.

35 minut
240 °C spadajaca do 200 °C

czas wypieku:
temperatura wypieku:



jmarciniak
Pole tekstowe
5-8 minut




