KOMPLET Chleb na Dzien Dobry

Chleb na Dzien Dobry
750 g, 20 szt.

Ciasto:
KOMPLET Chleb na Dzieri Dobry 5,000 kg
maka zytnia, typ 720 1,350 kg
maka pszenna, typ 550 3,650 kg
miéd 0,200 kg
olej ro§linny 0,150 kg
drozdze 0,200 kg
woda ok. 6,500 kg
ok. 17,050 kg
Przybranie:
kaszka kukurydziana 0,150 kg
grys pszenny 0,150 kg
0,300 kg
taczna ilosé ok. 17,350 kg
Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw wyrobic ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia: 3 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 7 minut — drugi bieg
temp. ciasta: 26°C

czas gary ciasta: 20 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na k¢sy
1 zaokraglié¢. Obtoczy¢ w mieszance dekoracyjnej
1 wlozy¢ do przygotowanych koszyczkéw zlaczeniem

u gory.

nawazka ciasta: 0,850 kg

czas gary

kawatkow ciasta: 35-45 minut w temp. 30°C

1 wilgotnosci wzglednej 70%

PROPOZYCJA PODANIA

Po uplywie czasdéw gary chleby przetozyé na aparaty
zatadowcze, naciaé, wsunaé do pieca i zaparowac.
Po 2 minutach otworzy¢ wyciag na 10 minut.

Pod koniec pieczenia ponownie go otworzy¢.

temp. pieczenia: 230°C spadajaca do 210°C
czas pieczenia: 50 minut

RADA MISTRZA:
POLECAM CHLEB NA DZIEN DOBRY Z DODATKIEM
BANANOW. NA SAMYM POCZATKU DO CIASTA
WYROBIONEGO WG RECEPTURY PODSTAWOWE)J
NALEZY DODAC 1 KG OBRANYCH BANANOW.
DZIEKI NIM CHLEB MA WYJATKOWY AROMAT
| DEUZEJ ZACHOWUJE SWIEZOSC.
WLASCIWOSCI CIASTA | WYPIEKOW POLEPSZY
DODANIE ZACZYNU PSZENNEGO
(WYDAJNOSC 160; DROZDZE 0,2 %; SOL 1 %)

W TYM CELU ZMIANA RECEPTURY PODSTAWOWE]J:
DODAC 2,4 KG ZACZYNU, ZMNIEJSZYC ILOSC MAKI
PSZENNEJ O 1,5 KG, A WODY O OK. 1,1 KG

Chleb kanapkowy

750 g, 20 szt.

Ciasto:

KOMPLET Chleb na Dzieri Dobry 5,000 kg
maka pszenna, typ 550 5,000 kg
midd 0,300 kg
olej roslinny 0,200 kg
cukier 0,300 kg
drozdze 0,300 kg
woda ok. 6,000 kg
taczna ilosé ok. 17,100 kg

Wykonanie:
Z podanych skfadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia: 3 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 7 minut — drugi bieg
temp. ciasta: 26°C

czas gary ciasta: 20 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kgsy,
zaokragli¢ i nada¢ podtuzny ksztatt. Wiozy¢

do przygotowanych foremek na pieczywo tostowe
1 odstawi¢ do garowania.

nawazka: 0,850 kg
czas gary
kawatkow ciasta: 35-45 minut w temp. 30°C

i wilgotnosci wzglednej 70%
Po uplywie czasu gary wsunaé do pieca i zaparowacé.

temp. pieczenia: 230°C spadajaca do 210°C
czas pieczenia: 35-45 minut

PROPOZYCJA PODANIA

/—

Zalety produktu:

e Plastyczne ciasto idealne
do obrébki maszynowe;j

o Wysoka zawartos$¢ blonnika

e Blonnik: ok. 7,2 %
Tyle samo co chleb pelnoziarnisty!*

e Starannie dobrane skladniki

Zalety wypieku:

e Dtugo zachowuje swiezos¢

e Wilgotny migkisz

e Fagodnie kwaskowy i delikatny w smaku
e Idealny na kanapki i przekaski

e Roéznorodnosé receptur
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Wysoka zawartos¢ btonnika!

Zgodnie z najnowszymi badaniami starannie
dobrane skfadniki o duzej zawartosci btonnika
sg podstawg prawidtowego zywienia.

Chleb na Dzier Dobry w 100 g zawiera

az 7,2 g btonnika!

Tyle samo co chleb petnoziarnisty!*

Wyjatkowo delikatny, bez twardej skorki
i bez nasion! Zakwas orkiszowy
i wyselekcjonowane sktadniki ziarna pszenicy
sprawiaja, ze Chleb na Dzier Dobry
i iekisz i dtugo zachowuje

PROPOZYCJA PODANIA

KOMPLET Chleb na Dzien Dobry

Butki pszenne
60 g, 210 szt.

Ciasto:
KOMPLET Chleb na Dzier Dobry 5,000 kg
maka pszenna, typ 550 5,000 kg
midd 0,300 kg
olej roslinny 0,200 kg
drozdze 0,300 kg
KOMPLET Capital 3 0,300 kg
woda ok. 6,000 kg
ok. 17,100 kg
Mieszanka dekoracyjna:
kaszka kukurydziana 0,550 kg
grys pszenny 0,550 kg
1,100 kg
taczna ilosé ok. 18,200 kg

Wykonanie:

50% MIESZANKA DO WYROBU PIECZYWA PSZENNEGO MIESZANEGO O WYSOKIEJ ZAWARTOSCI BLONNIKA.

czas miesienia 3 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna): 7 minut — drugi bieg
temp. ciasta: 26°C

czas gary ciasta: 15 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy,
zaokragli¢ 1 odstawi¢ do odpr¢zenia na 10 minut.

nawazka: 2,200 kg / presa 30

Nastepnie odciaé butki na dzielarce,
zwilzy¢ 1 obtoczy¢ w mieszance dekoracyjne;.
Butlki ulozy¢ na blachach i odstawi¢ do garowania.

nawazka mieszanki
dekoracyjnej: ok.5¢g/ 1 szt

czas gary butek: 35-45 minut w temp. 30°C
i wilgotnosci wzglednej 70%

Po uplywie czasu gary butki dwukrotnie naciaé,
wsunaé do pieca 1 zaparowac.

KOMPLET Chleb na Dzien Dobry

Pozywny poczqtek dnia!

50% MIESZANKA DO WYROBU Ch\E

PIECZYWA PSZENNEGO MIESZANEGO
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REKLAMA OGO

Z podanych sktadnikéw wyrobic ciasto 1 odstawié temp. pieczenia: 230°C
do garowania. czas pieczenia: 22-25 minut
Abel + Schifer Volklingen KOMPLET Polska

SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

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