
KOMPLET Bułka Chia 30

30% MI ESZAN KA DO WYPI EKAN IA BU ŁEK Z NASIONAMI CH IA 

– SZAŁWI I  H ISZPAŃSKI EJ  (SALVIA H ISPAN ICA ) .
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KOMPLET Bułka Chia 30

Bułeczki ChiaBułeczki Chia 

68 g x 180 sztuk68 g x 180 sztuk

Ciasto: 

KOMPLET Bułka Chia 30 3,000 kg
m ka pszenna, typ 550  7,000 kg
KOMPLET Capital 3 0,300 kg 
olej ro linny  0,200 kg 
dro d e 0,400 kg
woda  oko o 5,600 kg   
 oko o 16,500 kg 
Dekoracja: 
nasiona sezamu  0,800 kg
KOMPLET Bułka Chia 30  0,400 kg   
  1,200 kg   

czna ilo    oko o 17,700 kg 

Wykonanie: 
Ze wszystkich sk adników wyrobi  ciasto i odstawi   
do garowania. 

czas miesienia: 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 7 minut – 2. bieg
temperatura ciasta: 26°C 
czas gary ciasta:  15 minut 

Po up ywie czasu gary rozwa y  ciasto na presy, 
zaokr gli  i odstawi  na 10 minut do odpr enia. 
Nast pnie odci  bu ki na dzielarce, zaokr gli , lekko 
wyd u y , obtoczy  w mieszance dekoracyjnej, u o y  
na blachach i odstawi  do garowania. 

naważka presy: 2,400 kg
czas garowania:  35-45 minut 
 w temperaturze 30°C 
 i wilgotno ci wzgl dnej 70%

Po wygarowaniu bu ki naci , wsun  do pieca 
i zaparowa .

temperatura pieczenia:  220°C
czas pieczenia:  oko o 21 minut 

Bagietki Chia z szynką i seremBagietki Chia z szynką i serem 

270 g x 61 sztuk270 g x 61 sztuk 

Ciasto: 
KOMPLET Bułka Chia 30  3,000 kg 
m ka pszenna, typ 550  7,000 kg 
KOMPLET Capital 3   0,300 kg 
olej ro linny 0,200 kg 
dro d e  0,300 kg 
woda  oko o 5,800 kg    
  oko o 16,600 kg 
Dodatki: 
szynka pokrojona w kostk  (w dzona) 1,600 kg 
ser ó ty (starty) 1,600 kg    
  oko o 3,200 kg 
Dekoracja: 

nasiona sezamu 0,400 kg
KOMPLET Bułka Chia 30 0,200 kg
ser ó ty (starty) 1,600 kg    
  2,200 kg    

czna ilo  oko o 22,000 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich sk adników wyrobi  ciasto. Szynk  i ser 
doda  w ostatniej minucie. Pozostawi  do garowania. 

czas miesienia: 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 6 minut – 2. bieg
temperatura ciasta: 26°C 
czas gary ciasta:  15 minut 

Po up ywie czasu gary rozwa y  ciasto na k sy, lekko 
wyd u y  i  odstawi  do odpr enia na 10 minut. 
Nast pnie uformowa  bagietki, zwil y  je wod , 
obtoczy  w mieszance dekoracyjnej, u o y  na 
blachach i odstawi  do garowania.

naważka ciasta:  0,320 kg
czas garowania:  oko o 30 minut 
 w temperaturze 30°C 
 i wilgotno ci wzgl dnej 70%

Po wygarowaniu bagietki naci , wsun  do pieca 
i zaparowa . 10 minut przed ko cem pieczenia 
otworzy  wyci g.

temperatura pieczenia:  240°C spadaj ca do 210°C 
czas pieczenia: oko o 25 minut

Co  szczególnego na z b!
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Bagietki ChiaBagietki Chia
270 g x 50 sztuk270 g x 50 sztuk

Ciasto: 

KOMPLET Bułka Chia 30  3,000 kg 
m ka pszenna, typ 550  7,000 kg 
KOMPLET Capital 3   0,300 kg 
olej ro linny 0,200 kg 
dro d e  0,300 kg
woda oko o 5,600 kg   
  oko o 16,400 kg 
Dekoracja: 

nasiona sezamu 0,400 kg
KOMPLET Bułka Chia 30 0,200 kg  
  0,600 kg   

czna ilo   oko o 17,000 kg 

Wykonanie:

Ze wszystkich sk adników wyrobi  ciasto i pozostawi  
do garowania. 

czas miesienia: 3 minuty – 1. bieg
(miesiarka spiralna) 6 minut – 2. bieg
temperatura ciasta: 26°C 
czas gary ciasta:  15 minut 

Po up ywie czasu gary rozwa y  ciasto na k sy, 
lekko wyd u y  i odstawi  na 10 minut do odpr enia. 
Nast pnie uformowa  bagietki, zwil y  je wod , 
obtoczy  w mieszance dekoracyjnej, u o y  
na blachach i odstawi  do garowania.  

naważka ciasta:  0,320 kg
czas garowania:  oko o 25-30 minut 
 w temperaturze 30°C 
 i wilgotno ci wzgl dnej 70%

Po wygarowaniu  bagietki  naci , wsun  do pieca 
i zaparowa . Pod koniec pieczenia mo na otworzy   
wyci g.

temperatura pieczenia:  240°C spadaj ca do 210°C 
czas pieczenia:  oko o 25 minut
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KOMPLET Bułka Chia 30

Zawijane bułeczki Chia Zawijane bułeczki Chia 
65 g x 45 sztuk 65 g x 45 sztuk 

Ciasto:

KOMPLET Bułka Chia 30 3,000 kg 
(patrz: przepis na bu eczki Chia) 

margaryna (do wa kowania) 0,450 kg 

Dekoracja: 

mieszanka maku i sezamu (1:1)
lub bia ego maku   0,160 kg  

czna ilo    3,610 kg 

Wykonanie:

czas gary ciasta:  20 minut 

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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Po wygarowaniu ciasto trzykrotnie rozwa kowa  
i sk ada  3 x 3 (jak na ciasto pó francuskie).  
Przerwy mi dzy wa kowaniem 15-20 minut. 
Nast pnie odstawi  ciasto do ch odni na oko o 15 minut. 
Pó niej ciasto rozwa kowa  na wst g  o d ugo ci 80 cm, 
szeroko ci 20 cm i grubo ci oko o 0,5 cm. Nast pnie 
podzieli  na paski o szeroko ci oko o 6 cm, zwin , 
zwil y  wod , obtoczy  w mieszance dekoracyjnej, 
u o y  na blachach i odstawi  do garowania.

czas garowania:  oko o 35-40 minut 
 w temperaturze 30°C 
 i wilgotno ci wzgl dnej 70%

Po up ywie czasu garowania wsun  do pieca 
i zaparowa .

temperatura pieczenia:  220°C
czas pieczenia:  oko o 23-25 minut 


