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Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawalki ciasta, wyrobié,
nadajac im okragly ksztalt i odstawi¢ na chwilg

Chleb gryczany Wiejski do wyro$nigcia. Nast¢pnie wyrobié, nadajac im
750 g X 22 szt. podluzny ksztalt, zwilzy¢ woda 1 obtoczyé w mieszance
dekoracyjnej (ok. 20 g/ 1 szt.). UmieScié na blachach
Ciasto: perforowanych lub aparatach zaladowczych 1 odstawié
KOMPLET Chleb Gryczany 50 5,000 kg do garowania.
maka pszenna, typ 750 5,000 kg
drozdze 0,300 kg nawazka ciasta: 0,830 kg
olej spozywczy 0,200 kg czas gary
woda 8,000 kg kawatkéw ciasta: 35-45 minut w temp. 30 °C
ok. 18,500 kg 1 wilgotnosci wzglednej 70%
Dekoracja:
kaszka gryczana 0,350 kg Po uplywie czasu gary wykonaé nacigcia na
siemie Iniane 0,100 kg bochenkach, bochenki umiesci¢ w piecu i upiec
0,450 kg z doptywem pary. Po uplywie 2 minut otworzy¢ wyciag
’ na okoto 10 minut.
taczna ilosé ok. 18,950 kg
temp. pieczenia: 250 °C spadajaca do 200 °C
Wykonanie: . - :
czas pieczenia: 45-50 minut

Wszystkie skfadniki ciasta potaczyé, wykona¢ z nich
ciasto 1 odstawi¢ do garowania.

czas miesienia: 3 minuty — pierwszy bieg LR B
(miesiarka spiralna) 3 cattit — Grm ZMIELONY KMINEK W 1LOSCI

. NIEPRZEKRACZAJACEJ 1 % WAGI MAKI
temp. ciasta: 26-28 °C A A

. ] NADA PIECZYWU SZCZEGOLNY AROMAT | SMAK.
czas gary ciasta: 10-15 minut



Chleb gryczany

750 g x 22 szt.

KOMPLET Zaczyn piekarniczy Zaczyn ptynny
Ciasto: Kwas Zytni 160/16 S° 220/27S°
KOMPLET Chleb Gryczany 50 5,000 kg 5,000 kg 5,000 kg
KOMPLET Kwas Zytni 0,200 kg - -
zaczyn piekarniczy (kwas naturalny) - 1,500 kg -
zaczyn plynny (zur) - - 0,900 kg
maka zytnia, typ 720 1,800 kg 1,100 kg 1,600 kg
maka pszenna, typ 750 3,000 kg 3,000 kg 3,000 kg
drozdze 0,300 kg 0,300 kg 0,300 kg
olej spozywczy 0,200 kg 0,200 kg 0,200 kg
woda 8,200-8,400 kg 7,600 kg 7,700 kg
18,700-18,900 kg 18,700 kg 18,700 kg
Dekoracja:
kaszka gryczana 0,350 kg
siemig Iniane 0,100 kg
0,450 kg
faczna ilo§é 19,150-19,350 kg
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta potaczy¢, wyrobic¢ i odstawié
do garowania.

czas miesienia: 10 minut — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 3 minuty — drugi bieg
temp. ciasta: 26-28 °C

czas gary ciasta: 10 minut

Po uplywie czasu gary odwazy¢ kawalki ciasta

1 wyrobié, nadajac im okragly, a nast¢pnie podiuzny
ksztatt. Tak uformowane zwilzyé woda i obtoczyé

w mieszance dekoracyjnej (ok. 15 g/ 1 szt.). Umiescié
w nattuszczonych foremkach i odstawi¢ do garowania.

nawazka ciasta: 0,830 kg
czas gary .
kawatkow ciasta: 35-45 minut w temp. 30

1 wilgotnosci wzglednej 70%

Po uplywie czasu gary wykonaé podluzne nacigcie
na $rodku kazdego bochenka i upiec z doptywem pary.
Po 2 minutach otworzy¢ wyciag na ok. 10 minut.

temp. pieczenia: 250 °C spadajaca do 200 °C RADA MISTRZA:
PRZEZ DODANIE ZMIELONEGO KMINKU

W ILOSCI NIEPRZEKRACZAJACEJ 1 % WAGI MAKI
CHLEB NABIERZE SZCZEGOLNEGO CHARAKTERU.

czas pieczenia: 50-60 minut



Chleb gryczany o wyrazistym smaku

900 g x 19 szt.
KOMPLET Zaczyn piekarniczy Zaczyn ptynny
Ciasto: Kwas Zytni 160/16 S° 220/27S°
KOMPLET Chleb Gryczany 50 5,000 kg 5,000 kg 5,000 kg
KOMPLET Kwas Zytni 0,500 kg - -
zaczyn piekarniczy (kwas naturalny) - 3,400 kg -
zaczyn plynny (zur) - - 2,200 kg
maka zytnia, typ 720 4,500 kg 2,900 kg 4,000 kg
ziarno stonecznika (luskane) 1,500 kg 1,500 kg 1,500 kg
drozdze 0,300 kg 0,300 kg 0,300 kg
olej spozywczy 0,200 kg 0,200 kg 0,200 kg
s0l 0,060 kg 0,060 kg 0,060 kg
woda 8,200-8,400 kg ok. 7,300 kg ok. 7,200 kg
20,260-20,460 kg ok. 20,660 kg ok. 20,460 kg
Dekoracja:
ziarna stonecznika (tuskane) 0,230 kg
kaszka gryczana 0,230 kg

0,460 kg

faczna ilosé 20,720-20,920 kg
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta potaczyé, wyrobié 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

10 minut — pierwszy bieg
2 minuty — drugi bieg
26-28°C
5-10 minut

temp. ciasta:
czas gary ciasta:

Po uplywie czasu gary

odwazy¢ kawatki ciasta,
uformowac delikatnie obrabiajac.
Nastgpnie zwilzyé woda,

1 obtoczy¢ w mieszance
dekoracyjnej (ok. 25 g/ 1 szt.).
Unmiesci¢ w natluszczonych !
foremkach i odstawi¢ do garowania. ¥

nawazka ciasta: 1,000 kg (2/3 formy)

czas gary
kawatkoéw ciasta: 35-45 minut w temp. 30 °C

1 wilgotnosci wzglednej 70%
Po uptywie czasu gary upiec z doplywem pary.

temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 220 °C

czas pieczenia: 50-60 minut

RADA MISTRZA:
ZMIELONY KMINEK W ILOSCI
NIEPRZEKRACZAJACEJ 1 % WAGI MAKI
NADA PIECZYWU SZCZEGOLNY AROMAT | SMAK.

DLA ZWIEKSZENIA WYDAJNOSCI SLONECZNIK
MOCZYC PRZEZ OK. 2 GODZ. W CIEPLEJ WODZIE,
A NASTEPNIE ODCEDZIC.
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KOMPLET Chleb Gryczany 50

Chleb gryczany z orkiszem
750 g x 21 szt.

Ciasto:
KOMPLET Chleb Gryczany 50 5,000 kg
maka orkiszowa, typ 630 5,000 kg
drozdze 0,300 kg
olej spozywczy 0,200 kg
woda ok. 7,750 kg
ok. 18,250 kg
Dekoracja:
platki orkiszowe 0,200 kg
kaszka gryczana 0,200 kg
siemi¢ Iniane 0,050 kg
0,450 kg
taczna ilosé ok. 18,700 kg

Wykonanie:
Wszystkie skfadniki ciasta polaczy¢, wyrobié 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

3 minuty — pierwszy bieg
5 minut — drugi bieg
temp. ciasta: 26-28 °C

czas gary ciasta: 20-30 minut

Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawalki ciasta, wyrobié,
nadajac im okragly ksztalt i odstawié na chwilg

do wyro$nigcia. Nast¢pnie nadaé¢ im podluzny ksztalt,
zwilzyé woda 1 obtoczy¢ w mieszance dekoracyjnej

(ok. 20 g/ 1 szt.). Umiesci¢ na aparatach zaladowczych
lub blachach perforowanych 1 odstawié do garowania.

nawazka ciasta: 0,830 kg

czas gary

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

1 wilgotnosci wzglednej 70%

Po uplywie czasu gary upiec bochenki z doplywem
pary. Po 2 minutach otworzy¢ wyciag na ok. 10 minut.

250 °C spadajaca do 190 °C
40-45 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:



Chleb gryczany
z orkiszem petnoziarnistym

750 g x 22 szt. N
temp. ciasta: 26-28 °C
Ciasto: czas gary ciasta: 20-30 minut N
KOMPLET Chleb Gryczany 50 5,000 kg
maka orkiszowa petnoziarnista 5,000 kg Po upltywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta, wyrobid,
drozdze 0,300 kg nadajac im okragty ksztatt i odstawié na chwile
olej spozywezy 0,200 kg do wyrosnigcia. Nastepnie nadaé im podtuzny ksztatt, 4
woda ok. 8,000 kg zwilzy¢ woda i obtoczyé w mieszance dekoracyjnej N
ok. 18,500 kg (ok. 20 g/ 1 szt.). Umiesci¢ w przygotowanych N
Dekoracja: foremkach 1 odstawi¢ do garowania. 3
platki orkiszowe 0,210 kg
kaszka gryczana 0,210 kg nawazka ciasta: 0,830 kg )
siemig Iniane 0,070 kg czas gary
0,490 kg kawatkow ciasta: 35-45 minut w temp. 30 °C ‘4
14czna ilogé ok. 18,990 kg 1 Wilgotnoéci Wzglednej 70%
N
Wykonanie: Po uptywie czasu gary bocher/lki upiec z doplywerp
Wiszystkie sktadniki ciasta polaczyé, wyrobié i odstawié pary. Po 2 minutach otworzy¢ wyciag na ok. 10 minut.
do garowania.
temp. pieczenia: 250 °C spadajaca do 190 °C
czas miesienia: 3 minuty — pierwszy bieg czas pieczenia: 50-55 minut
(miesiarka spiralna) 5 minut — drugi bieg

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

KOMPLET Polska

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



