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Receptura podstawowaReceptura podstawowa

KOMPLET Chleb Vitalego 20KOMPLET Chleb Vitalego 20  2,00 kg  2,00 kg
mąka pszenna typ 750  2,50 kgmąka pszenna typ 750  2,50 kg
mąka żytnia typ 720  5,50 kgmąka żytnia typ 720  5,50 kg
drożdże  0,15 kgdrożdże  0,15 kg
woda  7,00 kgwoda  7,00 kg

łączna ilość  17,15 kgłączna ilość  17,15 kg

Wykonanie:Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. 

czas miesienia:czas miesienia: 8 minut – wolne obroty 8 minut – wolne obroty
 2 minuty – szybkie obroty 2 minuty – szybkie obroty

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

temperatura ciasta: temperatura ciasta: 26°C26°C
czas gary ciasta: czas gary ciasta: 45 minut45 minut

Po upływie czasu gary rozważyć ciasto na kęsy, Po upływie czasu gary rozważyć ciasto na kęsy, 
zaokrąglić, ułożyć w koszyczkach wysypanych mąką zaokrąglić, ułożyć w koszyczkach wysypanych mąką 
żytnią zwinięciem do dołu i odstawić do garowania.żytnią zwinięciem do dołu i odstawić do garowania.

naważka: naważka: 0,85 kg0,85 kg
czas gary kęsów ciasta: czas gary kęsów ciasta: około 45 minutokoło 45 minut

Po upływie czasu gary kęsy wyłożyć na aparaty Po upływie czasu gary kęsy wyłożyć na aparaty 
załadowcze, odstawić na około 10 minut, następnie załadowcze, odstawić na około 10 minut, następnie 
wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku: czas wypieku: 50-60 minut  50-60 minut  
temperatura wypieku: temperatura wypieku: 240°C spadająca do 180°C240°C spadająca do 180°C

Zalety mieszanki:

• Bezpośrednia metoda przygotowania ciasta.

• Łatwość wykonania.

• Różnorodność zastosowań.

• Wyraźny smak i aromat słodu jęczmiennego.

• Rustykalny wygląd pieczywa.
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ChlebChleb  z mąką orkiszowąz mąką orkiszową

KOMPLET Chleb Vitalego 20KOMPLET Chleb Vitalego 20  2,00 kg  2,00 kg
mąka orkiszowa typ 680   2,50 kgmąka orkiszowa typ 680   2,50 kg
mąka żytnia typ 720   5,50 kgmąka żytnia typ 720   5,50 kg
drożdże   0,15 kgdrożdże   0,15 kg
woda   7,00 kgwoda   7,00 kg

łączna ilość   17,15 kgłączna ilość   17,15 kg

Wykonanie:Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.

czas miesienia:czas miesienia: 8 minut – wolne obroty 8 minut – wolne obroty
 2 minuty – szybkie obroty 2 minuty – szybkie obroty

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

temperatura ciasta:temperatura ciasta: 26°C 26°C
czas gary ciasta:czas gary ciasta: 45 minut 45 minut

Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, ułożyć Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, ułożyć 
w koszyczkach wysypanych mąką żytnią zwinięciem w koszyczkach wysypanych mąką żytnią zwinięciem 
do dołu i odstawić do garowania.do dołu i odstawić do garowania.

naważka:naważka: 0,85 kg 0,85 kg
czas gary kęsów ciasta:czas gary kęsów ciasta: około 45 minut około 45 minut

Po upływie czasu gary kęsy wyłożyć na aparaty Po upływie czasu gary kęsy wyłożyć na aparaty 
załadowcze, odstawić na około 10 minut, następnie załadowcze, odstawić na około 10 minut, następnie 
wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku:czas wypieku: 50-60 minut   50-60 minut  
temperatura wypieku:temperatura wypieku: 240°C spadająca do 180°C 240°C spadająca do 180°C
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KOMPLET Chleb Vitalego 20KOMPLET Chleb Vitalego 20  2,00 kg  2,00 kg
mąka pszenna typ 1850   4,00 kgmąka pszenna typ 1850   4,00 kg
mąka żytnia typ 2000   4,00 kgmąka żytnia typ 2000   4,00 kg
drożdże   0,15 kgdrożdże   0,15 kg
kminek (cały)   0,06 kgkminek (cały)   0,06 kg
woda   7,70 kgwoda   7,70 kg

łączna ilość   17,91 kgłączna ilość   17,91 kg

Wykonanie:Wykonanie:

Mąkę pszenną, żytnią i kminek zalać 7 litrami wody Mąkę pszenną, żytnią i kminek zalać 7 litrami wody 
o temperaturze około 45°C, zamieszać i odstawić o temperaturze około 45°C, zamieszać i odstawić 
na 1-2 godziny. Po tym czasie dodać pozostałe na 1-2 godziny. Po tym czasie dodać pozostałe 
składniki i wyrobić ciasto.składniki i wyrobić ciasto.

czas miesienia:czas miesienia: 8 minut – wolne obroty 8 minut – wolne obroty
 2 minuty – szybkie obroty 2 minuty – szybkie obroty

Chleb razowyChleb razowy

Słód jęczmienny = bogactwo smaku i aromatu!
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Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić 
do garowania (w temperaturze pokojowej).do garowania (w temperaturze pokojowej).

temperatura ciasta:temperatura ciasta: 28°C 28°C
czas gary ciasta:czas gary ciasta: 25 minut 25 minut

Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, 
wydłużyć, włożyć do foremek i odstawić do garowania.wydłużyć, włożyć do foremek i odstawić do garowania.

naważka:naważka: 0,85 kg 0,85 kg
czas gary kęsów ciasta: czas gary kęsów ciasta: około 50 minutokoło 50 minut

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

czas wypieku:czas wypieku: 50-60 minut   50-60 minut  
temperatura wypieku:temperatura wypieku: 240°C spadająca do 200°C 240°C spadająca do 200°C

Chleb formowyChleb formowy

KOMPLET Chleb Vitalego 20KOMPLET Chleb Vitalego 20  2,00 kg  2,00 kg
mąka pszenna typ 750   4,00 kgmąka pszenna typ 750   4,00 kg
mąka żytnia typ 2000   4,00 kgmąka żytnia typ 2000   4,00 kg
drożdże   0,15 kgdrożdże   0,15 kg
kminek (cały)   0,06 kgkminek (cały)   0,06 kg
woda   7,20 kgwoda   7,20 kg

łączna ilość   17,41 kgłączna ilość   17,41 kg

Wykonanie:Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. 

czas miesienia:czas miesienia: 8 minut – wolne obroty 8 minut – wolne obroty
 2 minuty – szybkie obroty 2 minuty – szybkie obroty

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

temperatura ciasta:temperatura ciasta: 28°C 28°C
czas gary ciasta:czas gary ciasta: 25 minut 25 minut

Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, 
wydłużyć, włożyć do foremek i odstawić do garowania.wydłużyć, włożyć do foremek i odstawić do garowania.

naważka:naważka: 0,75 kg 0,75 kg
czas gary kęsów ciasta:czas gary kęsów ciasta: około 50-60 minut około 50-60 minut

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

czas wypieku:czas wypieku: 50-60 minut   50-60 minut  
temperatura wypieku:temperatura wypieku: 240°C spadająca do 200°C 240°C spadająca do 200°C
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temperatura ciasta: temperatura ciasta: 26°C26°C
czas gary ciasta: czas gary ciasta: 45 minut45 minut

Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, Następnie rozważyć ciasto na kęsy, zaokrąglić, 
wydłużyć, ułożyć w koszyczkach wysypanych mąką wydłużyć, ułożyć w koszyczkach wysypanych mąką 
żytnią zwinięciem do góry i odstawić do garowania.żytnią zwinięciem do góry i odstawić do garowania.

naważka:naważka: 0,85 kg 0,85 kg
czas gary kęsów ciasta: czas gary kęsów ciasta: około 45 minutokoło 45 minut

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

czas wypieku: czas wypieku: 50-60 minut  50-60 minut  
temperatura wypieku: temperatura wypieku: 240°C spadająca do 180°C240°C spadająca do 180°C

ChlebChleb  z powidłami z powidłami 
śliwkowymiśliwkowymi

KOMPLET Chleb Vitalego 20KOMPLET Chleb Vitalego 20  2,00 kg  2,00 kg
mąka pszenna typ 750   2,50 kgmąka pszenna typ 750   2,50 kg
mąka żytnia typ 720   5,50 kgmąka żytnia typ 720   5,50 kg
drożdże   0,15 kgdrożdże   0,15 kg
powidła śliwkowe   0,70 kgpowidła śliwkowe   0,70 kg
woda   7,00 kgwoda   7,00 kg   
łączna ilośćłączna ilość   17,85 kg   17,85 kg

Wykonanie:Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. 

czas miesienia: czas miesienia: 8 minut – wolne obroty8 minut – wolne obroty
 2 minuty – szybkie obroty 2 minuty – szybkie obroty

Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić Po zakończeniu procesu miesienia ciasto odstawić 
do garowania (w temperaturze pokojowej).do garowania (w temperaturze pokojowej).
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temperatura ciasta:temperatura ciasta: 26°C 26°C
czas gary ciasta:czas gary ciasta: 25 minut 25 minut

Następnie rozwałkować ciasto na wstęgę o grubości Następnie rozwałkować ciasto na wstęgę o grubości 
około 1 cm, zwilżyć wodą, powierzchnię posypać około 1 cm, zwilżyć wodą, powierzchnię posypać 
mąką żytnią typ 2000, nakłuć, wyciąć prostokąty mąką żytnią typ 2000, nakłuć, wyciąć prostokąty 
o wymiarach 10 x 6 cm, poukładać na blachy i odstawić o wymiarach 10 x 6 cm, poukładać na blachy i odstawić 
do garowania.do garowania.

naważka:naważka: 0,08 kg 0,08 kg
czas gary kęsów ciasta:czas gary kęsów ciasta: około 50 minut około 50 minut

Po upływie czasu gary blachy wsunąć do pieca i wypiec Po upływie czasu gary blachy wsunąć do pieca i wypiec 
z zaparowaniem.z zaparowaniem.

czas wypieku:czas wypieku: 20 minut   20 minut  
temperatura wypieku:temperatura wypieku: 240°C spadająca do 220°C 240°C spadająca do 220°C

Bułki prostokątneBułki prostokątne

KOMPLET Chleb Vitalego 20 KOMPLET Chleb Vitalego 20  2,00 kg 2,00 kg
mąka pszenna typ 550   8,00 kgmąka pszenna typ 550   8,00 kg
drożdże   0,35 kgdrożdże   0,35 kg
woda   6,70 kgwoda   6,70 kg

łączna ilość   17,05 kgłączna ilość   17,05 kg

Posypka:

mąka żytnia typ 2000                              według uznaniamąka żytnia typ 2000                              według uznania

Wykonanie:Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. Ze wszystkich składników wyrobić ciasto. 

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

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

KOMPLET Chleb Vitalego 20KOMPLET Chleb Vitalego 20  2,00 kg  2,00 kg
mąka pszenna typ 550   8,00 kgmąka pszenna typ 550   8,00 kg
drożdże   0,35 kgdrożdże   0,35 kg
woda   6,70 kgwoda   6,70 kg

łączna ilość   17,05 kgłączna ilość   17,05 kg

Posypka:

mąka żytnia typ 2000                              według uznaniamąka żytnia typ 2000                              według uznania

Wykonanie:Wykonanie:

Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.Ze wszystkich składników wyrobić ciasto.

czas miesienia: czas miesienia: 7 minut – wolne obroty7 minut – wolne obroty
 3 minuty – szybkie obroty 3 minuty – szybkie obroty

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

temperatura ciasta:temperatura ciasta: 26°C 26°C
czas gary ciasta:czas gary ciasta: 15 minut 15 minut

Po upływie czasu gary ciasto podzielić na presy Po upływie czasu gary ciasto podzielić na presy 
i odstawić na 10 minut do odprężenia.i odstawić na 10 minut do odprężenia.

naważka ciasta:naważka ciasta: 2,4 kg (30 sztuk na presę) 2,4 kg (30 sztuk na presę)

Następnie odciąć bułki na dzielarce, zaokrąglić, Następnie odciąć bułki na dzielarce, zaokrąglić, 
uformować, obtoczyć w mące żytniej, ułożyć na uformować, obtoczyć w mące żytniej, ułożyć na 
deskach rozrostowych zwinięciem do dołu.deskach rozrostowych zwinięciem do dołu.

czas gary kęsów ciasta: czas gary kęsów ciasta: około 50 minutokoło 50 minut

Po upływie czasu gary kęsy odwrócić, poukładać na Po upływie czasu gary kęsy odwrócić, poukładać na 
blachy, wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.blachy, wsunąć do pieca i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku:czas wypieku: 20 minut   20 minut  
temperatura wypieku:temperatura wypieku: 240°C spadająca do 220°C 240°C spadająca do 220°C

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


