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KOMPLET Chleb Vitalego 20
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PROPOZYLIA PODANIA AREKLAMA OGOLNA
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Zalety mieszanki:
 Bezpos$rednia metoda przygotowé;nia ciasta.
* Latwos¢ wykonania.

* Roznorodno$¢ zastosowan.

* Wyrazny smak i aromat stodu jeczmiennego. |

* Rustykalny wyglad pieczywa.
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) Receptura podstawowa
KOMPLET Chleb Vitalego 20 2,00 kg
) 4 maka pszenna typ 750 2,50 kg
> maka zytnia typ 720 5,50 kg
eSS drosdse 0,15 kg
B 4 woda 7,00 kg
e e
'-\; taczna ilosé 17,15 kg

_ Wykonanie:
~Zewszystkich skladnikéw wyrobic ciasto.

8 minut — wolne obroty
2 minuty — szybkie obroty

) Po zakonczenlu procesu miesienia ciasto odstawic
~d® gar@wama (w temperaturze pokojowej).

26°C

45 minut

\ temperatura ciasta:
qCZBS gary,cnasta

- uplyvme czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy,
2 ,zaokraghc ulozyé w koszyczkach wysypanych maka
zytnia zwini¢ciem do dotu 1 odstawié do garowania.

0,85 kg
okotlo 45 minut

nawazka:
czas gary kesow ciasta:

P g ey, SN

oruplywie czasu gary kesy wylozy¢ na aparaty
_zaladowcze, odstawié¢ na okoto 10 minut, nastgpnie
' wsunac do pieca 1 wyplec z zaparowaniem.

50-60 minut
240°C spadajaca do 180°C

| czas wypleku
temperatura wypieku:

e

Chleb z .mqkq orklszowq

KOMPLET Chleb Vitalego 20 2,00 kg
maka orkiszowa typ 680 2,50 kg
maka zytnia typ 720 5,50 kg
drozdze 0,15 kg
woda 7,00 kg
faczna ilosé¢

17,15 kg
Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikoéw wyrobi¢ ciasto.

8 minut — wolne obroty
2 minuty — szybkie obroty

czas miesienia:

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto odstawic
do garowania (w temperaturze pokojowej).

26°C

45 minut

temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

Nastepnie rozwazy¢ ciasto na kesy, zaokragli¢, utozy¢
w koszyczkach wysypanych maka zytnia zwinigciem
do dotu 1 odstawié¢ do garowania.

0,85 kg

okoto 45 minut

nawazka:
czas gary kesow ciasta:

Po uplywie czasu gary kesy wylozy¢ na aparaty
zatadowcze, odstawié na okoto 10 minut, nastgpnie
wsunac do pieca 1 wyplec z zaparowaniem.

50-60 minut
240°C spadajaca do 180°C

czas wypieku:
temperatura wypieku:
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KOMPLET Chleb Vitalego 20 2,00 kg

maka pszenna typ 1850 ; 4,00 kg

k typ:2000. " 4,00 kg

' AT 0,15 kg
0,06 kg
7,70 kg

taczna ilog¢ 17,91 kg

Wykonanie:

Make pszenna, zytnia 1 kminek zala¢ 7 litrami wody
o temperaturze okoto 45°C, zamiesza¢ i odstawié
na 1-2 godziny. Po tym czasie doda¢ pozostate
sktadniki 1 wyrobi¢ ciasto.

czas miesienia: 8 minut — wolne obroty

2 minuty — szybkie obroty

Chleb razowy
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 Chleb formowy

KOMPLET Chleb Vitalego 20
maka pszenna typ 750
maka zytnia typ 2000
drozdze

kminek (caly)

woda

faczna ilosé

Wykonanie:
Ze wszystkich skladnikow wyrobié ciasto.

czas miesienia: 8 minut — wolne obroty

2 minuty — szybkie obroty

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto odstawic
do garowania (w temperaturze pokojowej).

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

Nastepnie rozwazy¢ ciasto na kesy, zaokraglic,
wydluzy¢, wlozy¢ do foremek i odstawi¢ do garowania.

nawazka: 0,75 kg
czas gary kesow ciasta: okoto 50-60 minut

Po uplywie czasu gary powierzchnie kesow

naklué, zwilzy¢ woda, wsuna¢ do pieca 1 wypiec
7z zaparowaniem.

50-60 minut
240°C spadajaca do 200°C

czas'wypieku:
temperatura wypieku:

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

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

Nastepnie rozwazy¢ ciasto na kesy, zaokraglic,
wydluzyé, wlozy¢ do foremek i odstawi¢ do garowania.

nawazka: 0,85 kg
czas gary kesow ciasta: okoto 50 minut

Po uptywie czasu gary powierzchnie keséw
naklué, zwilzy¢ woda, wsuna¢ do pieca 1 wypiec
Z zaparowaniem.

czas wypieku: 50-60 minut
temperatura wypieku: 240°C spadajaca do 200°C
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Receptura
Z dodathiem

powidel

KOMPLET Chleb Vitalego 20 2,00 kg

R o e G 730 2,50 kg temperatura ciasta: 26°C

el Ay g 72U 5,50 kg czas gary ciasta: 45 minut

drozdze 0,15 kg

powidta sliwkowe 0,70 kg Nastepnie rozwazy¢ ciasto na kesy, zaokraglic,

woda 7,00 kg wydluzy¢, ulozyé w koszyczkach wysypanych maka

b Aokt 17,85 ke zytnia zwini¢eiem do gory 1 odstawié do garowania.
nawazka: 0,85 kg

Wykonanie: czas gary keséw ciasta:  okoto 45 minut

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto. B e e e T B

czas miesienia: 8 minut — wolne obroty zaladowcze, naktué, powierzchnie zwilzyé woda
2 minuty — szybkie obroty nastepnie wsunaé do pieca 1 wypiec z zaparowaniem.
Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto odstawic czas wypieku: 50-60 minut

do garowania (w temperaturze pokojowej). temperatura wypieku: 240°C spadajaca do 180°C
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KOMPLET Chleb Vitalego 20 2,00 kg

maka pszenna typ 550 8,00 kg
drozdze 0,35 kg
woda 6,70 kg
taczna ilos¢ 17,05 kg
Polasypka:

maka zytnia typ 2000 wedlug uznania

Wykonanie:
Ze wszystkich skfadnikow wyrobié ciasto.

czas miesienia: 7 minut — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty

Po zakoniczeniu procesu miesienia ciasto odstawié
do garowania (w temperaturze pokojowej).
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temperaturalciasta:
czas gary ciasta: 25 minut

Nastepnie rozwalkowac ciasto na wstege o grubosci
okolo 1 ecm, zwilzy¢ woda, powierzchni¢ posypac
maka zytnia typ 2000, nakltué,swyciaé prostokaty

o wymiarach 10 x 6 cm, poukladaé nablachy i1 odstawic
do garowania.

nawazka: 0,08 kg
czas gary kesow ciasta: okoto 50 minut

Po uptywie czasu gary blachy wsunaé do pieca i wypiec
Z zaparowaniem.

czas wypieku: 20 minut
temperatura wypieku: 240°C spadajaca do220°C
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KOMPLET Chleb Vitalego 20 L5 2,00ke

- maka pszenna typ$50 PR -""f”'-','-'é,()_l() Iéfg
drozdze : 0,35 kg
woda 6,70 kg
taczna ilosé 17,05 kg
Posypka: :
maka zytnia typ 2000 wedlug uznania

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikoéw wyrobic ciasto.

czas miesienia: 7 minut — wolne obroty

3 minuty — szybkie obroty

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto odstawic
do garowania (w temperaturze pokojowej).

~ temperaturalciasta:
~ czas garyciasta:

Po uplywie czasu gary ciastoypodzicli¢ na presy. " g
1 odstawi¢ na 10 minut do odprezenia. '

nawazka ciasta: 2,4 kg (30.sztuk na prese)

" Nastepnie odeiaé butki na dzielarce, zaokraglic,

uformowacé, obtoczy¢ w mace zytnicj; utozyé na
deskach rozrostowych zwinigciem do ‘dotu.

czas gary keséw ciasta:  okolo 50 minut
Po uplywie czasu gary kesy odwroeié, pouktadac na
blachy, wsuna¢ do pieca i'wypiec z ‘zaparowan'iem.

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

Abel + Schafer Volklingen

Schlofstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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KOMPLET Polska

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



