KOMPLET Butka Zytnia 10

To, co z Zyta najlepsze!




KOMPLET Butka Zytnia 10

To, co z zyta najlepsze —
KOMPLET Butka Zytnia 10

* Koncentrat odpowiadajacy wymaganiom rynku (proporcja uzycia 10%)

* Bogactwo réznorodnych przepisow

Wspaniale aromatyczna i petna smaku

Buftki zytnie

210szt.x60 g

KOMPLET Butka Zytnia 10 1,000 kg
maka pszenna, typ 550 4,400 kg
maka zytnia, typ 720 4,600 kg
drozdze 0,400 kg
woda ok. 6,000 kg
faczna ilosé ok. 16,400 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.

czas miesienia: 3 minuty — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 6 minut — drugi bleg

temp. ciasta: 26 °C

czas gary ciasta: 10 minut

Doskonale nadaje si¢ do garowania z przerwa

Odpowiednia obj¢to$¢ pieczywa mimo wysokiej zawartosci zyta

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy i zostawi¢ do
odpre¢zenia na 10 minut.

nawazka: 2,200 kg

Po odprezeniu odciaé butki na dzielarce (nie zaokraglad),
ulozy¢ na blachach i odstawi¢ do wyro$nigcia.

czas gary butek: 35-40 minut w temp. 30 °C

1 70% wilgotnosci wzglednej

Po wygarowaniu posypa¢ butki maka zytnia i upiec
z zaparowaniem.

temp. pieczenia: 220 °C
czas pieczenia: 18-21 minut

Buftki Krusties
195szt.x 68 g

Przygotowanie ciasta i dalsza obrébka jak butki zytnie.

nawazka: 1,200 kg

Po odprezeniu odciaé butki na dzielarce (nie zaokraglaé).
Nastgpnie butki splaszczyé, obtoczyé w mace zytniej, natozy¢
po dwie na siebie, wydtuzy¢ 1 odstawié¢ do garowania
zlozeniem na dot.

czas gary butek: ok. 35 minut w temp. 30 °C

1 70% wilgotnosci wzglednej

Po wygarowaniu bulki odwrécié, przelozyé na blachy i upiec

pod para.
temp. pieczenia: 220 °C
czas pieczenia: 18-21 minut

Butki zytnie parki
165szt.x 85 g

Przygotowanie ciasta i dalsza obrébka jak butki zytnie.

nawazka: 1,500 kg

Po odprezeniu odciaé butki na dzielarce, zaokragli¢ i ulozy¢
po dwie obok siebie na blachach i odstawié¢ do garowania.

czas gary butek: 35-40 minut w temp. 30 °C

1 70% wilgotnosci wzglednej
Po wygarowaniu upiec pod para.

temp. pieczenia: 220 °C
czas pieczenia: 18-21 minut

Butki zytnie
o yrozyczki”
210szt.x60 g

Przygotowanie ciasta i dalsza obrébka jak butki zytnie.

nawazka: 2,200 kg

Po odpre¢zeniu polozy¢ presy na wysmarowanych tluszczem
talerzach, odciaé na dzielarce i zaokragli¢. Uformowane
butki wcisnaé podstawa w make zytnia i ulozy¢ podstawa na
dot na podkladach. Nast¢pnie odstawi¢ do garowania.

czas gary butek: ok. 35 minut w temp. 30 °C

1 70% wilgotnosci wzglednej

Po wygarowaniu butki odwrécié, przetozyé na blachy i upiec
pod para.

temp. pieczenia: 220 °C
czas pieczenia: 18-21 minut

Butki zytnie ,,rozciete”
210szt.x60 g

Przygotowanie ciasta i dalsza obrébka jak butki zytnie.

nawazka: 2,200 kg

Po odprezeniu odciaé butki na dzielarce 1 zaokraglic.
Nast¢pnie wydtuzyé, utozyé na blachach i odstawié do
garowania.

czas gary bufek: 35-40 minut w temp. 30 °C

1 70% wilgotnosci wzglednej

Po wygarowaniu posypaé butki zytnia maka, nacia¢ wzdluz
1 upiec pod parg.

temp. pieczenia: 220 °C
czas pieczenia: 18-21 minut




Butka z szynk3 i kapustg kwaszong

210szt.x70 8

Ciasto:
KOMPLET Butka Zytnia 10 1,000 kg
maka pszenna, typ 550 4,400 kg
maka zytnia, typ 720 4,600 kg
drozdze 0,400 kg
woda ok. 6,000 kg

ok. 16,400 kg
Dodatki: ;
szynka wedzona (pokrojona w kosteczke) 1,150 kg 4
kapusta kwaszona 1,150 kg

2,300 kg

Dekoracja:
ser gouda (starty) 0,500 kg
nasiona dyni (cale) 0,500 kg

ziarno sezamowe (tuskane) 0,500 kg
1,500 kg
faczna iloéé¢ ok. 20,200 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikoéw wyrobié ciasto. Kapuste dobrze
odsaczy¢ 1 wraz z pokrojona w kosteczke szynka dodaé

do ciasta pod koniec wyrabiania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

3 minuty — pierwszy bieg
6 minut — drugi bieg
26°C

ok. 10 minut

temp. ciasta:
czas gary ciasta:

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na presy i odstawic¢
na 10 minut do odpr¢zenia. Robwnomiernie wymieszaé
dodatki przeznaczone do dekoragji.

nawazka: 2,500 kg

Po odprezeniu odciaé bulki na dzielarce (nie zaokraglad),
zwilzy¢ gérng powierzchnie 1 wgnie$¢ w mieszanke
dekoracyjna (ok. 7 g na 1 sztuke). Nastepnie ulozy¢ na
blachach wytozonych papierem i odstawi¢ do garowania.

czas gary butek: 35-40 minut w temp. 30 °C

1 70% wilgotnosci wzglednej
Po wygarowaniu upiec pod para.

220 °C
18-21 minut

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

Bagietka zytnia

48 szt.x300g

Ciasto:

KOMPLET Butka Zytnia 10 1,000 kg
maka pszenna, typ 550 4,400 kg
maka zytnia, typ 720 4,600 kg
drozdze 0,200 kg
woda ok. 6,600 kg
faczna iloséé¢ ok. 16,800 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich skfadnikéw wyrobic ciasto.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

3 minuty — pierwszy bieg
6 minut — drugi bieg

26 °C

20 minut

temp. ciasta:
czas gary ciasta:

Po uplywie czasu gary ciasto rozwazyé, kesy ciasta zaokragli¢
1 zostawi¢ na 5 minut do odpr¢zenia. Nast¢pnie uformowac
bagietki, ulozy¢ na blachach i odstawié do garowania.

nawazka:
czas gary bagietek:

350 g

35-40 minut w temp. 30 °C

1 70% wilgotnosci wzglednej
Po wygarowaniu posypac bagietki zytnia maka, nacia¢ i upiec
pod para. Pi¢é minut przed koficem pieczenia otworzy¢
wyciag.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

240 °C spadajaca do 200 °C
30-35 minut

Abel + Schafer Volklingen
SchloBstral3e 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 Podgérne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl



