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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb uzyskiwania wypieku wielozbozowego z ciasta o duzej pro-
centowo zawartosci lepkiego skfadnika, gdzie w szczegodlnosci sktadnikiem jest uprzednio wytworzony
potprodukt zawierajacy ponadprzecietng ilos¢ cukru i skondensowanego mileka.

Z powszechnej wiadomosci znane sa stodycze na bazie mleka o konsystencji bardzo lepkiej,
wynikajacej z bardzo duzego udziatu takze cukru, ktéry juz nie jako krysztafki, ale czgsteczkowo powia-
zat sie z mlekiem i utworzyt ciagnaca sie mase. Sa to np. krowki, karmelki, itp. Mozna wiec takze tatwo
wywnioskowac, ze uzycie nie tyle substancji smakowej o ztagodzonym parametrze lepkosci, a co do za-
sady jedynie imitujgcej prawdziwe karmelowe produkty, wydaje sie by¢ jedynym sposobem na to,
aby bezposrednio w ciedcie uzyska¢ namiastke smaku i konsystencji tych rzeczywistych produktow.
Gdyby bowiem bezposrednio zaaplikowac do wyrabianego ciasta tak lepka substancje, to poki co jasnym
jest dla specjalisty w dziedzinie, ze ciasto ulegnie zwarzeniu i po wyrobieniu nie uda sie go wypiec po-
prawnie. Co do wady mozna powiedzie¢, ze w technicznym rozumieniu problemu, ciasto nie ma mozliwo-
&ci uzyskac¢ zasadniczo jednakowej, oczekiwanej gestosci, nie ma mozliwosci by¢ odpowiednio pulchnym,
jesli technologia wypieku i pozostate sktadniki do tego prowadzity, nie ma tez mozliwosci by¢ odpowiednio
kruchym wedtug tej samej zasady doboru skfadnikow i warunkdw pieczenia, poniewaz organoleptycznie
mozna zaobserwowac punktowe albo obszarowe zaktdcenie oczekiwanej konsystencji po wypieczeniu
objawiajace sie istnieniem mokrego, zbitego w grude lub potaé, kleistego obszaru wewnatrz ciasta,
co powszechnie nazywa sie wada konsystencji jako ,zakalec”. Stad przy checi zaimplementowania ta-
kiego skfadnika, albo nie mozna go stosowac¢ w znaczacej ilosci, dzieki czemu efektywnie uda sie roztozy¢
jego strukture na catosci masy ciasta, albo unika sie faktycznego jego uzycia i dokonuje sie podmiany,
np. karmelu lub toffi na ich wersje sztuczna, imitowana jedynie poprzez stodziki, aromaty, syropy, a to
i tak w matej dawce. itp. Nalezy zdac¢ sobie sprawe, ze uzycie oryginatu w szybkim tempie moze takze
doprowadzi¢ do skandyzowania ciasta, tym bardziej Ze dla przykfadu roztozona na sktadniki masa
w rodzaju dobrze znanego toffi, to az okoto 40% cukru i niezaleznie zasadniczo tyle samo, bo ok.38%
skondensowanego stodzonego dodatkowo mleka, a jedynie okoto 20% stanowi woda oraz dodatek
w postaci 2% ttuszczu kokosowego.

Nie oznacza to, ze sktadniki, takie jak np. karmel nie sa elementem recepturowym produktéw
przeznaczonych do wypieku. Jak wspomniano, nalezy jednak zwrdci¢ uwage na proporcje zastosowang
dla sktadnika lepkiego, jaki pojawia sie jako substrat.

Przyktadowe znane ze zgtoszenia polskiego o numerze P.320892 ciasto na pieczywo pszenno-
zytnie ma w swej recepturze na 100 czesci wagowych maki pszennej nastepujace sktadniki: od 10 do 25
czesci wagowych maki zytniej, od 40 do 95 czesci wagowych wody, od 20 do 50 czesci wagowych
kwasu zytniego, od 10 do 25 czesci wagowych pszenicy parzonej, od 3 do 6 czesci wagowych drozdzy,
od 0,5 do 3,0 czesci wagowych kminku, od 1 do 20 czesci wagowych stonecznika, od 0,5 do 3,0 czesci
wagowych ptatkéw owsianych, od 2 do 8 czesci wagowych karmelu, od 0,5 do 3,0 czedci wagowych
czosnku, od 0,5 do 3,0 czesci wagowych cebuli i od 0,2 do 1,5 czesci wagowych kwasu mlekowego.
Pieczywo dekorowane jest siemieniem Inianym w iloéci od 1 do 5 czedci wagowych i ptatkami owsianymi
w ilosci od 0,5 do 3,0 czesci wagowych. Oznacza to, ze uzytego karmelu jest nie wiecej niz okoto 3%
wzgledem pozostatych sktadnikéw, a i to dopiero wtedy, gdy przyjmie sie maksymalng wskazana pro-
porcje. Jesli jednak pobierze sie te minimalng wskazana, to jest go zaledwie 1%. Mozna przyja¢ wiec,
ze nie jest to iloS¢ znaczaca, a wiec i sposdb wytwarzania tego pieczywa nie musi by¢ szczegdiny.
Sposéb wytwarzania pieczywa pszenno-zytniego polega na tym, ze uzyte w ilosciach recepturowych
sktadniki ciasta oprécz czosnku i cebuli poddaje sie procesowi wstepnej fermentacji, po czym dodaje
sie rozdrobniony czosnek i cebule, miesi sie ciasto i poddaje sie je procesowi dojrzewania. Nastepnie
ciasto dzieli sie na kesy, formuje bochenki, dekoruje, poddaje procesom rozrostu, garowania, a nastepnie
wypieka. Nie ma wiec nietypowych zabiegéw w zakresie miesienia, ani w zakresie pieczenia, obostrzen
temperaturowych, czy nad wyraz precyzyjnych ram czasowych. Jednak rozwigzanie zyskato uznanie
i niewatpliwie wniosto co$ swa metodologia do tej branzy, poniewaz zostato udzielone zgtaszajacemu
prawo wytaczne do dysponowania takim rozwigzaniem.

Rozwigzanie analogiczne o numerze zgtoszenia P.320893, tego samego zgtaszajacego, takze
uzyskato prawo wytaczne. Tym razem receptura byta nieznacznie inna, a i metoda wypieku lekko zmo-
dyfikowana. Pieczywo pszenne wedtug tego wynalazku ma nastepujaca recepture: na 100 czesci wa-
gowych maki pszennej zawiera od 40 do 80 czesci wagowych wody, od 10 do 15 czesci wagowych
drozdzy, od 5 do 20 czesci wagowych miodu korzystnie sztucznego, od 5 do 15 czesci wagowych cukru,
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od 3 do 15 czesci wagowych rodzynek, od 1 do 3 czesci wagowych karmelu, od 2 do 8 czesci wagowych
masy jajowej, od 1 do 5 czesdci wagowych ttuszczu roslinnego, od 1 do 5 czesci wagowych kawy roz-
puszczalnej, od 0,5 do 3,0 czesci wagowych $rodka spulchniajagcego. Pieczywo wytwarza sie w ten
sposodb, Zze sporzadzone przez wymieszanie uzytych zgodnie z receptura sktadnikdéw ciasto miesi sie
przez okoto 15 minut, wymiesione ciasto poddaje sie procesowi dojrzewania przez okoto 20 minut
i po lekkim wymieszaniu dzieli sie na kesy, formuje bochenki chleba, ktére poddaje sie kolejno proce-
sowi dalszego dojrzewania, procesowi rozrostu, krotkotrwatemu dziataniu pary, a nastepnie wypieka.
Widac jednak, ze uzyto jeszcze mniej karmelu, co tym bardziej nie przetozyto sie na szczegdlnie wazka
metode miesienia lub wypieku.

Z Kolei z innego zgtoszenia polskiego o numerze P.322342 znana jest recepta na pierniki szwedz-
kie i szczegodlng kolejnos¢ procesdw wyrabiania ciasta oraz wypieku. Sktad piernikow szwedzkich jest
nastepujacy: cukier, syrop ziemniaczany z karmelem, olej jadalny, woda, przyprawy korzenne, bikarbo-
nat i maka pszenna. Wyrabianie ciasta nastepuje w w/w kolejnosci produktow, zaczynajac od cukru i syropu,
a kohczac na mace pszennej wymieszanej z bikarbonatem. Po doktadnym wymieszaniu sktadnikow schta-
dzamy ciasto w temp. nizszej niz plus 8°C. w czasie od 4 godz. do 1 doby. Rozwatkowujemy ciasto do gru-
bosci 2 mm, wycinamy w nim odpowiednie ksztatty i wypiekamy w temp. 225°C. przez ok. 5 min. Mozliwe,
ze z powodu tak uzytego gestego syropu, ktory co do zasady sam w sobie jest lepki, jak kazdy syrop
zazwyczaj, to dodatkowo z powodu uzycia karmelu, te wiasnie dwa sktadniki brane sa na samym po-
czatku celem poprawnego rozprowadzenia cukru, a dalej dopiero w ciescie. Niestety to rozwigzanie
nie byto nietypowe i nie zawierato nieoczekiwanych korzysci technicznych, aby mogto uzyskac ochrone
ze wzgledu na znaczacy wktad do techniki w tej dziedzinie.

Wreszcie z patentu polskiego o numerze PAT 229094 znana jest wielosktadnikowa przekaska
zbozowa z catych ziaren zbdz, o zréznicowanej teksturze majaca chrupka teksture. W sktad znanej
przekaski wchodzg zboza, ktére podlegaja uprzednio ekspandowaniu w komorze ekspansyjnej i stano-
wig od 20 do 50% wagowych ogolnej masy przekaski przed obrobka termiczna, natomiast zboza w po-
staci ptatkdw, podlegajgce uprzednio procesom gotowania, ptatkowania i testowania, stanowig od 60
do 30% wagowych ogolnej masy przekaski przed obrobka termiczna, za to frakcja ptynna cukrowo-
ttuszczowa stanowi od 20 do 40% wagowych ogdlnej masy ciasta przed obrébka termiczna. Dodatki
w postaci kostki owocowej, czekolady lub karmelu stanowi¢ moga jednak znacznie wiecej niz w po-
przednio przytoczonych przyktadach, poniewaz jesli wystepuja to nawet do 10% wagowych ogadlinej
masy ciasta przed obrdbka termiczna. Z tego zasadniczo powodu sposéb wytwarzania przekaski jest
szczegolny, a wiec polega na tym, ze cate ziarna zbdz poddane uprzednio procesowi ekspansji pod ci-
$nieniem roboczym 7-20 baréw, miesza sie przez okres 2—4 minut w ciggtym mieszalniku dwu-slima-
kowym, czyli wolnoobrotowo, ogrzewanym do temperatury od 30°C do 45°C z catymi ziarnami zboz
poddanymi uprzednio procesom gotowania, ptatkowania i testowania z ptynna frakcja cukrowo-ttusz-
czowa podgrzang w ogrzewanym mieszadle szybkoobrotowym do temperatury od 35°C do 60°C. Do-
datki podaje sie na kohcowym etapie, gdy reszta sktadnikow wydaje sie by¢ wymieszana i wyrobiona,
a wiec gotowa do przyjecia sktadnikéw trudno rozprowadzanych w catosci masy ze wzgledu na swa
duzg lepkos¢, a takze dlatego na koniec, ze masa stanowi¢ majaca baze dla dodatkow jest poprawnie
i rownomiernie ogrzana do dos¢ wysokiej wydawatoby sie temperatury. Powstata po potaczeniu mie-
szanine podaje sie na urzadzenie formujace, suszy na suszami przelotowej lub piecu przelotowym
w temperaturze 110-150°C przez okres 3-8 minut do uzyskania wilgotnosci 2,5% — 4,5% i pakuje sie
w opakowania jednostkowe.

Nalezy zauwazy¢, ze proces wydaje sie by¢ przemyslany, jednak raczej konsekwentny i logiczny
w swych zamierzeniach, poniewaz dodawanie substancji lepkich nastepuje wtedy, gdy maja one szanse
rozpusci¢ sie ze wzgledu na podwyzszona temperature i w takiej rozpuszczonej postaci przeniknac
do ciasta. Z drugiej strony jednak, gdy ciasto osiaga wysoka temperature, to owszem lepiej rozprowadza
sie w nim substancja lepka, taka jak czekolada, karmel, toffi, ale proces miesienia ciasta staje sie nieko-
rzystny, gdyz ciasto w podwyzszonej temperaturze zaczyna sie warzy¢, a wiec pojawiajg sie niekorzystne
warunki do pdzniejszego wypieku, w ktérym z duzym prawdopodobienstwem zaistnieje ,zakalec”. Zmiany
prowadzace do pojawienia sie ,zakalca” sg nieodwracalne. Jest to co do zasady wynikiem nadmiernego
uwalniania COz2, a na skutek uptynniania ciasta w zbyt wysokiej temperaturze nastepuje takze rozktad
glutenu i ostabianie struktury gotowego wyrobu, czyli pojawia sie tamliwos¢ i sktonnos¢ do samoistnego
rozpadu ciasta, a potem wypieku.

Stad majac na uwadze wskazane niedogodnosci, a w zasadzie nawet sprzecznosci zwigzane
z mozliwoscia pogodzenia dobrego rozprowadzania lepkiego sktadnika w ciescie bazujacym na mace,
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Z najlepszym mozliwym wyrabianiem ciasta w nizszych temperaturach, a nastepnie uzyskania z tego cia-
sta poprawnego struktura i powtarzalnego wypieku, obrano za cel zestawienie metody wedtug wynalazku,
ktéra nieoczekiwanie pogodzi te sprzecznosci. Nieoczekiwanie okazalo sie, ze dla ciasta wyrabianego
z maki, nieoczekiwanie jest mozliwa taka metoda postepowania, zeby lepki sktadnik poprawnie sie wchtaniat
do masy ciasta podczas jego wyrabiania/miesienia i jednoczesnie ciasto nie byto ponad miare wzbudzone
temperaturowo, dzieki czemu bedzie to prowadzi¢ do uzyskania wypieku jak najlepszego w kategoriach
ocennych organoleptycznie, ale i technicznych. Metoda wedtug wynalazku niweluje bowiem znaczne
wzbudzenie temperaturowe, ktére w szczegdlnosci powoduje zepsucie ciasta, a ze wzgledu na wyni-
kowo dos¢ duza lepkos¢ przygotowanego do wypieku ciasta, a przez to podatno$¢ na przywieranie,
metoda niweluje nieoczekiwanie takze przypalenia w uzyskiwanym produkcie ostatecznym.

Wynalazek dokonuje zmian charakterystyki dla gtdbwnych co do zasady operacji mieszania i wy-
rabiania ciasta, co powoduje brak dodatkowego nagrzewania sie i zmeczenia ciasta na skutek sit
tarcia dziatajacych podczas mieszania i wyrabiania. Dzieki zmianom charakterystyki czasowo-czesto-
tliwosciowe| nastepuje optymalizacja w przekazaniu energii od silnika urzadzenia do ciasta. Na skutek
dopasowania parametréw zapewnia sie zasadniczo niska i statg temperature dla wyrabianego ciasta,
nie przekraczajaca 30°C, mimo ze lepkie sktadniki uzyte w znacznej ilosci, wydawatoby sie beda po-
wodowac raczej wzrastajgce tarcie w miare obrébki ciasta. Jest odwrotnie. Jednoczesnie prowadzi to
do uzyskania prawidtowych waloréw jakosciowych produktu tzn. elastycznoéci, plastycznosci, nietamli-
woéci, braku tendencji do pekania.

Istota rozwiazania jest nastepujgca. Sposob uzyskiwania wypieku wielozbozowego z ciasta o du-
zej procentowo zawartosci lepkiego sktadnika, w szczegolnosci zawierajacego ilos¢ cukru i/lub skon-
densowanego mleka jako znaczaca proporcje wzgledem pozostatych swych sktadnikéw, polega na tym,
ze wypiek ma czesciowo chrupka teksture, przy czym jako gtdwne sktadniki ciasta przekraczajace swym
udziatem 1% catej masy ciasta, z ktérego w dalszym etapie powstaje wypiek, dobiera sie nastepujace
substraty w kolejnosci malejacej od najwiekszego ich udziatu do najmniejszego: maka pszenna w ilosci
od 30% do 35%, woda w ilosci od 18% do 23%, maka owsiana w ilosci od 10% do 15%, maka gryczana
w ilosci od 10% do 15%, olej rzepakowy w ilosci od 3% do 4%, gliceryna wilosci od 2% do 3%, oraz jesz-
cze dodatki w ilosci zasadniczo ponizej 1% kazdy, z ktorych istotne to sol, cynamon, gluten pszenny
oraz kwas jabtkowy. Substratem jest takze uprzednio wytworzony potprodukt zawierajacy ponadprze-
cietna ilos¢ skondensowanego mleka i/tub cukru, gdzie wyrabianie ciasta nastepuje w kolejnosci zaczy-
najac od wyrabiania frakcji cukrowo-tluszczowej, a koriczac na mace pszennej wymieszanej z innymi
substratami. Frakcje cukrowo-ttuszczowa wyrabia sie uprzednio w mieszadle o podwyzszonej tempera-
turze nie przekraczajacej 60°C, a przez czas T gtowna porcje ciasta zawierajaca make wyrabia sie
przy uzyciu mieszadta i dziezy, w trybie wolnoobrotowym suchym przez czas T1 nie wiekszy niz 30 s
i wolnoobrotowym mokrym przez czas T2 nie wiekszy niz 110 s, a potem szybkoobrotowym w konse-
kwencji takze mokrym przez czas T3 nie wiekszy niz 270 s. Wolnoobrotowy tryb oznacza czestotliwo$¢
w zakresie od 30 Hz do 35 Hz dla mieszadta i od 25 Hz do 30 Hz dla dziezy, natomiast szybkoobrotowy
oznacza maksymalnie do 55 Hz dla mieszadta i maksymalnie do 50 Hz dla dziezy. Wyrabiane ciasto schfa-
dza sie zimniejsza od temperatury otoczenia woda o maksymalnej temperaturze 10°C,a T=T1+ T2 + T3.
Po wyrobieniu ciasta dzieli sie je na kesy, ktore to nastepnie garuje sie w wilgotnym otoczeniu i pod-
wyzszonej temperaturze, a jeszcze pozniej prasuje sie na placki, natomiast placki przenosi sie do pieca
i w nim wypieka. Sposob charakteryzuje sie tym ze trzeci po mace pszennej i wodzie najwiekszy udziat
w ciescie ma lepki potprodukt w postaci masy toffi w ilosci od 12% do 15% wspdlnie dozowanej z kar-
melem mlecznym w ilosci od 2% do 6%, gdzie udziat masy toffi wzgledem ilosci wszystkiej maki zawiera
sie w przedziale od 20% do 24%. Mieszanie frakcji cukrowo-tluszczowej bez udziatu maki trwa nie diuze;
niz 50 s, po czym wraz z maka i pozostatymi gtéwnymi sktadnikami i dodatkami podaje sie w trybie suchym
wolnoobrotowym co najmniej 20% z catej wody zadanej w przepisie, a nastepnie w trybie wolnoobrotowym
mokrym podaje sie co najwyzej pozostate 80% wody, przy czym podawana woda ma temperature
nie przekraczajaca 4°C. Tryb szybkoobrotowy dzieli sie na tryb szybkoobrotowy szybszy z czestotliwoscia
w zakresie od 50 Hz do 55 Hz dla mieszadta i 45 Hz do 50 Hz dla dziezy trwajacy co najwyzej 125 s,
oraz na tryb szybkoobrotowy wolniejszy z czestotliwoscig w zakresie od 40 Hz do 45 Hz dla mieszadta
i od 35 Hz do 40 Hz dla dziezy trwajacy co najwyzej 145 s.

Korzystnie dozowany karmel mleczny jest podawany w formie sproszkowane;j.

Korzystnie dozowany karmel mleczny jest podawany w proporcji zblizonej do 1 : 1 jako karmel
mleczny wzgledem karmelu mlecznego prazonego.
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Korzystnie podczas garowania kesow ciasta podwyzsza sie wilgotnos¢ do najlepiej 60%
w otoczeniu kesow ciasta.

Korzystnie podczas prasowania kesow ciasta skraca sie czas stycznosci ptyt prasy z kesem ciasta,
a takze ustala sie nizsza temperature tych ptyt, korzystnie zwiekszajac site nacisku na placek wyduszany
z kesa ciasta.

Korzystnie podczas wypiekania placka odparowuje sie wode do uzyskania jego wilgotnosci
pomiedzy 27% a 30%.

Korzystnie podczas wypiekania placka wydiuza sie czas nagrzewania plackow elementami
grzejnymi pieca, a takze ustala sie nizszg temperature tych elementow.

Korzystnie wypiekiem wypieczonym z kesa ciasta jest duzy stodki placek, wrap, o srednicy od 21 cm
do 30cm, jako odpowiednik nalesnika typu Crapes.

Korzystnie wypiekiem wypieczonym z kesa ciasta jest maty stodki placek, wrap, o srednicy
od 12 cm do 21 cm, jako odpowiednik nalesnika typu Pancakes.

Korzystnie kesy ciasta, z ktorych wykonuje sie stodkie placki, sa rébwne, tzn. maja taka sama
mase, korzystnie od 20 g do 120 g.

Korzystnie procesem steruje sie na biezaco, reagujac na odczyty parametrow otrzymywane
z miernikdw temperatury, uptywajacego czasu i lepkosci ciasta.

Korzystnie magazynuje sie produkty, a w czasie, gdy oczekuja na wykorzystanie, bada sie ich
parametry w rodzaju wilgotnosci i lepkosci, po czym dozuje sie je adekwatnie.

Korzystnie wypiek po wypieczeniu chtodzi sie w tunelu chtodniczym i transportuje sie do chtodni,
korzystnie pojazdem chtodniczym, czyli tak, Ze od samego poczatku po wypieczeniu wypiek jest utrzy-
mywany w niskiej temperaturze od 10°C do max. 18°C.

Korzystnie mase toffi przygotowuje sie uprzednio z nastepujacych sktadnikow: cukier od 39%
do 42%, mleko stodzone skondensowane z 8% ttuszczu w ilosci od 36% do 39%, woda w ilosci od 19%
do 21%, ttuszcz kokosowy w ilosci od 1% do 2%.

Korzystnie karmel mleczy w proszku przygotowuje sie uprzednio z nastepujacych sktadnikow:
stodka serwatka, masto, maltodekstryna, cukier, mleko odtluszczone, naturalny aromat.

Korzystnie karmel mleczy prazony w proszku przygotowuje sie uprzednio z nastepujacych sktad-
nikéw: stodka serwatka, maltodekstryna, masto, cukier, cukier karmelizowany.

Rozwiazanie przedstawiono w przyktadzie wykonania, takze na rysunku, na ktérym zaznaczono
zalezno$¢ uzyskiwanej temperatury ciasta, od energii dostarczonej przez urzadzenie mieszajace,
przy czym wykres przedstawiono na osi czasu.

Przyktadowy sposob uzyskiwania wypieku wielozbozowego z ciasta o duzej procentowo zawar-
tosci lepkiego sktadnika, w szczegdlnosci zawierajacego ilos¢ cukru i skondensowanego mleka jako
znaczaca proporcje wzgledem pozostatych swych sktadnikéw, polega na tym, ze wypiek ma czesciowo
chrupka teksture, przy czym jako gtowne skitadniki ciasta przekraczajace swym udziatem 1% catej masy
ciasta, z ktérego w dalszym etapie powstaje wypiek, dobiera sie nastepujace substraty w kolejnosci
malejacej od najwiekszego ich udziatu do najmniejszego: maka pszenna w ilosci od 32%, woda w ilosci
od 20%, maka owsiana w ilosci od 12%, maka gryczana w ilosci od 12%, olej rzepakowy w ilosci
od 3,5%, gliceryna w ilosci od 2,5%, oraz jeszcze dodatki w ilosci zasadniczo ponizej 1% kazdy, z kté-
rych istotne to sol 0,9%, cynamon 0,7%, gluten pszenny 0,6% oraz kwas jabtkowy 0,3%. Substratem
jest takze uprzednio wytworzony potprodukt zawierajacy ponadprzecietng ilos¢ skondensowanego
mleka i cukru. Wyrabianie ciasta nastepuje w kolejnosci, zaczynajac od wyrabiania frakcji cukrowo-ttusz-
czowej, a konczac na mace pszennej wymieszanej z innymi substratami. Frakcje cukrowo-ttuszczowa
wyrabia sie uprzednio w mieszadle o podwyzszonej temperaturze nie przekraczajacej 60°C, a przez czas
T gtdéwna porcje ciasta zawierajaca make wyrabia sie przy uzyciu mieszadta i dziezy, w trybie wolnoob-
rotowym suchym przez czas T1 réwny 30 s i wolnoobrotowym mokrym przez czas T2 réwny 110 s,
a potem szybkoobrotowym w konsekwencji takze mokrym przez czas T3 rowny 270 s. Wolnoobrotowy
tryb oznacza czestotliwo$¢ 30 Hz dla mieszadta i 25 Hz dla dziezy, natomiast szybkoobrotowy oznacza
do 55 Hz dla mieszadta i do 50 Hz dla dziezy. Wyrabiane ciasto schtadza sie zimniejsza od temperatury
otoczenia woda o maksymalnej temperaturze 4°C, a T = T1 + T2 + T3. Po wyrobieniu ciasta dzieli sie
je na kesy, ktére to nastepnie garuje sie w wilgotnym otoczeniu i podwyzszonej temperaturze, a jeszcze
pdzniej prasuje sie na placki, natomiast placki przenosi sie do pieca i w nim wypieka. Trzeci po mace
pszennej i wodzie najwiekszy udziat w ciescie ma lepki potprodukt w postaci masy toffi w ilosci 13,5%
wspolnie dozowanej z karmelem mlecznym w ilosci 2%, gdzie udziat masy toffi wzgledem ilosci wszyst-
kiej maki wynosi 24%. Mieszanie frakcji cukrowo-ttuszczowej bez udziatu maki trwa 50 s, po czym
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wraz z maka i pozostatymi gtéwnymi sktadnikami i dodatkami podaje sie w trybie suchym wolnoobroto-
wym 20% z catej wody zadanej w przepisie, a nastepnie w trybie wolnoobrotowym mokrym podaje sie
pozostate 80% wody, przy czym podawana woda ma temperature 2°C. Tryb szybkoobrotowy dzieli sie
na tryb szybkoobrotowy szybszy z czestotliwodcig 55 Hz dla mieszadta i 50 Hz dla dziezy trwa-
jacy 125 s, oraz na tryb szybkoobrotowy wolniejszy z czestotliwodcig 40 Hz dla mieszadta i 35 Hz
dla dziezy trwajgcy 145 s.

Dozowany karmel mleczny jest podawany w formie sproszkowanej. Dozowany karmel mleczny
jest podawany w proporcji 1:1 jako karmel mleczny wzgledem karmelu mlecznego prazonego. Podczas
garowania kesow ciasta podwyzsza sie wilgotnos¢ do 60% w otoczeniu kesow ciasta. Podczas praso-
wania keséw ciasta skraca sie czas stycznosci ptyt prasy z kesem ciasta, a takze ustala sie nizsza
temperature tych piyt, a takze zwieksza site nacisku na placek wyduszany z kesa ciasta. Podczas wy-
piekania placka odparowuje sie wode do uzyskania jego wilgotnosci 28,5%. Podczas wypiekania placka
wydiuza sie czas nagrzewania plackéw elementami grzejnymi pieca, a takze ustala sie nizsza temperature
tych elementéw. Wypiekiem wypieczonym z kesa ciasta jest duzy stodki placek, wrap, o srednicy 30 cm,
jako odpowiednik nalesnika typu Crapes. Wypiekiem wypieczonym z kesa ciasta jest takze maty stodki
placek, wrap, o srednicy 12 cm, jako odpowiednik nalesnika typu Pancakes. Oba rodzaje sg wytwarzane
symultanicznie, lezac na tacy. Kesy ciasta, z ktérych wykonuje sie stodkie placki, sa réwne, tzn. maja
taka samg mase, wynoszaca tym razem 70 g, przy czym oznacza to, ze placki maja odmienng grubos$c.
Procesem steruje sie na biezaco, reagujac na odczyty parametrow otrzymywane z miernikéw tempera-
tury, tym razem uptywajacego czasu i lepkosci ciasta. Magazynuje sie produkty, a w czasie, gdy ocze-
kuja na wykorzystanie, bada sie ich parametry w rodzaju wilgotnoéci i lepkosci, po czym dozuje sie je
adekwatnie na poczatku procesu. Wypiek po wypieczeniu chtodzi sie w tunelu chtodniczym i transpor-
tuje sie do chtodni, pojazdem chtodniczym, czyli tak, Ze od samego poczatku po wypieczeniu wypiek
jest utrzymywany w niskiej temperaturze 15°C. Mase toffi przygotowuje sie uprzednio z nastepujacych
sktadnikow: cukier 41%, mleko stodzone skondensowane z 8% ttuszczu w ilosci od 39%, woda w ilosci
od 19%, tluszcz kokosowy w ilosci od 1%. Karmel mleczy w proszku przygotowuje sie uprzednio z na-
stepujacych sktadnikow: stodka serwatka, masto, maltodekstryna, cukier, mleko odtiuszczone, naturalny
aromat. Karmel mleczy prazony w proszku przygotowuje sie uprzednio z nastepujacych sktadnikow:
stodka serwatka, maltodekstryna, masto, cukier, cukier karmelizowany.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposob uzyskiwania wypieku wielozbozowego z ciasta o duzej procentowo zawartosci lepkiego
skfadnika, w szczegolnosci zawierajacego ilos¢ cukru i/lub skondensowanego mieka jako zna-
czaca proporcje wzgledem pozostatych swych sktadnikéw, w ktorym wypiek ma czesciowo
chrupka teksture, przy czym jako gtéwne skitadniki ciasta przekraczajace swym udziatem 1%
catej masy ciasta, z ktérego w dalszym etapie powstaje wypiek, dobiera sie nastepujace sub-
straty w kolejnosci malejacej od najwiekszego ich udziatu do najmniejszego: maka pszenna
w ilosci od 30% do 35%, woda w ilosci od 18% do 23%, maka owsiana w ilosci od 10% do 15%,
maka gryczana w ilosci od 10% do 15%, olej rzepakowy w ilosci od 3% do 4%, gliceryna w ilosci
od 2% do 3%, oraz jeszcze dodatki w ilosci zasadniczo ponizej 1% kazdy, z ktorych istotne
to sél, cynamon, gluten pszenny oraz kwas jabtkowy, polega na tym, 2e wyrabianie ciasta
nastepuje w kolejnosci, zaczynajac od wyrabiania frakcji cukrowo ttuszczowej, a konczac
na mace pszennej wymieszanej z innymi substratami, przy czym frakcje cukrowo-tluszczowa
wyrabia sie uprzednio w mieszadle o podwyzszonej temperaturze nie przekraczajacej 60°C,
a przez czas T gtdwna porcje ciasta zawierajaca make wyrabia sie przy uzyciu mieszadta
i dziezy, w trybie wolnoobrotowym suchym przez czas T1 nie wiekszy niz 30 s i wolnoobroto-
wym mokrym przez czas T2 nie wiekszy niz 110 s, a potem szybkoobrotowym w konsekwencji
takze mokrym przez czas T3 nie wiekszy niz 270 s, gdzie wolnoobrotowy tryb oznacza cze-
stotliwo$¢ w zakresie od 30 Hz do 35 Hz dla mieszadfa i od 25 Hz do 30 Hz dla dziezy, nato-
miast szybkoobrotowy oznacza maksymalnie do 55 Hz dla mieszadta i maksymailnie do 50 Hz
dla dziezy, przy czym wyrabiane ciasto schtadza sie zimniejsza od temperatury otoczenia
woda o maksymalnej temperaturze 10°C, a T = T1 + T2 + T3, zas po wyrobieniu ciasta dzieli
sie je na kesy, ktdre to nastepnie garuje sie w wilgotnym otoczeniu i podwyzszonej temperaturze,
a jeszcze pbdzniej prasuje sie na placki, natomiast placki przenosi sie do pieca i w nim wypieka,
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znamienny tym, Ze trzeci po mace pszennej i wodzie najwiekszy udziat w ciescie ma lepki
potprodukt w postaci masy toffi w ilosci od 12% do 15% wspolnie dozowanej z karmelem
mlecznym w ilosci od 2% do 6%, gdzie udziat masy toffi wzgledem ilosci wszystkiej maki za-
wiera sie w przedziale od 20% do 24%, natomiast mieszanie frakcji cukrowo-ttuszczowej
bez udziatu maki trwa nie dtuzej niz 50 s, po czym wraz z maka i pozostatymi gtdwnymi skfad-
nikami i dodatkami podaje sie w trybie suchym wolnoobrotowym co najmniej 20% z catej wody
zadanej w przepisie, a nastepnie w trybie wolnoobrotowym mokrym podaje sie co najwyzej
pozostate 80% wody, przy czym podawana woda ma temperature nie przekraczajaca 4°C,
zas tryb szybkoobrotowy dzieli sie na tryb szybkoobrotowy szybszy z czestotliwoscia w zakre-
sie od 50 Hz do 55 Hz dla mieszadta i 45 Hz do 50 Hz dla dziezy trwajacy co najwyzej 125 s,
oraz na tryb szybkoobrotowy wolniejszy z czestotliwodcig w zakresie od 40 Hz do 45 Hz
dla mieszadtfa i od 35 Hz do 40 Hz dla dziezy trwajacy co najwyzej 145 s.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze dozowany karmel mleczny
jest podawany w formie sproszkowane;.

Sposoéb uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 2, znamienny tym, ze dozowany
karmel mleczny jest podawany w proporcji zblizonej do 1 : 1 jako karmel mleczny wzgledem
karmelu mlecznego prazonego.

. Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas garowania

kesow ciasta podwyzsza sie wilgotnosc do najlepiej 60% w otoczeniu kesow ciasta.
Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas prasowania kesow
ciasta skraca sie czas stycznosci ptyt prasy z kesem ciasta, a takze ustala sie nizsza tempera-
ture tych piyt, korzystnie zwiekszajac site nacisku na placek wyduszany z kesa ciasta.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas wypiekania
placka odparowuje sie wode do uzyskania jego wilgotnosci pomiedzy 27% a 30%.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 6, znamienny tym, ze podczas
wypiekania placka wydtuza sie czas nagrzewania plackow elementami grzejnymi pieca,
a takze ustala sie nizszg temperature tych elementow.

Sposoéb uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze wypiekiem wypieczonym
Z kesa ciasta jest duzy stodki placek, wrap, o $rednicy od 21 cm do 30 cm, jako odpowiednik
nalesnika typu Crapes.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze wypiekiem wypieczonym
z kesa ciasta jest maty stodki placek, wrap, o $rednicy od 12 cm do 21 cm, jako odpowiednik
nalesnika typu Pancakes.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 8 albo 9, znamienny tym, ze kesy ciasta, z ktérych
wykonuje sie stodkie placki, sg réwne, tzn. maja takg samg mase, korzystnie od 20 g do 120 g.
Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze procesem steruje sie
na biezaco, reagujac na odczyty parametrow otrzymywane z miernikdw temperatury, uptywa-
jacego czasu i lepkosci ciasta.

Sposob uzyskiwania, wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze magazynuje sie produkty,
a w czasie gdy oczekuja na wykorzystanie, bada sie ich parametry w rodzaju wilgotnosci i lep-
kosci, po czym dozuje sie je adekwatnie.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze wypiek po wypieczeniu
chtodzi sie w tunelu chtodniczym i transportuje sie do chtodni, korzystnie pojazdem chtodni-
czym, czyli tak, ze od samego poczatku po wypieczeniu wypiek jest utrzymywany w niskiej
temperaturze od 10°C do max. 18°C.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze mase toffi przygotowuje sie
uprzednio z nastepujacych sktadnikdw: cukier od 39% do 42%, mleko stodzone skondensowane
z 8% ttuszczu w ilosci od 36% do 39%, woda w ilosci od 19% do 21%, ttuszcz kokosowy w ilosci
od 1% do 2%.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 2 albo zastrz. 3, znamienny tym, ze karmel mleczy
w proszku przygotowuje sie uprzednio z nastepujacych sktadnikow: stodka serwatka, masto,
maltodekstryna, cukier, mleko odttuszczone, naturalny aromat.

Sposob uzyskiwania wypieku wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 3, znamienny tym, ze karmel mle-
czy prazony w proszku przygotowuje sie uprzednio z nastepujacych sktadnikéw: stodka ser-
watka, maltodekstryna, masto, cukier, cukier karmelizowany.
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