KOMPLET Kwas Pszenny

Aromatyczna nuta dla wszystkich rodzajow wypiekow!

KLASYCZNY, SUSZONY KWAS PSZENNY DO WYPIEKOW
PSZENNYCH | PSZENNYCH MIESZANYCH.
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KOMPLET Kwas Pszenny

1o co autentyczne Chleb graham
KOMPLET Kwas Pszenny jest klasycznym, suszonym . . .
tagodna metoda kwasem pszennym, wytwarzanym S tdje S1¢ cora< cenniejs<e maka pszenna, typ 1850 graham 8,00 kg
Y_ifadycja zgodnie ze starg tradycja, lecz przy uzyciu maka pszenna, typ 550 2,00 kg
. . . najnowoczesniejszej techniki. KOMPFET Kwas Pszenny 0.50 kg
L innowacja T . KOMPLET Kwas Pszenny zostal opracowany z my$la drozdze 0,20 kg
Charakteryzuje si¢ wyjatkowo pelnym aromatem. o wszystkich wypiekach pszennych i pszennych sol 0,18 kg
Zastosowanie wybranych surowcéw i cisle mieszanych. woda 7,70 kg

kontrolowana produkcja gwarantuje uzyskanie kwasu Dzicki zastosowaniu najwyzszej jakosci produktu taczna iloéé¢ 18,58 kg
pszennego o najwyzszej jakosci. KOMPLET Kwas Pszenny, Pafistwa specjaly
pickarnicze uzyskaja wyrazisty profil smakowy
1 niepowtarzalny charakter.

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikoéw wyrobié ciasto ciasto.

czas miesienia: 8 minut — pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 2 minuty _ drugi bleg
. . temp. ciasta: 26 °C
Korzysci dla Pafstwa: P . .
czas gary ciasta: 25 minut

® KOMPLET Kwas Ps?enny SRR [HOL RIS Po uptywie czasu gary ciasto rozwazyé, uformowa¢ chleby,
glutenu i poprawia elastyczno$¢ oraz stabilno$¢ ciasta. zwilzyé woda i obtoczyé w mace graham. Nastepnic ulozy¢

® KOMPLET Kwas Pszenny ulatwia krojenie mickiszu w formach i odstawi¢ do garowania.

1 rozsmarowanie na nim produktéw spozywczych. ErEdEE 0,65 kg

Jakos¢
zaczyna sig
od surowcow

® KOMPLET Kwas Pszenny zapewnia wspanialej jakosci czas gary: 40-50 minut

wypLelsl © e IS tere i [ Sl g, Po uplywie czasu gary chleby upiec z zaparowaniem.

® KOMPLET Kwas Pszenny obniza warto$¢ pH . . . ) .
w wypieku przez co ma dziatanie przeciwbakteryjne. LS U 240 °C spadajaca do 200 °C

czas pieczenia: 45 minut

KOMPLET Kwas Pszenny to:

] a4 p Korzysci dla Panstwa Klientow:
® Wieclostronno$¢é zastosowan —

bulki, chleb bialy, paczki, chleb tostowy, strucle,
podtuzny bialy chleb, chalki i wiele innych produktéw.

oy ® Elastyczny mickisz znakomicie zachowujacy §wiezoéé
B! dzigki zwigkszonej wydajnosci ciasta.

® Dostepny w kazdej chwili, dzicki czemu nie wystepuja ® Wicksza latwos¢ krojenia migkiszu i1 rozsmarowania

przestoje w produkji. ZALECANE DOZOWANIE 2 sim produkiéw sposyweeych
® lLatwy w dozowaniu, bez trudu i skutecznie poddaje si¢ Drobne wypieki drozdzowe: 1-3% o Wepanialej jakosci wypicki o charakterystycznym
obrébce.
Chleb pszenny: 5-7% pelnym smaku.

® Dodajac KOMPLET Kwas Pszenny mozna zredukowac ilo$¢
stosowanych polepszaczy.

Chleb pszenny mieszany: 7-10% ® Drzialanie przeciwbakteryjne dzigki obnizeniu
warto$ci pH w wypieku.

Aromatyczna nuta dla
wszystkich

Twoich wypiekow!




Bagietka tradycyjna

maka pszenna, typ 550 9.000 g
maka zytnia, typ 720 1.000 g
KOMPLET Kwas Pszenny 500 g
KOMPLET Pluspan Surgelation 300 g
drozdze 200 g
s6l 200 g
woda 6.200-6.400 g

taczna ilosé 17.400-17.600 g

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikoéw wyrobié ciasto i odstawic¢ do
garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

ok. 3 minuty — pierwszy bieg
ok. 6 minut — drugi bieg
20-22°C

90-120 minut

temp. ciasta:
czas gary ciasta:

Po uplywie czasu gary ciasto rozwazy¢, nadaé k¢som lekko
podiuzny ksztalt i zostawi¢ do odprezenia na 5 minut.
Nastepnie uformowaé bagietki, ulozy¢ na blachach i
odstawi¢ do garowania.

nawazka: 350 g (bagietki o wadze 300 g)

czas gary
kawatkéw ciasta: ok. 60 minut, przy temp. 20 °C

1 wilgotnosci wzglednej 70%

Po wygarowaniu zostawi¢ bagietki na chwile do oskdrzenia,
posypaé maka zytnia, naciaé i upiec z lekkim zaparowaniem.

temp. pieczenia:

250 °C spadajaca do 220 °C
ok. 23 minuty

czas pieczenia:

KOMPLET Kwas Pszenny

Warkocz drozdzow

f 1
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. ﬁf/
maka pszenna, typ 550 10.000 g
cukier 1.500 g
margaryna (temp. pokojowa) 1.000 g
KOMPLET Kwas Pszenny 500 g
KOMPLET Pluspan Surgelation 200 g
sol 180 g
drozdze 600 g
jaja 1.000 g
woda 4300 g
19.280 g

Przybranie:

jaja (do posmarowania) 250 g
migdaly (pokrojone w stupki) 850 g
cukier gruboziarnisty 280 g
1.380 g
faczna ilos¢ 20.660 g

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikoéw wyrobi¢ ciasto i odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

ok. 3 minuty — pierwszy bieg
ok. 6 minut — drugi bieg
26-27 °C

ok. 20 minut

temp. ciasta:
czas gary ciasta:

Po uplywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta, lekko
wydluzy¢, odstawic¢ na chwilg do spoczynku.

nawazka: 170 g/ 1 pasmo

(2 pasma = 1 warkocz 340 g)
czas spoczynku: ok. 5 minut

Nastepnie wyrobi¢ pasma ciasta na podtuzne watki, biorac
po dwa pasma ciasta zaple$¢ na krzyz warkocz 1 odstawié
do garowania.

czas gary

kawatkéw ciasta: ok. 45 minut

Po uptywie czasu gary warkocze posmarowac jajkiem,
posypa¢ migdatami pokrojonymi w stupki i gruboziarnistym
cukrem, a nast¢pnie upiec.

ok. 190 °C
ok. 24 minuty (otwarty wyciag)

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

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



