Chleb Stowianski "dla niecierpliwych"
przygotowanie ciasta: 3-4 godziny

KOMPLET Chleb Stowianski 20 2,900 kg
maka pszenna typ 550 11,500 kg
drozdze 0,050 kg
woda ok. 9,200 kg
taczna ilos¢ ok. 23,650 kg
czas zagniatania ciasta:
(miesiarka spiralna) 15 minut + 15 minut

(ciasto musi odchodzié

od brzegu dziezy)
temp. ciasta: 24°C
czas gary ciasta: ok. 3-4 godziny

w temp. pokojowej
waga jednostkowa: 0,325 lub 0,575 kg

temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: 35 minut lub 45 minut
Chleb Stowianski

"dla bardzo niecierpliwych”
przygotowanie ciasta: 1-2 godziny

KOMPLET Chleb Stowianski 20 2,900 kg
maka przenna typ 550 11,500 kg
drozdze 0,200 kg
woda ok. 10,000 kg
taczna ilosé ok. 24,600 kg
czas zagniatania ciasta:
(miesiarka spiralna) 15 minut + 15 minut

(ciasto musi odchodzié

od brzegu dziezy)
temp. ciasta: 24°C
czas gary ciasta: ok. 1-2 godziny

w temp. pokojowej
waga jednostkowa: 0,325 lub 0,575 kg
temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 40 minut
Wykonanie analogicznie jak w recepturze ,,Classic”.

Buteczki Stowianskie

Wykona¢ ciasto wedtug receptury ,,Classic” lub ,,dla
niecierpliwych” i rozlozy¢ na stole. Nastepnie ciasto
przedzieli¢ wzdtuz (3-4 cm) 1 odwazy¢ kawatki o wadze
ok 80 g. Umiesci¢ na aparatach zatadowczych do ciast
fermentujacych. Piec pod para.

temp. pieczenia: temp. wypicku butek
czas pieczenia: ok. 25 minut

Stowianskie chrupi

Wykona¢ ciasto wedtug receptury ,,Classic”
lub ,,dla niecierpliwych”.

waga jednostkowa: 0,350 kg

Po uplywie czasu gary roztozy¢ ciasto na stole

1 podzieli¢ na kwadratowe kawatki. Rogi ciasta zawinaé
pod spdd 1 uktadaé¢ w okraglych koszyczkach mocno
posypanych maka. Po uplywie czasu gary wylozy¢ na
aparaty zaladowcze. Piec pod para. Na 10 minut przed
koficem czasu pieczenia otworzy¢ klapg komina.

czas gary
kawatkoéw ciasta: ok. 30 minut
temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 40 minut

Chleb Stowianski
z prazong cebula

Wykona¢ ciasto wedtug receptury ,,Classic”

lub ,,dla niecierpliwych”. Gdy zagniatane ciasto
zacznie oddzielaé si¢ od brzegu dziezy, dodaé

do ciasta 1,200 kg prazonej cebuli.

Dalsza obrébka zgodnie ze wskazéwkami

receptury podstawowe;.
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RADA MISTRZA:

Chleb Wegierski
KOMPLET Chleb Stowianiski 20 2,000 kg
maka pszenna typ 550 8,000 kg
drozdze 0,100 kg
woda 5,600 kg
papryka (ze stoika pokrojona w paski) 3,000 kg
taczna ilosé 18,700 kg

Paski papryki dodaé dopiero pod koniec zagniatania
ciasta.

czas zagniatania ciasta:

(miesiarka spiralna) 3 minuty + 7 minut
czas gary ciasta: ok. 90 minut
waga jednostkowa: 0,150 lub 0,320 kg

Odwazy¢ kawalki ciasta 1 uformowaé na podtuzne
bagictki. Po uptywie czasu gary picc pod para.

czas gary
kawatkéw ciasta: ok. 90 minut

temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: male bagietki ok. 25 minut

duze bagietki ok. 35 minut

Chleb Stowianski z oliwkami

okragty
KOMPLET Chleb Stowianski 20 2,000 kg
maka pszenna typ 550 8,000 kg
drozdze 0,100 kg
woda 6,100 kg
zielone oliwki 2,000 kg
taczna ilos¢ 18,200 kg

Oliwki doda¢ dopiero pod koniec zagniatania ciasta.

czas zagniatania ciasta:

(miesiarka spiralna) 4 minuty + 10 minut
czas gary ciasta: ok. 90 minut

waga jednostkowa: 0,320 lub 0,600 kg

Odwazy¢ kawatki ciasta i wyrobi¢ nadajac im okragly
ksztalt. Nast¢pnie utozy¢ na deskach i pozostawié

do wygarowania. Po uplywie czasu gary ulozy¢ na aparaty
zaladowcze 1 ugnie$¢ palcami. Piec pod para.

temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: male bagietki ok. 25 minut
duze bagietki ok. 35-40 minut

STOSUJAC WAGE JEDNOSTKOWA
0,600 KG MOZNA ROWNIEZ
WYPIEKAC CHLEB W FORMACH
SKRZYNKOWYCH.

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
tel. 06898/9726-0 - fax 06898/9726-97

KOMPLET Polska

tel. 04861/8967100 - fax 04861/8967101

A!’Gi KOl
ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
Ea g

biuro@komplet.pl - www.komplet.pl
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Mocno zakorzeniony w starej dobrej tradycji piekarniczej!
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CHLEB PIECZONY WEDtUG STAREJ
DOBREJ TRADYCII...
...l wedlug smaku Panstwa Klientow,
poniewaz wiernos¢ tradycji 1 dobry smak

sq dzi$ na czasie.

KOMPLET Chleb Stowianiski

jest przygotowany tradycyjna metoda,
zapewniajaca wystarczajaco duzo czasu
na dojrzewanie ciasta. Jest to zaleta, ktora

Panstwa Klienci zobacza 1 poczuja!

DOPRACOWANY SKtAD...
zapewni Panstwu sukees,

dzicki starannemu doborowi surowcow.

WYJATKOWY SPOSOW
PRZYGOTOWANIA ZAPEWNIA:
¢ wyjatkowa puszysta konsystencje
e niczwykla Swiezos¢ 1 wyrazisty aromat
¢ dobra chrupkosé
e tradycyjny wyglad

Mozliwe jest rowniez
przygotowanie maszynowe

z uwzglednieniem dodatku wody.

Chleb Stowianski Classic
przygotowanie ciasta: 18-20 godzin.

KOMPLET Chleb Stowianski 20 2,900 kg
maka pszenna typ 550 11,500 kg
drozdze 0,050 kg
woda ok. 10,000 kg
taczna ilosé ok. 24,450 kg

czas zagniatania ciasta:
(miesiarka spiralna) 15 minut + 15-25 minut

(ciasto musi odchodzié

od brzegu dziezy)
temp. ciasta: 24°C
czas gary ciasta: ok. 18-20 godzin
w temp. 4-7 °C
waga jednostkowa: 0,325 lub 0,575 kg

czas gary: nie wystepuje

Wykonanie:

Ciasto po zagnieceniu podzieli¢ i wlozy¢ do dwdch lekko
naoliwionych wanienek.

Po uptywie czasu gary ciasto rozlozy¢ na posypanym maka
stole 1 podzieli¢ na podiuzne kawatki. Bez dalszej obrobki
skrecid je spiralnie na obu koncach, obficie posypawszy
maka 1 odstawi¢ na aparaty zaladowcze. Nastepnie bez
garowania wsuna¢ do pieca pod para.

Po uptywie ok. 5 minut zmniejszy¢ temperaturg pieczenia
do ok. 200 °C

temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 35 min. dla bochenkéw 250 g
ok. 45 min. dla bochenkéw 500 g

Placki stowianskie

Wykona¢ ciasto wedlug receptury "Classic"
lub "dla niecierpliwych".

waga jednostkowa: 1,250 kg

Po uplywie czasu gary ciasto jak zwykle wylozy¢

na posypany maka stol. Z rozciagnigtego ciasta wyciaé
kawatki o wymiarach ok. 50x35 cm 1 grubosci 3-4 cm.
Bochenki odstawi¢ na posypane maka aparaty zaladowcze
13 razy ponacinaé wzdluz.

Piec pod para.

temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 40 minut

Stowianski olbrzym

KOMPLET Chleb Stowianski 20 1,600 kg
KOMPLET Chleb Altenburger 30 0,600 kg
maka pszenna typ 550 7,800 kg
drozdze 0,050 kg
woda 7,000 kg
taczna ilosé 17,050 kg

czas zagniatania ciasta:

(miesiarka spiralna) 3 minuty + 10 minut

temp. ciasta: 24°C

1 czas gary ciasta: 1 godzina
2 czas gary ciasta: 45 minut
waga jednostkowa: 2,500 kg
czas gary

kawatkéw ciasta: ok. 18-20 godzin
w temp. 7-10 °C
temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 190 °C

czas pieczenia: 90-100 minut

Wykonanie:

Po uplywie pierwszego czasu gary ciasta nalezy je zbi¢

1 odstawic¢ na kolejne 45 minut. Przed odstawieniem
bochenkéw do garowania, duze koszyki chlebowe
wylozy¢ Sciereczkami i posypaé¢ maka. Nastgpnie wyrobié
kawatki ciasta nadajac im podtuzny ksztatt, uwazajac przy
tym aby nie ugniata¢ ich zbyt mocno. Bochenki utozy¢
w koszach wierzchem do gory. Po uptywie czasu gary
bochenki chleba ulozy¢ na aparaty zatadowcze 1 wykonad
kilka uko$nych nacigé. Piec pod para.

Chleb Lucernenski

Wykona¢ ciasto wedtug receptury na butkg paryska.

W ostatnich 2 minutach ugniatania doda¢ do ciasta

ok. 30% ciasta chlebowego 1 mieszanego.

W przypadku receptury podstawowej jest odpowiednio
5,130 kg mieszanego ciasta chlebowego.

czas gary ciasta: ok. 60 minut
waga jednostkowa: 0,600 kg

Po uplywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta

1 wyrobi¢ nadajac im podtuzny ksztalt. Nast¢pnie
bochenki wlozy¢ do $ciereczek lub ulozyé w koszyczkach
posypanych maka. Po uplywie czasu gary piec bochenki

pod para.

czas gary
kawatkow ciasta: ok. 60 minut
temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 50 minut

Butka paryska
KOMPLET Chleb Stowianski 20 2,000 kg
maka pszenna typ 550 8,000 kg
drozdze 0,100 kg
woda ok. 6,500 kg
faczna ilosé ok. 16,600 kg

czas zagniatania ciasta:
(miesiarka spiralna) 3 minuty + 10 minut
czas gary ciasta: ok. 90 minut

Po uplywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta o wadze
0,320 kg. Wyrobi¢ nadajac im ksztatt podiuznych
bagietek, odstawi¢ do garowania.

Po uplywie czasu gary bochenki piec pod para.

czas gary
kawatkow ciasta: ok. 90 minut
temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 35 minut

RADA MISTRZA:
RECEPTURA TA NADAJE SIE ROWNIEZ
DO WYRABIANIA CIASTA
Z PRZERWANYM PROCESEM FERMENTACII.

Drobne wypieki stowianskie

Wykona¢ ciasto wedtug receptury na butke paryska.
Po uplywie czasu gary ciasta wylozy¢ je i podzieli¢

na paski o szerokosci ok. 5 cm. Z nich odcinaé kawatki
o dlugosci ok. 6 cm 1 uktadaé na blachy.

Po uplywie czasu gary piec pod para.

czas gary
kawatkow ciasta: ok. 45 minut
temp. pieczenia: temp. wypieku butek
czas pieczenia: ok. 18 minut

Butka paryska — pikantna

Wykona¢ ciasto wedltug receptury na bulke paryska.
Na cafy ilo$¢ maki dodaé¢ 10% KOMPLET Pizza Sause
(gotowego kremu).

KOMPLET Pizza Sause 0,300 kg
woda 1,000 kg
taczna ilosé 1,300 kg
czas gary ciasta: ok. 90 minut

waga jednostkowa: 0,320 kg

Po uplywie czasu gary wyrobi¢ podiuzne kawatki ciasta
1 odstawi¢ do garowania. Nast¢pnie wykonaé nacigcia.
Piec pod para.

czas gary bufek: ok. 60 minut
temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
czas pieczenia: ok. 35 minut

RADA MISTRZA:
SPROBUJCIE PANSTWO DROBNYCH
WYPIEKOW StOWIANSKICH!

DZIEKI SWOIM ROZMIAROM ZNAKOMICIE
NADAIJA SIE ONE DO CELOW
GASTRONOMICZNYCH | NA PRZYJECIA,

A DZIEKI DUZEJ ILOSCI KRUCHEJ SKORKI
SA WYJATKOWO CHRUPIACE | AROMATYCZNE.
STOSUJAC PROCES PRZERWANEJ FERMENTACJI
MOZNA ROWNIEZ tATWO | RACJONALNIE

0 [PrODU KOWAC NA ZAPAS,




