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20% MI ESZAN KA DO WYROBU CH LEBA 

MI ESZAN EGO Z DODATKI EM JOGU RTU.
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KOMPLET Chleb Pasterski 20

WI ĘCEJ  CZASU,  WI ĘCEJ  ŚWI EŻOŚCI, 
WI ĘCEJ  AROM ATU, PO PROSTU 
CH LEB PASTERSKI

Odkryj bogactwo smaku i aromatu ukryte 
w oryginalnym kszta cie!

Sk adniki, sposób wyrobu ciasta i wypieku
– oto tajemnica oryginalnego chleba Pasterskiego. 
To dlatego pod apetyczn , chrupk  skórk , 
ukrywa si  wilgotny mi kisz. 
Robienie kanapek z tego pieczywa 
to czysta przyjemno . 

Dodatek jogurtu zapewnia niezwyk y smak.
To pieczywo na ka dy dzie  
dla wszystkich smakoszy!
Skosztuj te  bu ek!

Czy to w formie chleba, czy te  
w formie bu ki, specja  ten dzi ki 
swojemu pierwotnemu 
smakowi to czysta przyjemno  
dla wszystkich smakoszy chleba.
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Po up ywie czasu gary odwa y  kawa ki ciasta, wyrobi  
nadaj c im okr g y kszta t i odstawi  
na 10 minut.

waga jednostkowa: 0,850 kg

Kawa ki ciasta wyrobi  nadaj c im pod u ny kszta t 
i odstawi  na kolejne 20 minut do spoczynku. 
Nast pnie podzieli  bochenki chleba kraw dzi  r ki 
na trzy cz ci (lekko wgnie ), ko ce ciasta na o y  
na siebie, lekko posypa  m k , odwróci  wierzchem 
na bok, u o y  na aparatach i upiec pod par .

temperatura pieczenia: 240°C spadaj ca do 200°C 
czas pieczenia: 65 minut

RADA MISTRZA:

W PRZYPADKU WI ĘKSZEJ  I LOŚCI  CIASTA , 

N P.„PODWÓJ NA RECEPTU RA”, 

I LOŚĆ DROŻDŻY ZMN I EJSZYĆ O 30%.

I LOŚĆ WODY  ZALEŻY OD JAKOŚCI  MĄKI.

Chleb Pasterski
31 sztuk x 750 g

Ciasto:

KOMPLET Chleb Pasterski 20 3,000 kg
m ka pszenna, typ 550  10,000 kg
m ka ytnia, typ 720  2,000 kg
dro d e  0,200 kg
woda    oko o 11,200 kg

czna ilo   oko o 26,400 kg

Wykonanie:

Ze wszystkich sk adników wyrobi  ciasto.

czas miesienia: 3 minuty – pierwszy bieg
(miesiarka spiralna) 8-10 minut – drugi bieg
 (ciasto musi odchodzi  
 od cian dzie y)

Po zako czeniu procesu zagniatania ciasto u o y  
w lekko naoliwionej wanience.

temperatura ciasta: 25°C
czas gary ciasta: 90 minut
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KOMPLET Chleb Pasterski 20

Bułeczki Pasterskie

Wyrobi  ciasto wed ug receptury na Chleb Pasterski.

temperatura ciasta: 25°C
czas gary ciasta: 60 minut
 
Po up ywie czasu gary odwa y  kawa ki ciasta, wyrobi  
nadaj c im okr g y kszta t i odstawi  
na 15 minut do spoczynku.

waga jednostkowa: 2,000 kg (presa 30 sztuk)

Nast pnie wycisn  kawa ki ciasta i nada  im okr g y 
kszta t. Kawa ki ciasta powinny by  obtoczone m k . 
U o y  na podk adach do garowania lub na blachach 
perforowanych i odstawi  do wygarowania.

czas gary 

kawałków ciasta: 20-25 minut 
 w temperaturze 35ºC    
 i wilgotno ci 75%

Po up ywie czasu gary kawa ki ciasta u o y  na 
aparatach lub wsun  do pieca bezpo rednio na blasze. 
Przed wsuni ciem do pieca naci  wierzch kawa ków 
ciasta i upiec pod par .

temperatura pieczenia: jak do wypieku bu ek
czas pieczenia: 20-23 minut 

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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