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WIECEJ CZASU, WIECEJ SWIEZOSCI,
WIECEJ AROMATU, PO PROSTU
CHLEB PASTERSKI

Odkryj bogactwo smaku i aromatu ukryte Czy to w formie chleba, czy tez
w oryginalnym ksztatcie! w formie butki, specjat ten dzieki
swojemu pierwotnemu

smakowi to czysta przyjemnosé
dla wszystkich smakoszy chleba.

Sktadniki, sposdb wyrobu ciasta i wypieku

— oto tajemnica oryginalnego chleba Pasterskiego.
To dlatego pod apetyczna, chrupka skorka,
ukrywa sie wilgotny mickisz.

Robienie kanapek z tego pieczywa

to czysta przyjemnoscé.

Dodatek jogurtu zapewnia niezwykty smak.
To pieczywo na kazdy dzien

dla wszystkich smakoszy!
Skosztuj tez butek!




O ORYGINALNYM KSZTAECIE
$8(@, ZAWIERA JOGURT (®)7

Chleb Pasterski
31sztuk x 750 g

Ciasto:

KOMPLET Chleb Pasterski 20 3,000 kg
maka pszenna, typ 550 10,000 kg
maka zytnia, typ 720 2,000 kg
drozdze 0,200 kg
woda okoto 11,200 kg

faczna ilos¢ okoto 26,400 kg
Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikow wyrobi¢ ciasto.

3 minuty — pierwszy bieg
8-10 minut — drugi bieg
(ciasto musi odchodzi¢
od Scian dziezy)

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

Po zakoniczeniu procesu zagniatania ciasto utozy¢
w lekko naoliwionej wanience.

temperatura ciasta: 25°C
czas gary ciasta: 90 minut

Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta, wyrobi¢
nadajac im okragty ksztatt i odstawié
na 10 minut.

waga jednostkowa: 0,850 kg

Kawatki ciasta wyrobié¢ nadajac im podtuzny ksztatt
i odstawi¢ na kolejne 20 minut do spoczynku.
Nastepnie podzieli¢ bochenki chleba krawedzia reki
na trzy czesci (lekko wgniesé), konce ciasta natozy¢
na siebie, lekko posypaé maka, odwrdci¢ wierzchem
na bok, utozy¢ na aparatach i upiec pod para.

temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: 65 minut

RADA MISTRZA:
W PRZYPADKU WIEKSZEJ ILOSCI CIASTA,
NP.,PODWOJNA RECEPTURA”,
1LOSC DROZDZY ZMNIEJSZYC O 30%.

ILOSC WODY ZALEZY OD JAKOSCI MAKI.
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Buteczki Pasterskie

Wyrobi¢ ciasto wedtug receptury na Chleb Pasterski. Nastepnie wycisnaé¢ kawalki ciasta i nada¢ im okragty

ksztatt. Kawatki ciasta powinny by¢ obtoczone maka.
temperatura ciasta: 25°C Utozy¢ na podktadach do garowania lub na blachach
czas gary ciasta: 60 minut perforowanych i odstawi¢ do wygarowania.
Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta, wyrobi¢ czas gary D
nadajac im okragty ksztatt i odstawié kawatkow ciasta: 20-25 minut
na 15 minut do spoczynku. w temperaturze 35°C

i wilgotnosci 75%
waga jednostkowa: 2,000 kg (presa 30 sztuk)
Po uptywie czasu gary kawatki ciasta utozy¢ na
aparatach lub wsunaé do pieca bezposrednio na blasze. b
Przed wsunieciem do pieca nacia¢ wierzch kawatkow
ciasta i upiec pod para.

temperatura pieczenia:  jak do wypieku butek
czas pieczenia: 20-23 minut

Abel + Schifer Volklingen

SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska

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