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KOMPLET Chleb Stodowianski 30
e

JAK TRADYCYJNY StOWIANSKI... WYJATKOWA TECHNOLOGIA ZAPEWNIA:
lecz ze szczegblnie aromatycznym smakiem * szczegblna, porowaty strukture migkiszu,
stodu. * Swiezos¢ 1 intensywny aromat,

KOMPLET Stodowiariski 30 daje szczegolnie 7 ol clintipsost;

lekkie 1 puszyste wypieki o wilgotnym
1 wyrazistym migkiszu. Wyjatkowa

réznorodnosé wypiekéw pozwoli Panstwu
zaskakiwaé swoich klientdw ciagle nowymi
wyrobami.

* tradycyjny, pierwotny
wyglad.

TRADYCYJNA TECHNOLOGIA
| DLtUGI PROCES
PRODUKCIJI CIASTA...

zapewni Pafistwu uzyskanie

najlepszego smaku pieczywa,

elastycznos¢ zastosowan

1 SwiezoS¢. Po uwzglednieniu

odpowiedniej ilosci

wody mozliwa jest takze
produkcja maszynowa.

Chleb Stodowianski Classic
proces produkgji ciasta 18-22 godzin

52 sztuki
KOMPLET Chleb Stodowianski 30 3,000 kg Po zakoniczeniu procesu zagniatania ciasto wlozy¢ do
maka pszenna, typ 550 7,000 kg lekko naoliwionej wanienki.
drozdze 0,030 kg czas gary ciasta: 18-22 godzin w temp. 7 °C
woda 8,000 kg i wilgotnosci wzglednej
ok. 18,030 kg powietrza 75%
Przybranie: Po uptywie czasu gary ciasto wylozy¢ na stét obficie
. . posypany maka, rozciagnaé, posypaé KOMPLET
KOMPI'.ET T LA s Pikanterig i podzieli¢ na podtuzne kawatki. Nastgpnie
faczna ilosc ok. 18,530 kg skrecié je na koficach, utozy¢ na aparatach zatadowczych.
e Bez garowania upiec p0§1 para. Po uptywie 5-10 minut
zmniejszy¢ temperature pieczenia.
Wszystkie sktadniki ciasta potaczy¢ 1 wyrobi¢ w miesiarce.
A freref nawazka: 0,350 kg

czas miesienia: - - 0 : °
(miesiarka spiralna) 15 minut — pierwszy bieg temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C

15-25 minut — drugi bieg czas pieczenia: ok. 35 minut

(ciasto musi odchodzi¢ od

brzegu dziezy)

temp. ciasta: ok. 24 °C



Chleb Stodowianski
dla niecierpliwych
proces produkgji ciasta 3-4 godziny

52 sztuki

Ciasto:

Wg receptury na Chleb Stodowianski Classic, ale
z wigksza iloScia drozdzy.

drozdze 0,060 kg

Wykonanie:

Tak samo jak w przypadku receptury Classic,
z wyjatkiem czasu gary ciasta.

czas gary ciasta: 3-4 godziny
w temp. 23-24 °C

Butki Stodowianskie
232 sztuki

Ciasto wykona¢ zgodnie z receptura na Chleb
Stodowianski Classic lub dla niecierpliwych.

Po uplywie czasu gary ciasto wylozy¢ na stdt roboczy
obficie posypany maka, rozciagnaé, posypaé KOMPLET
Pikanterig. Podzieli¢ wzdtuz na pasy (3-4 cm),
odwazy¢ kawatki ciasta o wadze po ok. 80 g, utozyé na
przygotowane blachy i upiec pod para.

temp. pieczenia: 240 °C
czas pieczenia: 21-25 minut




Chleb stodowy mieszany

9 sztuk
KOMPLET Chleb Stodowiariski 30 3,000 kg
maka pszenna, typ 550 3,500 kg
maka zytnia, typ 720 3,000 kg
drozdze 0,200 kg
KOMPLET Kwas Zytni 0,500 kg
woda ok. 7,000 kg
faczna ilosé ok. 17,200 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikéw wykona¢ ciasto.

czas miesienia:

(miesiarka spiralna) 3 minuty — pierwszy bieg
10-12 minut — drugi bieg

temp. ciasta: ok. 26 °C

czas gary ciasta: 50-60 minut

Po uplywie czasu gary ciasto odwazy¢, wyrobié podtuzne
kawatki, utozy¢ spodem do gory w posypanych maka
koszyczkach i odstawi¢ do garowania.

nawazka: 1,750 kg na 1 sztuke
czas gary
kawatkow ciasta: 50-60 minut w temp. 30 °C

1 wilgotnosci wzglednej
powietrza 75%

Po uplywie czasu gary kawatki ciasta utozy¢ na aparatach
zatadowczych, wykonaé po kilka naci¢é 1 upiec pod para.

temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 190 °C
czas pieczenia: 90-100 minut
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Chleb zytni stodowy

20 sztuk
KOMPLET Chleb Stodowianski 30 3,000 kg
maka zytnia (typ 720) 6,400 kg
KOMPLET Kwas Zytni 0,600 kg
drozdze 0,120 kg
woda ok. 7,500 kg
taczna waga ciasta ok. 17,620 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikéw wykonaé ciasto.

czas zagniatania:

(zagniatarka spiralna) 8 minut — pierwszy bieg
4 minuty — drugi bieg

temp. ciasta: ok. 27 °C

czas gary ciasta: 60 minut

Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawalki ciasta, wyrobié
nadajac im podtuzny ksztalt, utozyé w przygotowanych
foremkach skrzynkowych 1 odstawi¢ do garowania.

nawazka: 0,850 kg
czas gary
kawatkow ciasta: 40-60 minut w temp. 30° C

1 wilgotnosci wzglednej
powietrza 75%
Po uplywie czasu gary kawatki ciasta naktuc i upiec pod
para. Po 2 minutach pieczenia otworzyé wyciag na 5 minut.
temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 190 °C
czas pieczenia: 70-75 minut
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KOMPLET Chleb Stodowianski 30
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Ba giet ka ru Styka Ina Po uplywie czasu gary bagietki ulozy¢ na podktadach,
28 sztuk posypa¢ maka, wykona¢ 4-6 naci¢¢ i upiec
z op6znionym doptywem pary.
KOMPLET Wurzelkerni 30 3,000 kg temp. pieczenia: 240 °C spadajaca do 200 °C
maka pszenna (typ 550) 7,000 kg czas pieczenia: ok. 35 minut
drozdze 0,060 kg N
woda ok. 7,000 kg
faczna waga ciasta ok. 17,060 kg Butka parys ka rUStyk.aIna
z procesem chtodzenia
Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikéw wykona¢ ciasto. Ciasto wykonaé zgodnie z recepturg
L na Bagietke rustykalna.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna) 3 minuty — pierwszy bieg Wykonanie:

8-12 minut — drugi bieg Tak samo jak w przypadku receptury na
temperatura ciasta: ok.24°C Bagietke rustykalna, ale ze zmienionym
czas gary ciasta: 90 minut czasem 1 warunkami gary.
Po uplywie czasu gary ciasta odwazy¢ kawatki ciasta. czas gary ciasta: 60-80 minut
Po krotkim garowaniu kawatki ciasta wyrobié, nadajac czas gary
im podtuzny ksztatt, zawinaé w Sciereczki i odstawié kawatkow ciasta: 18-22 godzin w temp. 7 °C
do garowania. 1 wilgotnosci wzglednej

1 O,

nawazka: 0,600 kg powictrza 75%
czas gary
kawatkow ciasta: 90 minut w temp. 30 °C

1 wilgotnosci wzglednej

powietrza 75%
Abel + Schafer Volklingen I KOMPLET Polska Sp. z o.0.
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen q:,k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
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