
Universelles Backmittel 
für alle Weizen- und Dinkel-
gebäcke mit einer feinen 
Malznote.

KOMPLET Aroma-Star Universal  

Produktvorteile:Produktvorteile:
• Hohe Leistungsfähigkeit• Hohe Leistungsfähigkeit

• Einfache Anwendung• Einfache Anwendung

• Für alle Führungen geeignet• Für alle Führungen geeignet

Gebäckvorteile:Gebäckvorteile:
• Hervorragender Geschmack• Hervorragender Geschmack

• Ansprechendes Volumen • Ansprechendes Volumen 

• Ein typisches Aussehen• Ein typisches Aussehen

• Gleichmäßige Porung • Gleichmäßige Porung 

• Erstklassige Rösche• Erstklassige Rösche
 

Das universell einsetzbare Backmittel!

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
UNIWERSALNY POLEPSZACZ DO PIECZYWA PSZENNEGO I ORKISZOWEGO Z SUBTELNĄ  NUTĄ SŁODU

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
Uniwersalny polepszacz do różnorodnego pieczywa pszennego i orkiszowego!

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
Zalety produktu:• wysoka wydajność• dozowanie 3% w stosunku do mąki• prosta aplikacja• nadaje się także do wypieku   pieczywa z odroczonym rozrostem

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
Zalety pieczywa:• doskonały smak• duża objętość• klasyczny kształt• równomierna porowatość• bardzo chrupiąca skórka



Abel + Schäfer, KOMPLET-
Bäckereigrundstoffe GmbH & Co. KG 
Schloßstraße 8-12 . 66333 Völklingen 
Tel.: 0 68 98 / 97 26 - 0 . Fax: 0 68 98 / 97 26 -  97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 . 12277 Berlin
Tel.: 0 30 / 72 39 72 - 0 . Fax: 0 30 / 72 39 72 - 99

info@komplet.com . www.komplet.com

Rezeptur für 300 Stück à 45 g Rezeptur für 300 Stück à 45 g 
Direkte FührungDirekte Führung

Teig:Teig:
Weizenmehl, Type 550 10,000 kgWeizenmehl, Type 550 10,000 kg
KOMPLET Aroma-Star Universal  KOMPLET Aroma-Star Universal   0,300 kg  0,300 kg 
Salz 0,200 kg Salz 0,200 kg 
Margarine / Butter 0,300 kg Margarine / Butter 0,300 kg 
Hefe 0,400 kgHefe 0,400 kg
Wasser ca. 5,600 kg Wasser ca. 5,600 kg 

Gesamtgewicht ca. 16,800 kgGesamtgewicht ca. 16,800 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig herstellen und ruhen 
lassen.

Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe 
   5 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: 25 °C
Teigruhe:  10 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig verwiegen, rund wirken Nach der Teigruhe den Teig verwiegen, rund wirken 
und entspannen lassen.und entspannen lassen.

Teigeinwaage:Teigeinwaage:  1,650 kg (30er Wirkteller)  1,650 kg (30er Wirkteller)
Ballengare:Ballengare: 10 Minuten  10 Minuten 

Nach der Ballengare den Teig mit der Teigteilma-Nach der Ballengare den Teig mit der Teigteilma-
schine abpressen, rundwirken, einschneiden oder schine abpressen, rundwirken, einschneiden oder 
einschlagen, mit der Oberseite nach unten auf Gär-einschlagen, mit der Oberseite nach unten auf Gär-
gutträger absetzen und auf Gare stellen.gutträger absetzen und auf Gare stellen.

Stückgare: 40 - 45 Minuten bei 32 °C   
 und 75 % r.F.

Nach der Stückgare stürzen und mit Schwaden 
abbacken.  

Backtemperatur:  Brötchenbacktemperatur
Backzeit: ca. 18 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrötchen

Meistertipp:
Bei einer Teigführung über GU sollte die Hefezuga-

be auf 3 %, bei GV auf ca. 1,5 % reduziert werden.

Rezeptur für 300 Stück à 45 g Rezeptur für 300 Stück à 45 g 
mit Vorteigmit Vorteig

Vorteig:Vorteig:
Weizenmehl, Type 550 2,000 kgWeizenmehl, Type 550 2,000 kg
Hefe 0,030 kgHefe 0,030 kg
Wasser  1,200 kg Wasser  1,200 kg 

Gesamtgewicht 3,230 kgGesamtgewicht 3,230 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig herstellen und ruhen 
lassen.

Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe 
   4 Minuten 2. Stufe
Teigruhe:  ca. 18 – 24 Stunden 
 bei Kühlraumtemperatur

Hauptteig:Hauptteig:
Weizenmehl, Type 550 8,000 kgWeizenmehl, Type 550 8,000 kg
Vorteig 3,230 kgVorteig 3,230 kg
KOMPLET Aroma-Star Universal  KOMPLET Aroma-Star Universal   0,300 kg  0,300 kg 
Salz 0,200 kg Salz 0,200 kg 
Margarine / Butter 0,300 kg Margarine / Butter 0,300 kg 
Hefe 0,370 kgHefe 0,370 kg
Wasser ca. 4,200 kg Wasser ca. 4,200 kg 

Gesamtgewicht ca. 16,600 kgGesamtgewicht ca. 16,600 kg

Verarbeitung:
Siehe Siehe Direkte FührungDirekte Führung  

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrötchen

Universelles Backmittel 
für alle Weizen- und Dinkel-
gebäcke mit einer feinen 
Malznote.

Das universell einsetzbare Backmittel!

KOMPLET Aroma-Star Universal  
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ACHMIELEWS
Pole tekstowe
Receptura podstawowa: 300 sztuk x 45 g(metoda bezpośrednia)Ciasto:Mąka pszenna typ 550                     10,000 kg                    KOMPLET Aroma Star Universal    0,300 kg      Sól                                                      0,200 kg                                    Margaryna / Masło                             0,300 kg                  Drożdże                                              0,400 kg        Woda                                        około 5,600 kg               Łącznie:                                  około 16,800 kg                 Przygotowanie:Wszystkie składniki wymieszać i zostawić do odprężenia.Czas miesienia:               2 minuty I bieg                                          5 minut II biegTemperatura ciasta:        25°CCzas gary ciasta:            10 minutPodzielić ciasto na presy, zaokrąglić i odstawić ponownie na 10 minut.Naważka presy:               1,65 kg (30 sztuk)Czas gary presy:             10 minutNastępnie podzielić presy na dzielarce, zaokrąglić, lekko wydłużyć i naciąć. Odłożyć do garowania nacięciem do dołu.Czas garowania bułek:    40-45 minutPo wygarowaniu odwrócić bułki nacięciem do góry i wypiec.Temperatura wypieku:    około 230°CCzas wypieku:                 około 18 minut

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
Uniwersalny polepszacz do różnorodnego pieczywa pszennego i orkiszowego!

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
UNIWERSALNY POLEPSZACZ DO PIECZYWA PSZENNEGO I ORKISZOWEGO Z SUBTELNĄ  NUTĄ SŁODU

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
RADA MISTRZA:Ilość drożdży należy zredukować w przypadku zastosowania metody cool rising

ACHMIELEWS
Pole tekstowe
Receptura: 300 sztuk x 45 g(metoda pośrednia na zaczynie)Zaczyn:Mąka pszenna typ 550                     2,000 kgDrożdże                                            0,030 kgWoda                                                1,200 kgŁącznie:                                             3,230 kgPrzygotowanie:Wszystkie składniki zaczynu wymieszać i zostawić do odprężenia.Czas miesienia:   2 minuty I bieg                              4 minut II biegCzas gary: około 18-24 godzin w temperaturze pokojowej   Ciasto:Mąka pszenna typ 550                     8,000 kgZaczyn                                              3,230 kgKOMPLET Aroma Star Universal  0,300 kgSól                                                     0,200 kgMargaryna / Masło                            0,300 kgDrożdże                                            0,370 kgWoda                około                        4,200 kgŁącznie:            około                       16,600 kgPrzygotowanie:Patrz receptura podstawowa.




