KOMPLET Kwas Pszenny

Aromatyczna nuta dla wszystkich rodzajow wypiekow!

KLASYCZNY, SUSZONY KWAS PSZENNY DO WYPIEKOW
PSZENNYCH | PSZENNYCH MIESZANYCH.
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KOMPLET Kwas Pszenny

KOMPLET Kwas Pszenny jest klasycznym, suszonym

’Z'i/a dy(:-] a tagodna metoda kwasem pszennym, wytwarzanym
. . przy uzyciu najnowoczesniejszej techniki.
L innowacja

Charakteryzuje si¢ wyjatkowo petnym aromatem.

Zastosowanie wybranych surowcow i $cisle
kontrolowana produkcja gwarantuje uzyskanie kwasu
pszennego o najwyzszej jakosci.

Y

zaczyna sig
od surowcow

KOMPLET Kwas Pszenny to:

® Wiclostronno$¢ zastosowan —
butki, chleb biatly, paczki, chleb tostowy, strucle,
podtuzny bialy chleb, chalki i wiele innych produktdw.

® Dostepny w kazdej chwili, dzigki czemu nie wystgpuja

przestoje w produkgji. ZALECANE DOZOWANIE
® lLatwy w dozowaniu, bez trudu i skutecznie poddaje si¢ Drobne wypieki drozdzowe: 1-3%
obrébce.
Chleb pszenny: 5-7%

® Dodajac KOMPLET Kwas Pszenny mozna zredukowac ilo$¢
stosowanych polepszaczy.

Chleb pszenny mieszany: ~ 7-10%




10 co autentyczne
staje sig¢ coraz cenniejsze

KOMPLET Kwas Pszenny zostal opracowany z mysla
o wszystkich wypiekach pszennych i pszennych
mieszanych.

Dzigki zastosowaniu najwyzszej jakosci produktu
KOMPLET Kwas Pszenny Panistwa specjaly
piekarnicze uzyskaja wyrazisty profil smakowy

1 niepowtarzalny charakter.

Korzysci dla Panstwa:

KOMPLET Kwas Pszenny wspomaga powstawanie

glutenu 1 poprawia elastyczno$¢ oraz stabilnos¢ ciasta.

KOMPLET Kwas Pszenny utatwia krojenie migkiszu
1 rozsmarowanie na nim produktéw spozywczych.

KOMPLET Kwas Pszenny zapewnia wspanialej jakosci
wypicki o charakterystycznym petnym smaku.

KOMPLET Kwas Pszenny obniza warto$¢ pH
w wypieku przez co ma dziatanie przeciwbakteryjne.

Korzysci dla Panstwa Klientow:

® Elastyczny migkisz.
® Zwickszona wydajnosé ciasta.

® Wicksza fatwos¢ krojenia migkiszu i rozsmarowania

na nim produktow.

Wspaniatej jakos$ci wypieki o charakterystycznym
petnym smaku.

Dziatanie przeciwbakteryjne dzigki obnizeniu
warto$ci pH w wypieku.

Aromatyczna nuta dla
wszystkich

Twoich wypiekow!

Chleb graham

KOMPLET Kwas Pszenny 0,50 kg
maka pszenna, typ 1850 graham 8,00 kg
maka pszenna, typ 550 2,00 kg
drozdze 0,20 kg
s6l 0,18 kg
woda 7,70 kg
faczna iloéé¢ 18,58 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich skfadnikéw wyrobic ciasto.

8 minut — 1. bieg
2 minuty — 2. bieg

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

temperatura ciasta: 26°C

czas gary ciasta: 25 minut

Po uplywie czasu gary ciasto rozwazyé, uformowacé chleby,
zwilzyé woda 1 obtoczy¢ w mace graham. Nastgpnie utozyé
w formach 1 odstawi¢ do garowania.

nawazka: 0,65 kg

czas gary: 40-50 minut

Po uptywie czasu gary chleby upiec z zaparowaniem.

temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C

45 minut

czas pieczenia:

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA



Bagietki

KOMPLET Kwas Pszenny 500 g - P Py :

KOMPLET Capital 3 300 g " g

maka pszenna, typ 550 9.000 g J

maka zytnia, typ 720 1.000 g s

drozdze 200 g e = -

sol 200 g —— ‘/

woda 6.200-6.400 g KOMPLET Kwas Pszenny 500 g

taczna ilosé 17.400-17.600 g KOMPLET Capital 3 200 g
maka pszenna, typ 550 10.000 g

Wykonanie: cukier 1.500 g

Ze wszystkich sktadnikdéw wyrobié ciasto i odstawié margaryna (temperatura P0k0j0W3) 1.000 g

do garowania. sol 180 ¢
drozdze 600 g

czas miesienia: okolto 3 minuty — 1. bieg Jaja 1.000 g

(miesiarka spiralna) okoto 6 minut — 2. bieg woda 4.300 g

temperatura ciasta: 20-22°C " 19.280 g

q . g Przybranie:

czas gary ciasta: 90-120 minut o (6l T 250 ¢

Po uplywie czasu gary ciasto rozwazy¢, nadaé kgsom lekko migdaly (Slupl_(i) . 850 g

podiuzny ksztalt i zostawi¢ do odprezenia na 5 minut. cukier gruboziarnisty 280 g

Nast¢pnie uformowaé bagietki, utozy¢ na blachach 1.380 g

1 odstawi¢ do garowania. taczna iloéé 20.660 g

nawazka: 350 g (bagietki o wadze 300 g) Wykonanie:

czas gary Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié

kawatkéw ciasta: okoto 60 minut, do garowania.

przy temperaturze 20°C czas miesienia: okoto 3 minuty — 1. bieg
1 wilgotnosci wzglednej 70% (miesiarka spiralna) okolo 6 minut — 2. bieg

. . . . . i 3 26-27°
Po wygarowaniu zostawi¢ bagietki na chwil¢ do oskdrzenia, temperatu'ra ciasta 6-27°C .
posypaé maka zytnia, nacia¢ i upiec z lekkim zaparowaniem. czas gary ciasta: okolo 20 minut

Po uplywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta, lekko

temperatura pieczenia: 250°C spadajaca do 220°C wydtuzyé, odstawi¢ na chwilg do spoczynku.
czas pieczenia: okoto 23 minuty nawazka: 170 g/ 1 pasmo

(2 pasma = 1 warkocz 340 g)
czas spoczynku: okoto 5 minut
Nastepnie wyrobi¢ pasma ciasta na podtuzne watki, biorac
po dwa pasma ciasta zaple$¢ na krzyz warkocz i odstawié
do garowania.
czas gary
kawatkéw ciasta: okoto 45 minut
Po uplywie czasu gary warkocze posmarowac jajem, posypaé
migdatami pokrojonymi w stupki i gruboziarnistym cukrem,
a nast¢pnie upiec.

temperatura pieczenia: okoto 190°C

, czas pieczenia: okoto 24 minuty
PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA o
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