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bendbrot : e
Dinkelspitz
stangli g oy

Tészta: [észta:

ABENDBROT KEVEREK 10,000 kg DINKELSPITZ 10,000 kg
Krémturd 1,000 kg Sutdélesztd 0,300 kg
Olivaolaj 0,200 kg Viz 5,200 |
Medvehagyma (szarftott) 0,080 kg

Sutééleszto 0,350 kg Feluletre:

Viz 9,300 | PIKANTO TOPPING vagy
rozsliszt 0,600 kg
Feluletre: Osszesen 16,100 kg
Szezdmmag 0,700 kg
Osszesen 21,630 kg Technoldgia:
Dagasztdsi ido: 4 + 4 perc
Technoldgia: Tésztahdmérséklet: 26-27°C
Dagasztasi idé: 2+ 10 perc Erési id6: 10 perc
Tésztahdmérséklet: 27-28°C Feladasi tomeg: 0,070 kg
Erési ido: 10 perc Kelesztési ido: 35 - 40 perc
Feladdsi tomeg: 0,080 kg
Kelesztési id¢: 40 - 45 perc Feldolgozds:

1. Az érett tésztabol 2 kg - os darabokat mériink, felgombolyitjik.
Feldolgozds: 2. Rovid pihentetés utdn 30 - as osztogéppel osztjuk.

1. Az érett tésztabol 2,40 kg - os darabokat mérink,
felgombolyitjuk.

2. Rovid pihentetés utan 30 - as 0sztogéppel osztjuk.

3. Kiflisodré gépen leengedjik.

4. Feluletét vizzel nedvesitjik, szezdmmagba forgatjuk és
sUt6lemezre tesszik.

5. Feluletét kétszer megvagjuk, majd kelesztjik.

6. A jol megkelt terméket g6z nélkali sutétérben sttjik.

7. Az utols6 4 percnél nyitott tiplinél sttjik.

Sutési hémérséklet: 230-210°C
Sutési ido: 18 - 20 perc
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3. Kiflisodrd gépen leengedjik.

4. Feliletét vizzel nedvesitjiik. PIKANTO TOPPING - ba

vagy rozslisztbe forgatjuk.
5. Vetés el6tt feliletét hdromszor megvagjuk.
6. Gozzel telitett sit6térben sutjik.

Sutési homérséklet: 230-210°C
Sutési ido: 14 - 15 perc

STAMAG



_ Bagett |

Tészta:
Buzaliszt (BL 55) 10,00 kg
Sutdéleszto 0,20 kg
50 0,20 kg
IREKS FROST 0,35 kg
Kristalycukor 0,20 kg
Sitémargarin 0,20 kg
FOLYEKONY BUZAKOVASZ 0,06 kg
Viz 5,70 |
Osszesen 16,91 kg
Technoldgia:
Dagasztési ido: 2 + 5 perc
Tésztahémérséklet: 26=27 1
Erési ido: 15 - 20 perc
Feladdsi tomeg: 0,10 kg
Kelesztési id6: 35 - 40 perc -
i
Feldolgozas:
1. Az érett tésztabol 0,12 kg - os darabokat mériink és
gombolyitjuk.

2. Pihentetés utdn kézzel vagy kiflisodrd géppel kb. 20 cm - es
darabokat formazunk.

3. Lehetdséq szerint hulldmlemezre rakjuk és kelesztjik.

4. A 3/4 - ig megkelt termék feltiletét vagjuk és gézzel telitett
sut6térben sutjik.

Sutési homérseklet: 210-200°C
Sutési ido: pr. 14 - 16 perc
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ElGtészta:

Buzaliszt (BL 55) 1,500 kg
PANE GUSTO 0,380 kg
Sutdéleszto 0,019 kg
Viz 1,130 |
Osszesen 3,029 kg
Dagasztési idd 4 + 4 perc
Erési id6 4 6ra
El6tészta homérséklet 24°C
Tészta:

El6tészta 3,029 kg
Blzaliszt (BL 55) 8,500 kg
PANE GUSTO 2,120 kg
Olivaolaj 0,250 kg
Sitdéleszto 0,044 kg
Viz 8,380 |
Osszesen 22,323 kg
Technoldgia:

Dagasztasi ido: 5+ 20 perc
Tésztahémérséklet: 25-26°C
Erésiidd 5 “C-on: 18-20 6ra
Feladdsi tomeg: 0,120 kg

Kelesztési id6: 40 - 45 perc

Feldolgozas:

1. A bedagasztott tésztdt eqy négyszaq alaku talba tesszik és hitében,
+5°C-on 18 - 20 6rat érni hagyjuk. Az utolsd 2 -3 6rét dzemi
hémérsékleten érleljik.

2. Az érési id6 elteltével a tésztét tabldra boritjuk, kézzel széthuzzuk.
Ha sziikséges, sodréfaval igazitjuk.

3. Feluletét buzaliszttel szdrjuk és trokserrel 0,120 kq - os darabokra
vagjuk.

4. Kevés qézzel telitett sutétérbe vetjik.

5. A sitési id6 utolsé 10 perce nyitott tiplivel torténik.

Sutési hémérséklet: 230-220°C
Sutési ido: 30 - 35 perc
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Fitberry croissant
Tészta:
Buzaliszt (BL 55) 5,00 kg
FITBERRY KEVEREK 5,00 kg
POLAR 0,30 kg
Sutééleszto 0,30 kg
Viz 5,00 |
Hajtogatdshoz:
Leveles margarin 2,34 kg
Feltletre:
Szezémmag 1,80 kg
PIKANTO TOPPING 1,80 kg
Lenmag 0,90 kg
Osszesen 22,44 kg
Technoldgia:
Dagasztasi ido: 2 + 10 perc
Tésztahémérseklet: 25-26°C
Erési ido: :
Feladdsi tomeg: 0,06 kg

Kelesztési id6: 35 - 40 perc

Feldolgozas:

1. Az éretlen tésztdt 4,00 kg-os darabokra mérjik

2. 0,60 kg leveles margarint hdrom egyszer( hajtdssal
behajtogatunk és hdtében pihentetjik.

3. AhGt6b6l kivett tésztdt 3 - 4 mm vastagsdqura nyUjtjuk és
croissant vagdval hdromszdgeket vagunk ki beléle.

4. Az igy kapott haromszogeket feltekerjik és feltletét vizzel
nedvesitjuk.

5. Feltleti keverékbe martjuk, majd sut6papirral letakart
lemezre tesszik és kelesztjuk.

6. Gozzel telitett sutétérben sutjuk.

Sutési hémérséklet: 220 €
Sutési ido: 16 - 18 perc
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Tészta:

BUzaliszt (BL 55) 10,000 kg
50 0,200 kg
Sitémargarin 0,600 kg
Sitdéleszto 0,300 kg
AROMAPASZTA 0,200 kg
Viz 4,800 |

FelUletkezelés:
Lag 0,100 kg
Viz 1,000 |

Feliletszoras:

Dekors6 0,500 kg
Osszesen 17,700 kg
Technoldgia:

Dagasztdsi ido: 3+ 4 perc
Tesztahomerséklet: 2 =257T
Erési id6: nincs
Feladdsi tdmeg: 0,080 kg

Kelesztési ido: 10 - 15 perc

Feldolgozds:

1. Az éretlen tésztabol 2,400 kg - os darabokat mé-riink,
felgombolyitjik, majd 30 - as osztégéppel elosztjuk.

2. Kiflisodrd géppel felsodorjuk, kézzel megsodorjuk és
papirral letakart sitélemezre rakjuk.

3. Kelesztés utan hit6ben pihentetjik.

4. Lugba martjuk és dekorséval szorjuk.

5. GOz nélkili sutdtérben sitjik.

Sutési hémérseklet: 220-200°C
Sutési ido: 11-12 perc




