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SUPER QUICK

Wyrazisty smak pieczywa



SUPER QUICK

PIECZYWO IDEALNE

Swiadomos$¢ oraz potrzeby Klientow
z roku na rok wzrastajq. Oczekujq pie-
czywa O bogatym smaku, wyjgtko-
wej Swiezosci, jakosci i powtarzalnosci.

Wychodzqgc naprzeciw oczekiwaniom,
nasi technolodzy zywnosSci opracowa-
li Srodek wypiekowy Super Quick. Jego
indywidualna receptura pozwala wy-
doby¢ z pieczywa jego wyrazisty smak
oraz zachowaé delikatny migkisz.

Specjalnie dobrane sktadniki gwaran-
tujg stabilnoS¢ i powtarzalnoSc wy-
pieku. Z jego dodatkiem wypieczesz
dowolny rodzaj pieczywa pszenne-
go, pszenno-zytniego Iub zytniego.

Przetestuj nowe receptury. Czerp inspi-
racje i ciesz sie nowym smakiem.




CHLEB SZEFA

PODSTAWOWA RECEPTURA kg
Super Quick plus 0,20
Super Rols Dark 0,20
Magka T750 4,50
Maka zytnia T720 0,50
Drozdze 0,10
Sol on
Woda 3,80
PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 12 min
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja wstepna 90-120 min
Fermentacja kohcowa 30 min
Piec wsadowy
Temperatura wypieku 230°C
Czas wypieku 35 min
Zaparowanie Tak
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CIABATTA

PODSTAWOWA RECEPTURA kg

Super Quick plus
Magka T500
Drozdze

sél

Woda

PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki

Wolne obroty

Szybkie obroty
Temperatura ciasta
Fermentacja wstepna
Fermentacja kohcowa
Piec

Temperatura wypieku
Czas wypieku
Zaparowanie

spiralna

3 min

12 min
26°C
90-120 min
30 min
wsadowy
230°C

16 min

Tak
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BULKI

PODSTAWOWA RECEPTURA

Super Quick plus
Magka T500
Drozdze

Sol

Woda

PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki

Wolne obroty

Szybkie obroty
Temperatura ciasta
Fermentacja wstepna
Fermentacja kohcowa
Piec

Temperatura wypieku
Czas wypieku
Zaparowanie

kg

0,20
5,00
0,10

on
3,60

spiralna
3 min

12 min
26°C

50 min
30 min
wsadowy
230°C

16 min
Tak
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PODSTAWOWA RECEPTURA kg
Super Quick plus 0,20
Magka T500 5,00
Drozdze 0,10
Sol on
Woda 3,60
Boczek [ Kapusta kiszona / 0,50
Oliwki

PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 12 min
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja wstepna 90-120 min
Fermentacja kohcowa 30 min
Piec wsadowy
Temperatura wypieku 230°C
Czas wypieku 16 min
Zaparowanie Tak
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PODSTAWOWA RECEPTURA kg
Super Quick plus 0,20
Magka T500 5,00
Drozdze 0,10
Sél on
Woda 3,60
PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 12 min
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja wstgpna 90-120 min
Fermentacja kohcowa 30 min
Piec wsadowy
Temperatura wypieku 230°C
Czas wypieku 20 min
Zaparowanie Tak
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PODSTAWOWA RECEPTURA kg

Super Quick plus 0,20

Maka 7500 5,00

Drozdze 0,10

Sol on

Woda 3,80
Wedtug uznania

Oliwki (jasne, ciemne)

Pomidorki

Rozmaryn

Oliwa

PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna

Wolne obroty 3 min

Szybkie obroty 12 min

Temperatura ciasta 26°C

Fermentacja wstepna 40 min

Fermentacja kohcowa 30 min

Piec wsadowy

Temperatura wypieku 230°C

Czas wypieku 16 min

Zaparowanie Tak
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CHLEB GRAHAM

PODSTAWOWA RECEPTURA kg

Faza
Mgka graham T1850 3,45
Wodo?26 stopni) 3,00
Drozdze 0,07
Namoczy€ i odstawi¢ na 4h

Faza ll
Rozczyn (Faza l) 6,52
Magka T750 1,55
Super Quick 0,20
Sol on
Woda 0,60
PARAMETRY PROCESU
Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 4 min
Szybkie obroty 5 min
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja wstepna 30 min
Fermentacja kohcowa 40 min
Piec wsadowy
Temperatura wypieku 230°C
Czas wypieku 35 min
Zaparowanie Tak

wnynio gajyd




CHLEB WLOSKI

PODSTAWOWA RECEPTURA kg
Super Quick plus 0,20
Magka T500 5,00
Drozdze 0,10
Sol on
Woda 3,50
PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 12 min
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja wstepna 90 min
Fermentacja kohcowa 30 min
Piec wsadowy
Temperatura wypieku 230°C
Czas wypieku 35 min
Zaparowanie Tak
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CHLEB ALPEJSKI

PODSTAWOWA RECEPTURA kg
Super Quick plus 0,20
Magka T500 5,00
Drozdze 0,10
Sol on
Woda 3,50
Siemie Iniane 0,50
Czarnuszka 0.15
PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 8 min
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja wstepna 90 min
Fermentacja kohcowa 30 min
Piec wsadowy
Temperatura wypieku 230°C
Czas wypieku 35 min
Zaparowanie Tak
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PODSTAWOWA RECEPTURA kg
Super Quick plus 0,40
Magka T750 6,00
Kwas chlebowy 6,40
Drozdze 0,20
Sol 0,20
Woda 4,00
PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 4 min
Szybkie obroty 5 min
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja wstepna 30 min
Fermentacja kohcowa 30 min
Piec wsadowy
Temperatura wypieku 230°C
Czas wypieku 40 min
Zaparowanie Tak
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