






Adventní řezy
KOMPLET Jogosoft 

Recpt na 1 plech 60 x 40 cm

Hmota:
KOMPLET Jogosoft 1.500 g
Olej 600 g
Kakao 20 g
Perníkové koření 15 g
Ořechy, opražené, nasekané 180 g
KOMPLET Čokopecičky 280 g
Rozinky 200 g
Voda 750 g

Celková hmotnost hmoty 3.545 g

Posyp:
Lískové ořechy nasekané 200 g

Celková hmotnost 3.745 g

Zpracování:

Všechny přísady kromě ořechů, čokope-
ciček a rozinek míchat plochou metlou 
3 minuty. Zbylé přísady (ořechy, 
čokopecičky a rozinky) krátce vmíchat a
hmotu rovnoměrně rozprostřít na
připravený plech (60 x 40 cm). Posypat
sekanými lískovými ořechy a péct.  

Doba míchání: 3 minuty

Navážka hmoty: 3.545 g 
na 1 plech 60 x 40 cm

Teplota pečení: cca 170 °C - 180 °C

Doba pečení: cca 50 minut

Po vychladnutí potřít řezy KOMPLET
Belnap Gelem neutrál, nadělit na
kousky (např. 10 x 6 cm, což odpovídá
výtěžnosti 40 kusů na plech) a rozkrá-
jet. 

Art. Nr.: 2643
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Bierspitz

Recept na 203 kusů à 80 g 

Těsto:
KOMPLET Bierspitz-Mix 100 % 10.000 g
Droždí 300 g
Pivo 1.000 g
Voda 5.000 g

Celková hmotnost těsta 16.300 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto. 

Doba hnětení (spirála):
5 minut na 1. stupeň
5 minut na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 26 °C

Odpočinek těsta: cca 10 minut

Po odpočinku těsto odvážit, skoulet a
nechat odležet. Poté nadělit a klonky
nechat 30 minut zrát. 

Navážka těsta: 80 g / 2.400 g 
(dělička na 30 kusů)

Nakonec klonky za pomocí rohlíkovače
vytvarovat do délky, posypat pšeničnou
krupicí, odsadit na plech a dát kynout. 

Doba kynutí: 30 minut

Po nakynutí po celé délce naříznout,
posypat směsí preclíkové soli a kmínu 
a péct se zapářením. 

Teplota pečení: cca 240 °C

Doba pečení: cca 17 minut

Art. Nr.: 3517

KOMPLET Bierspitz-Mix 100 % 
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Špaldovo-mrkvový chléb
KOMPLET Špaldovo-mrkvový Mix 50 % 

Recept na 29 chlebů à 500 g 

Zápara:
KOMPLET Špaldovo-mrkvový 
Mix 50 % 5.000 g
Voda (cca 40 °C) 5.000 g

Celková hmotnost zápary      10.000 g

Záparu nechat stát 3 hodiny.

Těsto:
Zápara 10.000 g
KOMPLET Špaldová mouka 
na peč.a vaření 5.000 g
Droždí 200 g
Voda 2.200 g

Celková hmotnost těsta 17.400 g

Posyp:
KOMPLET Špaldové vločkycca 580 g

Celková hmotnost 17.980 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
8 minut na 1. stupeň

2 minuty na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 26 °C

Doba zrání těsta: cca 45 minut

Navážka těsta: 600 g na 500 g chléb

Po zrání těsto odvážit a vytvarovat
večky. Posypat KOMPLET Špaldovými
vločkami a dát kynout. 

Doba kynutí: cca 45 minut

Po nakynutí chleby dvakrát šikmo naříz-
nout a péct se zapářením. Po 3 minu-
tách zatáhnout odtah a snížit teplotu. 

Teplota pečení: cca 240 °C 
s poklesem na 200 °C

Doba pečení cca 50 minut

Art. Nr.: 3521
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Art. Nr.: 4016 

Špaldovo-sýrové šneky
KOMPLET Čistě špaldový mix 100 % 

Recept na 191 kusů à 80 g 

Těsto:
KOMPLET
Čistě špaldový mix 100 % 10.000 g
Droždí 300 g
Voda 5.000 g

Celková hmotnost těsta 15.300 g

Posyp:
Gouda, strouhaná 1.200 g
Slunečnicové semínko 600 g

Celková hmotnost posypu 1.800 g

Celková hmotnost 17.100 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
7 minut na 1. stupeň

2 minuty na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 26 °C

Odpočinek těsta: cca 15 minut

Po odpočinku těsto skoulet do presů à
2.400 g a nechat odpočinout.

Navážka těsta: 80 g / 2.400 g 
(dělička na 30 kusů)

Doba odpočinku: cca 10 minut

Po odpočinku těsto navážit a nadělit.

Doba zrání: 15 minut

Poté vytvarovat na rohlíkovači a nako-
nec stočit do tvaru šneků. 
Posypat směsí ze sýru a slunečnicového
semínka a dát kynout. 

Doba kynutí: cca 50 minut  

Po nakynutí péct se zapářením. 

Teplota pečení: cca 230 °C

Doba pečení: cca 19 minut
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Art. Nr.: 4163

Hroznovo-jogurtový chléb
KOMPLET Hroznový chléb 50 % 

Recept na 29 chlebů à 500 g 

Těsto:
KOMPLET Hroznový 
chléb 50 % 5.000 g
Pšeničná mouka T 700 2.500 g
Žitná mouka T 960 2.500 g
Jogurt 1.500 g
Droždí 250 g
Voda cca 5.400 g

Celková hmotnost těsta cca 17.150 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
5 minut na 1. stupeň
5 minut na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 26 °C

Zrání těsta: cca 30 minut

Navážka těsta: 580 g na 500 g chléb

Po zrání těsto odvážit a zformovat do
veček. Nakonec obalit v KOMPLET
Žitných vločkách a dát kynout.

Doba kynutí: cca 45 minut

Po nakynutí chleby podélně naříznout.
Do řezu nasypat trochu máku a péct se
zapářením. Po 3 minutách zatáhnout
odtah a snížit teplotu. 

Teplota pečení: 240 °C 
s poklesem na 190 °C

Doba pečení: cca 50 minut

Art. Nr.: 2290
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Art. Nr.: 4163

Královská koruna
KOMPLET Selská bageta 30 % 

Recept na cca 42 kusů 
à 330 g 

Těsto:
KOMPLET Selská 
bageta 30 % 3.000 g
Pšeničná mouka T 700 5.000 g
Žitná mouka T 960 2.000 g
Droždí 200 g
Voda 6.800 g

Celková hmotnost těsta 17.000 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
8 minut na 1. stupeň
8 minut na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 26 °C

Zrání těsta: cca 60 minut

Navážka těsta:400 g na 330 g pečivo

Po zrání těsto odvážit, skoulet a
pomoučeným uzávěrem nahoru vložit do
naolejovaných  KOMPLET Margerita
forem. Potom dát kynout.

Doba kynutí: cca 45 minut

Po nakynutí péct se silným zapářením. 

Teplota pečení: 240 °C 
s poklesem na 200 °C

Doba pečení: cca 35 minut

Posledních 5 minut pečení péct  
s otevřeným odtahem.

Po upečení pečivo lehce pokropit vodou. 

Art. Nr.: 2202

MANTLER CZ s.r.o.

Cukrovarská 33, 196 00 Praha 9

+ 420 283 930 144 Fax: + 420 283 932 148

info@mantler.cz

www.mantler.cz

Mantler Produktbla?tter herbst 2011_CZ:Layout 1  31.08.2011  9:15 Uhr  Seite 19



Art. Nr.: 4163

Cibulové kroužky
KOMPLET Selská bageta 30 % 

Recept na 50 kroužků à 300 g 

Těsto:
KOMPLET Selská 
bageta 30 % 3.000 g
Pšeničná mouka T 700 5.000 g
Žitná mouka T 960 2.000 g
Droždí 300 g
Voda 6.800 g

Celková hmotnost těsta 17.100 g

Ke vmíchání:
Restovaná (smažená) cibule 1.000 g

Celková hmotnost 18.100 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
5 minut na 1. stupeň
8 minut na 2. stupeň

Ke konci hnětení vmíchat restovanou
cibuli.

Teplota těsta: cca 26 °C
Doba zrání těsta: cca 30 minut
Navážka těsta: 360 g 

na 300 g kroužky

Po zrání těsto odvážit a skoulet.  

Doba odpočinku: cca 15 minut

Po odpočinku kusy těsta na koncích vy -
tvarovat jako bagetu a oba konce k sobě
přitlačit tak, aby vzniknul kruh. Posypat
pšeničnou krupicí a dát kynout. 

Doba kynutí: cca 60 minut

Ve ¾ kynutí kroužky kosočtverečně
naříznout a péct se zapářením. 

Teplota pečení: 240 °C 
s poklesem na 200 °C

Doba pečení: cca 25 minut

Po upečení kroužky lehce povlažit
vodou. 

Art. Nr.: 2202
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Art. Nr.: 4163

Chléb s jablečným octem
KOMPLET Paradieskruste 100 % 

Recept na 28 chlebů
à 500 g 

Těsto:
KOMPLET 
Paradieskruste 100 % 10.000 g
Droždí 250 g
Voda cca 6.500 g – 6.700 g

Celková hmotnost těsta 16.950 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
5 minut na 1. stupeň
6 minut na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 26 °C
Zrání těsta: cca 30 minut
Navážka těsta: 600 g na 500 g chléb

Po zrání těsto odvážit a vytvarovat 
chleby. Stočit přes mokrou utěrku, 
obalit v KOMPLET Pohankovém 
posypu a odsadit. 

Doba kynutí: cca 45 minut

Po nakynutí chleby třikrát šikmo naříz-
nout a péct se zapářením. Po 3 minu-
tách zatáhnout odtah a snížit teplotu. 

Teplota pečení: 250 °C 
s poklesem na 200 °C

Doba pečení: cca 50 minut

Tento chléb je okyselen jablečným
octem! Pokud by se Vám kyselost zdála
nedostatečná (chuť se liší kraj od kraje),
prosíme Vás, abyste nezklamali 
zákazníky, přidejte jako okyselující 
látku jablečný ocet v tekuté formě. 

Art. Nr.: 2217
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Art. Nr.: 4163

Chléb Kristall
KOMPLET Kristallbrot 50 % 

Recept na 11 chlebů à 500 g 

Zápara:
KOMPLET Kristallbrot 50 % 1.500 g
Voda 1.200 g

Celková hmotnost zápary 2.700 g

Záparu nechat stát 2 hodiny. 

Těsto:
Zápara 2.700 g
Pšeničná mouka T 700 1.500 g
Žitná mouka T 960 1.000 g
Droždí 100 g
Voda 1.500 g

Celková hmotnost těsta 6.800 g

Posyp:
KOMPLET Kristall posyp ca. 250 g

Celková hmotnost 7.050 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
2 minuty na 1. stupeň
7 minut na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 28 °C

Zrání těsta: cca 30 minut

Navážka těsta: 600 g na 500 g chléb

Po zrání těsto odvážit a zformovat
večky. Posypat KOMPLET Kristall
posypem a dát kynout. 

Doba kynutí: cca 45 minut

Po nakynutí 3 – 4x šikmo naříznout a
péct se zapářením. Po 3 minutách
zatáhnout odtah a snížit teplotu.

Teplota pečení: cca 240 °C 
s poklesem na 190 °C

Doba pečení: cca 40 – 50 minut

Art. Nr.: 2275
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Art. Nr.: 3937

Klíčkový chléb

Recept na 30 chlebů à 500 g 

Těsto:
KOMPLET Klíčkový 
chléb 100 % 10.000 g
Droždí 200 g
Voda cca 7.800 g

Celková hmotnost těsta cca 18.000 g

Zpracování:
Ze všech přísad vypracovat těsto.

Doba hnětení (spirála):
8 minut na 1. stupeň

2 minuty na 2. stupeň

Teplota těsta: cca 27 °C – 28 °C

Zrání těsta: cca 20 minut

Navážka těsta: 600 g na 500 g chléb

Po zrání těsto odvážit, povrch navlhčit a
obalit v žitné celozrnné mouce. Nakonec
vložit do plechových pečících forem a
dát kynout. 

Doba kynutí: cca 45 minut 

Před plným nakynutím naříznout povrch
kosočtverečně a po krátkém dokynutí
péct se zapářením. Po 3 minutách
zatáhnout odtah a snížit teplotu. 

Teplota pečení: cca 250 °C 
s poklesem na 200 °C

Doba pečení: cca 60 - 70 minut

POZOR:
Evidence a povolení Evropskou Komisí
608/2004EC und 2006/58/EC.
Výroba:Klíčkový chléb Aktiv se smí péct
pouze podle tohoto základního receptu.
Prodej:Označení chlebů oficiální papíro-
vou páskou je povinné!

SLUNEČNICOVÝ CHLÉB  
S PŠENIČNÝMI KLÍČKY
SPECIÁLNÍ CHLÉB S PŘÍDAVKEM
ROSTLINNÉHO STEROLU.

KOMPLET Klíčkový chléb Aktiv 100 % 
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