Slovensky chlieb

Jedinecna zmes na vyrobu chutného, tradicného
a zaroven moderného slovenského
chleba a peciva

Zeelandia

$%



Zlaty chlieb

Receptura: chlieb a 1000 g

Cesto:
85 %
15 %
8 %
5 %
2 %
3 %
22 %
70 %

pSenicna muka T-650
raznad muka T-930
Povazan zmes-NEW
Amore L Soft Wheat
Maximo Fresh
cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 8 minut pomaly a 2 mindty rychlo.
Teplota cesta je 25 - 27 °C.

Zrenie cesta 20 — 30 minut.

Navazka cesta na 1ks: 1170 g.

Vytvarujeme okruhly bochnik, ukladame do osatiek a dame
nakysnut. Pred peCenim m&zeme ozdobne narezat na
povrchu chleba.

Kysnutie: 45 = 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, po 2 minutach odvetrame,
celkom 3 minuty,

II. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 25 minut,
1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minut.

Celkovy cas pecenia je cca 33 — 35 minut, moze sa lisit
v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

Slovensky chlieb POVAZAN -new

Chlieb a pecivo na kazdodenny stol.

Uz po celé starocia Slovania inklinovali ku kvalitnému raznému, psenicnéemu
a zemiakovému chlebu.

My v Zeelandii to vieme, a preto Vam prinasame aktualne inovovanu
zmes Povazan, 7 ktorej pripravite bozsky slovensky chlieb a d'alsie zaujimavé
chleby a pecivo, ktoré spotrebitelia ziadaju na svoj kazdodenny stol.



Chlieb Slovenska dedina

Receptira: chlieb 4 700 g

Cesto:

85 %

15 %

8 %

5 %

5 %

3 %

2,2 %

75 %

pSenicna muka T-650
raznd muka T-930
Povazan zmes-NEW
susena srvatka
Amore L Soft Wheat
cerstvé drozdie

sol

voda cca

Slovensko a jeho tradicie
Jedinecné spojenie medzi minulostou a sucasnostou je pripomienkou toho,
odkial' pochadzame a co je pre nas Slovakov doleziteé.

Technologicky postup:

Doba miesenia: 8 mindt pomaly a 2 mindty rychlo.
Teplota cesta je 25 - 27 °C.

Zrenie cesta 20 — 30 minut.

Navazka cesta na 1ks: 820 g.

Tvarujeme do tvaru veky, ukladame do osatiek a dame
nakysnut. Pred pecenim m&zeme ozdobne narezat
na povrchu chleba.

Kysnutie: 45 — 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, po 2 minutach odvetrame,
celkom 2 minuty,

Il. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 25 minut,
1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minut.

Celkovy cas pecenia je cca 30 — 32 minut, moze sa lisit
v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

Na Slovensku je pecenie chleba harmonickou stihrou tradi¢nych a modernych
sposobov, ktoré sa vzajomne dopliiaji a obohacuiju.

Moderné pekarne na Slovensku prijali a adaptovali tieto tradicné metddy, aby dosiahli
Vacsiu produkciu, ¢im zabezpecuju dostupnost kvalitného chleba pre Sirsiu verejnost.
Mnohé pekarne tak kombinuju osvedcené receptiry a techniky s pokrocilou technoldgiou,
co umoznuje efektivnejsi proces pecenia a zlepsenu kvalitu a chut’ vyrobkov.




Vidiecky srvatkovy chlieb

Receptira: chlieb 4 500 g Technologicky postup:

Cesto: Doba miesenia: 8 minut pomaly a 2 mindty rychlo.
75 % pSenicna muka T-650 Teplota cesta je 25 - 27 °C.
25 % razna muka T-930 Zrenie cesta 20 — 30 minut.
50 % Mr. Korn Natura Navazka cesta na 1ks: 585 g.

8 % Povazan zmes-NEW
2 % Stabilizator chleba Tvarujeme do tvaru veky, ukladame do osatiek a dame
a peciva CL nakysnut.
5 % susena srvatka Kysnutie: 45 = 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
3 % Cerstvé drozdie
22 % sol Pecenie:
75 % voda cca . 240 °C, s parou, po 2 minutach odvetrame,

celkom 2 minuty,
Il. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 25 minut,
1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minut.

Celkovy cas pecenia je cca 30 — 32 minut, moze sa lisit
v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

Vidiecky chlieb: Dedic¢stvo nasich predkov
Chlieb je kisok nasho kulturneho dedicstva, ktory sa prenasal z generacie na generaciu.
Jeho receptura sa vyvijala postupne, pricom kazda rodina pridavala svoj osobity dotyk.

Zakladné ingrediencie, ako sU pSenica, raz, zemiaky, cmar a srvatka, tvoria zaklad,
ktory zarucuje nielen skvelu chut, ale aj dlhu trvanlivost’ az 7 dni.

Kombinacia zemitej chuti zemiakov, jemnej kyslosti cmaru a srvatky spolu s bohatou
chutou pSenice a raze vytvara harmonicky celok.

Pri prvom zahryznuti vas okamzite prenesie do kuchyn nasich starych mam, kde vona
cerstvo upeceného chleba naplifiala cely dom.



Chlieb VITAZRNKO

Receptira: chlieb 4 500 g

Cesto:
75 % psSenicna muka T-650
25 % raznd muka T-930
50 % Mr. Korn Natura
8 % Povazan zmes-NEW
2 % Stabilizator chleba
a peciva CL
3 % cerstvé drozdie
2,2 % sol
75 % voda cca
Chlieb Vitazrnko

Technologicky postup:

Doba miesenia: 8 mindt pomaly a 2 mindty rychlo.
Teplota cesta je 25 - 27 °C.

Zrenie cesta 20 — 30 minut.

Navazka cesta na 1ks: 585 g.

Tvarujeme do tvaru veky, konce pripadne zaspicatime,
ukladame do osatiek a dame nakysnut.

Kysnutie: 45 = 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, po 2 minutach odvetrame,
celkom 2 minuty,

II. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 25 minut,
1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minut.

Celkovy cas pecenia je cca 30 — 32 minut, moze sa lisit
v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

v sebe spaja tradiciu a nasu najpredavanejsSiu varenu zaparu Natura
bohatd na psenicné a razné zrna.

Spotrebitelovi tak ponuknete alternativu ku klasickému chlebu, v podobe nutritivne
vyvazeného a dobre stravitelného chlebika, ktory ostava dlho Cerstvy.

Zrna su v chlebiku zaroven makké a obohacuju teda nielen texturu chleba,
ale vylepsia aj jeho celkovu chut.



Koren ENERGY

Receptira: koren a 400 g

Cesto:
90
10
30

10
5
2

2

2,2

3
76

Na dozdobenie:

5

Sila spojenia tradicie a superpotravin
Moderné techniky, ako je pouzitie prirodného kvasu

a Silkgrain zmesi, robia tento chlieb atraktivnym aj pre tych,
ktori vyhladavaju zdravé a chutné vyrobky v dnesnej dobe.

Preto verime, ze touto skvelou kombinaciou oslovite aj
mladu generaciu. Silkgrain Sonnen Musli v sebe prinasa spojenie
kvalitného prirodného ovseného kvasu, bohatého obsahu ovsa,
lanovych, sinecnicovych, chia, quinoa a konopnych semienok.
Proste zdravu energiu pre dnesnd generaciu na kazdy den.
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pSenicna muka T-650
raznad muka T-930
Silkgrain

Sonnen Miisli
Povazan zmes-NEW
Amore L Soft Wheat
Stabilizator chleba
a peciva CL

cerstvé drozdie

sol

rastlinny olej

voda cca

Decoration Grit

Technologicky postup:

Doba miesenia: 6 minut pomaly a 6 minut rychlo.
Teplota cesta je 25 — 27 °C.

Zrenie cesta 20 — 30 minut.

Cesto dame po vymiesenf do Carlex Spray vymazanej
plastovej nadoby zriet (je volnejsie).

Po 20 minuUtach cesto v nadobe prelozime a proces
zopakujeme celkovo 3x.

Po vyzreti delime na kusy o hmotnosti 470 g, obalime
v Decoration Grit, stoc¢ime do spiraly a ulozime na plechy.

Kysnutie: 45 — 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, po 2 minutach odvetrame,
celkom 2 minuty,

II. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 25 minut,
1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minut.

Celkovy cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti
vyrobkov a pouzitej pece.




Receptura: pecivo a 60 g

Cesto:
100
10
3
5
2
5
2
1,8
65

Na dozdobenie:
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pSenicna muka T-650
Zemiakova zmes
Zea Soft

Povazan zmes-NEW
Lactorex original
kefir

cerstvé drozdie

sol

voda cca

Decoration Grit

Zemiakovy kvet Kefirko

Technologicky postup:

Doba miesenia: 6 minut pomaly a 6 minut rychlo.
Teplota cesta je 25 - 27 °C.

Zrenie cesta 20 — 30 minut.

Navazka cesta na 1ks: 68 g (30 dielna delicka = 2 040 g).

Vytvarujeme zemle, pouzijeme raznicu kvietok.
Zemle obalime do Decoration Grit a ukladéame na plechy.

Kysnutie: 45 — 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, po 2 minutach odvetrame,
celkom 3 minuty,

Il. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,
1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti
vyrobkov a pouzitej pece.

Povazan + Zemiakova zmes + Lactorex original

Povazan zmes-NEW je idealna aj pre receptiry na pecivo.

Napr. v zaujimavej a chutnej recepture

pre Zemiakovy kefirovy kvietok.

ZEMIAKOVA ZMES - je zmes na vyrobu
zemiakového peciva - bez obsahu écok.
S obsahom kukuricného extrudatu, cesnaku a soli.

Davkovanie jednotlivych zloziek sme upravili tak,
aby vysledné pecivo bolo co najlepsie.




V pripade, ak Vas receptury zaujali, nevahajte kontaktovat Vasho
Obchodného zastupcu o dalSie receptury pre chlieb a pecivo.

Nevahajte a vyuzite potencial nasho technologického timu.

Posilnili sme nas tim pekarskych technolégov o staronového kolegu

p. Mariana Kuklu, ktory je Vam k dispozicii pocas roka pri Vasich poziadavkach
na pecenie, zavedenie do vyroby, poradenstvo v pripade potreby a pod.

Kontakty na pekarskych technolégov:

p. Pawel p. Marian
Krzyzanowski Kukla
pawel krzyzanowski@zeelandia.sk marian.kukla@zeelandia.sk
0915 885 397 0915 885 399

Call centrum: 0800 100 707; 0800 101 328; objednavky@zeelandia.sk
FCB: https://www.facebook.com/ZeelandiaSK

Instagram: https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/
LinkedIn: https://www.linkedin.com/company/zeelandia-slovenska-republika/
Youtube: https://www.youtube.com/channel/UCIAQr-418cTCoOMUG|fG6BIw

Zeelandia s.r.o.

Druzstevna 44

044 42 Rozhanovce

email: zeelandia@zeelandia.sk;

www.zeelandia.sk . @ zee’andia
keepexploring. Z




