AMORE L SOFT WHEAT

Tekuty fermentovany pripravok s obsahom
psenicného kvasu a podielu jacmennej muky
idealny pre chlieb, pecivo a jemneé pecivo

X2 Zeelandia
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Klasické rozky s AMoORE L soFT WHEAT

Receptira: rozok 70 g Technologicky postup:
Cesto: MieSanie: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo.
100,0 % Psenicna muka T 512 Teplota cesta: 28-30 °C.
15 % Lactorex original Cesto zamiesime na zaraz, rozvazime na pozadovanu
3.0 % BravCova mast skvarena hmotnost, vygulame.
40 % Cerstvé drozdie Doba zrenia: 10-15 mindt.
18 % sol
10 % AMORE L SOFT WHEAT Po vyzreti rozdelime na delicke, tvarujeme na rozkovom
50,0 % voda cca stroji a ulozime na plechy. Dame nakysnudt a upecieme.

Delicka 30 dielna: pres 2 400 g. Navazka na 1ks je 80 g.

Pozn. obdobne si viete vyrobit aj bagety.  Kysiaren: 50-55 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti
75%. Po nakysnuti viozime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

. 240°C, s parou, zatvoreny odtah, 5 minut,

Il. 230°C, bez pary, zatvoreny odtah, 4 minuty,
1. 230°C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkova doba pecenia je 10-12 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.

Amore L Soft Wheat a pouzitie do peciva:

Vdaka pridavku tekutého fermentovaneho pripravku
Amore L Soft Wheat k Vasej beznej recepture

na rozky a klasické vodové a tukové pecivo ziskate
zlepsenie kvality rozkov -krajsSiu parcelaciu, mensie
vysychanie hotovych vyrobkov na pulte.

Hotové pecivo dosiahne zaroven lepsiu chut a aréomu.

Uz vd'aka nizkemu davkovaniu od 0,7% - 1% na muku.
Praktickeé balenie: 3,5 kg bandaska.
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Makoveé rozky s AMORE L SOFT WHEAT

Receptura: rozky 65 g Technologicky postup:
Cesto: MieSanie: 5 minut pomaly a 6 minudt rychlo.
80,0 % psenicna muka T 512 Teplota cesta: 26-28 °C.
200 % razna muka T 930 Cesto zamiesime na zaraz, rozvazime na pozadovanu
0.7 % AMORE L SOFT WHEAT hmotnost, vygulame.
50 % Cerstvé drozdie
10 % Lactorex original Doba zrenia: 30 minut.
22 % sol Po vyzreti rozdelime na delicke, tvarujeme na rozkovom
10 % krystalovy cukor stroji, vytvarujeme do tvaru U, posypeme makom a ulozime
50 % Zela Delikates na plechy. Dame nakysnut a upecieme.
2,0 % voda cca

Delicka 30 dielna: pres 2 250 g. Navazka na 1ks je 75 g.

Kysiaren: 45-60 minut, pri teplote 30°C a relativnej vihkosti
75%. Po nakysnuti viozime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

. 250°C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,

Il. 230°C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,

lll. 250°C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkova doba pecenia je 12-14 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.

Amore L Soft Wheat:

- je idealny aj do zemiakoveho, psenicneho, psenicno-razného chleba a pod.
s davkovanim od 3 - 7% podla typu.

Zaroven je idealny aj pre vyrobu toastového chleba a jemného peciva
(napr. pre zlepsenie vyrobkov na Velku noc) -pricom striedka ostava dlho vlacna
a vyrobok ziska prijemnu aromu.



Pletenky s AMORE L sOFT WHEAT

Receptura: pletenka 75g Technologicky postup:
Cesto: MieSanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo.
100,0 % Psenicna muka T 512 Teplota cesta: 27-29 °C.
20 % AMORE L SOFT WHEAT Cesto zamiesime na zaraz, rozvazime na pozadovanu
10 % NON-E Premiumback hmotnost, vygulame.
30 % Cerstvé drozdie Doba zrenia: 10-15 minut.
18 % sol
3.0 % BravCova mast skvarena Delicka 30 dielna: pres 2 580 g. Navazka na 1ks je 86 g.
52,0 % voda cca Po vyzreti rozdelime na delicke, tvarujeme na rozkovom

stroji, zapletieme do pletenky a ulozime na plechy.
Dame nakysnut a upecieme.

Kysiaren: 45-55 minut, pri teplote 30°C a relativnej vihkosti
75%. Po nakysnuti viozime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

. 250°C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,

Il. 230°C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,

lll. 240°C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkova doba pecenia je 12-14 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.

V pripade, ak Vas Amore L Soft Wheat zaujal, nevahajte kontaktovat’ Vasho
Obchodného zastupcu o dalsie receptury pre chlieb a jemné pecivo.

ZEELANDIA s.r.o. CALL centrum:

[ ]
Druzstevna 44, 044 42 Rozhanovce 0800 100 707; 0800 101 328 @
tel. +421 55 642 79 36 objednavky@zeelandia.sk f/ ZEEIandla
zeelandia@zeelandia.sk; FCB: 2

www.zeelandia.sk https://www.facebook.com/ZeelandiaSK



