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Klasika

v TRENDE DOBY:
s NON-E Premiumback bez obsahu stok

Vynikajica vianocka bez obsahu écok vyrobena s NON-E Premiumback
Pekny objem a jemne sladka chut  vianocky.
Jednoduché davkovanie: 1% pridavok na mnozstvo muky.

Staci pridat’ Vami oblubené mnozstvo cukru, tuky, soli, hrozienok, kandizovaného
ovocia a vytvorit' si obltibené vyrobky v bezeckovej verzii.

Bezéckova vianocka / Jemné pecivo

Cesto:

Technologicky postup:

100 % Pseni¢na muka T 512
1% NON-E Premiumback
14 % krystalovy cukor
8 % Zeel.margarin pekarsky NON-E
7 % Cerstvé drozdie
1,2% jedla sol
42 % voda cca
Dekoracia:
0,55 % Ovex Powder Olz
4,45 % voda

Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 44, 044 42 Rozhanovce
www.zeelandia.sk

Miesenie cesta: 4 min. pomaly, 6 min. rychlo. Teplota cesta: 28-29°C. Zrenie cesta: 10-15
min. Zo surovin zamiesime cesto, ktoré rozvazime do presov v pozadovanej hmotnosti a
nechame vyzriet. Vyzreté cesto rozdelime na delicke cesta a klonky formujeme do tvaru
rozkov. Rozky spletéame do tvaru vianocky a ukladame na plechy. Vyrobky na plechoch
dame do kysiarne nakysnut. Po nakysnuti potrieme maslovacim pripravkom, ktory sme
si vopred pripravili a pecieme v pripravenej peci. Pecieme bez zaparenia s otvorenym
odtahom. Cas kysnutia: 70-90 min. Parametre kysiarne: teplota 30°C, rel. vihkost 75%.
Pecenie: |. 210°C bez pary, otvoreny odtah, 2 min.,

II. 190°C bez pary, otvoreny odtah, 20 min.

Celkovy cas pecenia sa moze IiSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouZitej pece.

Call contram: 22 Zeelandia

objednavky@zeelandia.sk J/‘;—J

0800 100 707; 0800 101 328



Bezéckové PECIVO

v TRENDE DOBY:

NON-E Premiumback

Bezéckoveé rozky alebo chutné viaczrnné pecivo - to uz nie je len sen,
ale realita so Zeelandiou. Urobte aj Vy krok v trende doby a poniknite

svojim zakaznikom zdravsie pecivo.

Chutné rozky

Pre navazku 72g - po upeceni & 60 g

Cesto:
100 % PSeni¢na muka T 512
1% NON-E Premiumback
4% Zeel. marg. pekarsky NON-E
4% Cerstvé drozdie
1,8 % jedla sol
51 % voda cca

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zéraz. Doba miesenia: 4 minuty
pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 25 - 27°C.
Zrenie cesta 5 - 10 mindt. Pres o hmotnosti 2196 g delime
na 30-dielnej delicke, vaha klonku a 72 g.

Cestové kusy nésledne tvarujeme na rozkovom straji,
ukladame na plechy, dame nakysnut a pecieme.
Kysnutie: 45-55 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

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

II. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 mindt,

Ill. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 1T mindtu.
Celkovy Cas pecenia sa moze [iSit v zavislosti

od hmotnosti vyrobkov a pouZitej pece.

Chutneé viaczrnné rozky

Pre navazku 72g - po upeceni 4 60 g

Cesto:
100 % Pseni¢na muka T 512
1% NON-E Premiumback
25% Seedmix
4% Cerstvé drozdie
2,2% jedla sol
1% krystalovy cukor

4 % bravcova mast Skvarena
59 % voda cca

Na posyp: 12% Seedmix

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zéraz. Doba miesenia: 4 mindty pomaly

a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 27 - 29°C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.
Cestové kusy nasledne tvarujeme na rozkovom stroji, alebo na linke
peciva, obalime v posype, ukladame na plechy, dame nakysnut a
pecieme. Kysnutie: 45-55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

1. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 mindt,

Il. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 mindt,

1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 mindty.

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



CROISSANTY
v TRENDE DOBY:
s NON-E Premiumback bez obsahu éok

Vyborné a chutné croissanty bez obsahu écok vyrobené
s NON-E Premiumback. Pekny objem a jemna chut.
Jednoduché davkovanie: 1% pridavok na mnozstvo muky.

Staci pridat' Vami oblubené mnozstvo cukru, soli a Zeelandia margarin
tazny-platy NON-E a vytvorit' si oblubené croissanty v bezéckovej verzii.
Na dozdobenie mame v ponuke obltibené posypové zmesi Seedmix

alebo Decor-SIniecko v bezéckovej verzii.

Croissanty
Pre navazku 54 g - po upeceni a 45 g
Cesto: Technologicky postup:
100 % PSeni¢na muka T 512 Miesanie: 4 mintty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 18 — 20 °C.
1% NON-E Premiumback Zrenie cesta: 10 — 15 minut. Cesto prekladéme margarinom 3x4x3. Po druhom prelozeni
6 % Cerstvé drozdie vloZime do chladnicky odlezat. Po odlezani preloZime este jeden krat na 3. Finalny plat
2% jedla sol cesta o hrubke 3,5 mm, vykrojime trojuholniky a stocime do croissantov. Po nakysnuti
5% krystalovy cukor maslujeme vaje¢nou melanzou a sypeme posypom.
52 % voda studena cca Kysnutie: 70 — 90 mindt pri 30 °C a rel. vihkosti 75%.
Na prevalanie: Pecenie:
42 % Zeel.marg.tazny-platy NON-E | 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minty,
Dozdobenie: II. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 10 mindt,
5% vajicka na potretie Celkovy Cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece a navazky.

7 % Decor Slniecko

FACEBOOK: Kontakty na zamestnancov: @ z ee’ a ndia

https://www.facebook.com/ZeelandiaSK/ https://www.zeelandia.sk/kontakt/ J/—;—J
copy_of_kontakty



CESNAKOVY _
UZOL = RITES:
s NON-E Premiumback bez obsahu éok

Cesnakovy ozol - alebo tzv. rites bez obsahu ecok (s NON-E Premiumback) potes
milovnikov chutnych plundrovych vyrobkov - pricom na jeho vyrobu sa pouzil
3 NON-E Zeelandia margarin tazny-platy.

Staci pridat' Vami oblubené mnozstvo cukru, soli a Zeelandia margarin

tazny-platy NON-E a vytvorit' si oblubené uzly s cesnakom v bezéckovej
verzii. Nezabudnite potriet vopred pripravenou cesnakovou pastou.

Cesnakové uzly rites
Pre navazku 120 g - po upeceni a 100 g

Cesto: Technologicky postup:
100 % Pseni¢na muka T 512 Doba miesenia: 4 mintty pomaly a 5 minut rychlo.
1% NON-E Premiumback Teplota cesta je 20 - 22°C. Zrenie cesta 10 - 15 mindt.
6 % Cerstvé drozdie Zamiesime stredne tuhé cesto, prekladame margarinom systémom 3-3-3, s kratkym
1,8 % jedla sol odlezanim v chlade medzi druhym prekladanim. Finalny plét o hribke cca 11 mm,
5% krystalovy cukor vykrojime pasy o $irke 3cm a dizke 25 cm, ukladame na plechy a dame nakysniit. Po
52 % voda studena cca nakysnuti dame piect a po pecenf potrieme rozrobenym cesnakom s olejom.
Na prevalanie: Kysnutie: 60 - 80 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
42 % Zeel.margtazny-platy NON-E  Pecenie: |. 230 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 mindt,
Dozdobenie: II. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 10 mindt,
1% Cesnakova pasta bez soli Celkovy Cas pecenia sa moze IiSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

0,7 % olej+voda+sol

FACEBOOK: Kontakty na zamestnancov: @ z ee, a ndia

https://www.facebook.com/ZeelandiaSK/ https://www.zeelandia.sk/kontakt/ w’/—;—'l
copy_of_kontakty



