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Silkgrain
pumpkin carrot

Kvasova zapara s tekvicou a mrkvou - pre vyrobu
chleba a peciva v trende natural a plant based

Zeelandia"
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NOVINKA
Zapara bez pridavku
pridavnych latok TEKVICA - MRKVA.

Prirodne stabilizovana zapara obsahujuca tekvicové semienka, kusky mrkvy,
ovseny kvas a lanové semienka.

Idealna pre vyrobu chutného viaczrnného chleba, bagiet a plundrovych
vyrobkov. Davkovanie: 50-100 % na hmotnost” muky.

Vychutnajte si ho teraz v peknom okrthlom rustikalnom vzhlade.
Povrch chleba je pekne dodekorovany s Decoration Grit.

RUSTIKALNY CHLIEB
Pre navazku 720 g - po upeceni a 600 g

Cesto: Technologicky postup:
85 % Psenicna muka T 650 Doba miesenia: 5 mindt pomaly a 4 mindty rychlo. Teplota cesta je 28 — 29 °C.
15 % Razna muka T 930 Zrenie cesta 15 - 20 mindt. Cesto rozvazime na pozadovand hmotnost.
50 % Silkgrain pumpkin carrot  Cestové kusy nasledne tvarujeme do gulatého tvaru, obalime v raznej mike a
1% NON-E Stabilizator chleba ukladame do osatiek uzéverom dolu, dame nakysnut a pecieme.
3% cerstvé drozdie Kysnutie: 40 - 45 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
21 % jedla sol Pecenie: I. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 mindty,
63 % voda cca II. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 8 mint,
Dekoracia: Ill. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 32 minut.
8 % Decoration Grit Celkovy cas pecenia sa méze [iSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej
Obsah soli v zapare je 2 %. pece.

Zeelandia s.r.o. Call centrum: @ z ee, a ndia
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PECIVO

v TRENDE DOBY:
Tekvicovo-mrkvova bageta

Silkgrain pumpkin carrot vyuzijete nielen pri vyrobe

chutného viaczrnného chleba ale aj pri vyrobe bagiet,
peciva a plundrového peciva.

Vychutnajte si teraz skvell viaczrnnu bagetu
pripravenu v kombinécii so Zeelandia Lactorex original.

BAGETA pumpkin carrot
Pre navazku 144 g - po upeceni a 120 g

Cesto:

Technologicky postup:

100 %
50 %
1.8 %

4%
4%
2,5%
42 %

PSeni¢na muka T 512
Silkgrain pumpkin carrot
Lactorex original
slnecnicovy olej

Cerstvé drozdie

jedla sol

voda cca

Obsah soli v zapare je 2 %.

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

Doba miesenia: 5 mindt pomaly a 4 mindty rychlo. Teplota cesta je 28 — 29 °C.
Zrenie cesta 10 - 15 minut. Cesto rozvaZzime na pozadovanu hmotnost.
Tvarujeme do tvaru bagety, ukladdme na vinité plechy a pred pecenim 2x
narezeme. Kysnutie: 45 - 50 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie: |. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 mindty,

II. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 10 mindt,

Ill. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia sa moze Iisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov

a pouzitej pece.

Call contram: 22 Zeelandia

objednavky@zeelandia.sk I/—;—-J
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VYHODY NOVEJ ZAPARY:
« vtrende doby - PLANT BASED a NATURAL,

* s bohatym obsahom mrkvy a tekvice,

- Uplne ina nez ostatné doteraz - neohrozi
predaj vasich ostatnych vyrobkov z doteraz
nakupovanej zapary,
pre mnoho aplikacii - viaczrnny alebo
vzhladovo rustikalny chlieb, bagety, pecivo
v podobe napr. tekvicovo-mrkvovej kocky,
plundrovych vyrobkov, pagacikov a pod.,
[ahko stravitelné vyrobky, prirodne zakyslena
zapara s ovsenym kvasom, bez konzervacnych

PEC Ivo latok, balena klasicky 3x5 kg v karténe.
v TRENDE DOBY:
Tekvicovo-mrkvove pecwo

DalSia skvela receptura a vyuzitie zapary:

Vychutnajte si teraz skvelé viaczrnné
tekvicovo-mrkvové pecivo pripravené
v kombinacii s NON-E Premiumback.

Pre esSte putavejsi vzhlad mozete posypat’
tekvicovymi semienkami a strihanym syrom.

PECIVO pumpkin carrot bezE

Pre navazku 120 g - po upeceni a 100 g 4
Cesto: Technologicky postup:
100 % PSeni¢na muka T 512 Doba miesenia: 5 minut pomaly a 4 minUty rychlo. Teplota cesta je 28 — 29 °C.
50 % Silkgrain pumpkin carrot  Zrenie cesta 10 - 15 minit. Cesto rozvazime na pozadovanu hmotnost.
1,5% NON-E Premiumback Navazka na 1 ks napr. 120 g (po upeceni & 100 g). Nechame v kysiarni nakysnut
4% Zeel.marg. pek. NON-E a upecieme. Kysnutie: 45 - 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
4% Cerstvé drozdie Pecenie: |. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 mindty,
2% jedla sol II. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 mintt,
40 % voda cca Ill. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty.
Dekoracia: Celkovy cas pecenia sa moze IiSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouZitej
4 % tekvicové semienko pece.

4 % strdhany syr Eidam
Pozn.: obsah soli v zapare je 2 %.

Zeelandia
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PLUNDROVE PECIVO v TRENDE
DOBY: Tekvicovo-mrkvova satka
so Spenatovou naplnou

A este jedna skvela receptura a vyuzitie zapary:

Vychutnajte si teraz skvelu plundrovu satocku nasladko alebo naslano
z kombinacie zeleninovej zapary Silkgrain pumpkin carrot 2
bezéckového pripravku NON-E Premiumback.

Nezabudnite na bezé¢kovy margarin Zeelandia a Spenatovii napli s
brokolicou.

Tekvicovo-mrkvova satka
SO spenatovou naplnou
Pre navazku 120 g - po upeceni &4 100 g

Cesto: Technologicky postup:
100 % PSeni¢nd muka T 512 Doba miesenia: 4 mindty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 21 - 22°C.
40 % Silkgrain pumpkin carrot  Zrenie cesta 10 - 15 minGt. Zo surovin zamiesime cesto ktoré prekladame
1% NON-E Premiumback taznym margarfinom systémom 3-4-3, medzi druhou laminéciou nechame
8 % Cerstvé drozdie cesto odlezat v chlade. Finélny plat cesta o hrubke cca 3,5 mm, vykrojime
1.8% jedla sol Stvorce o rozmere 10x10 cm, naplnime naplhou a uzavrieme do trojuholnika.
5% cukor krystal Ukladame na plechy, dame nakysnut a pecieme. Kysnutie: 60 - 80 mindt, 30 °C,
41 % voda cca 75 % rel. vinkost. Pecenie: I. 230 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Na prevalanie: II. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 11 minut,
40% Zeel.marg.tazny-platy NON-E [Il. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 4 minuty.
Napln: Celkovy cas pecenia sa moze [iSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej

90% Spenat.naplii s brokolicou pece.
Dozdobenie: 5% Vajcia al. Ovex

FACEBOOK: Kontakty na zamestnancov: @ z ee, a ndia
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SILNY TROJBOJ:
MUFFIN so Silkgrain
pumpkin carrot a

spenatovou napinou s brokolicou

Vynikajuce spojenie

Muffin zmesi a zeleninovej

zapary v kombinacii
so Spenatovou
naplnou s brokolicou.

Proste jedinecna chut a vzhlad!

ZELENINOVY MUFFIN

Pre 12 ks 4 90 g.

Cesto:

Technologicky postup:

500 g MUFFIN 100
200 g Tek. vajecna melanz
200 g rastlinny olej
Napln 1:
200 g Silkgrain pumpkin carrot
Napln 2:
200g Spenatova naplii
s brokolicou

Dozdobenie:

70 g Cornflakes - kukuri¢né

FACEBOOK:
https://www.facebook.com/ZeelandiaSK/

Vsetky suroviny na cesto mieSame lopatkou pri pomalsom chode
stroja cca 5 min.
Pred domiesanim pridame Silkgrain pumpkin carrot.

Vymiesané cesto davkujeme do Muffin Trays, pridame do stredu Spenatovu
napln.

Povrch posypeme Zmolenkou a Cornflakes.
Pecieme pri cca 180°C cca 25 min. v zavislosti od typu pece a navazky.

2 Zeelandia

Z=

Kontakty na zamestnancov:
https://www.zeelandia.sk/kontakt/
copy_of_kontakty



keepexploring.

Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 44
044 42 Rozhanovce

Call centrum:
0800 100 707; 0800 101 328
objednavky@zeelandia.sk

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




