Jung ROGGO

Z lasky k razi
Jedinec¢na zmes na vyrobu chutného
chleba a peciva.




Staroslovansky chlieb ROGGO

Receptira: bochnik a 1 100 g
Cesto:
40 % Jung ROGGO
30 % razna muka T 930
30 % psenicna muka T 650

04 % sol
3 % Cerstvé drozdie
71 % voda cca
Na posypanie chleba:
s 3 % razna muka T 930

Technologicky postup:
MieSanie: 6 minut pomaly a 1 mindta rychlo.
Teplota cesta: 24 — 26 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto
a nechame vyzriet. Doba zrenia: 5 — 10 minut.

Po vyzreti cesta rozvazime na pozadovanu hmotnost 1265
g a vytvarujeme do okruhleho bochnika.
UloZime do osatiek, dame do kysiarne nakysnut.

Kysiaren: 40 — 45 minut, pri teplote 30 °C a relativne;
vihkosti 75 %. Po nakysnuti vyklopime a vlozime
do zaparengj pece a pecieme.

Pecenie:

|. 240°C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

Il. 220°C, bez pary, po 2 minutach otvorit odtah, 42 minut,
Ill. 230°C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minuty.

Celkova doba pecenia je 45 — 50 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.

ROGGO

Unikatny - v chuti, v pouziti aj v zlozeni (zmes Roggo je bohata
na obsah raznych zloziek). S plnou, vyraznou raznou chutou.

Vykonny - vdaka nasim receptiram chlieb aj pecivo ma
pekny objem a viacnu striedku.

Stabilny - pri kysnuti a peceni.
Idealny - aj pre strojové spracovanie.

Atraktivny - vdaka nasim inspirativnym receptdram a vzhladu
chleba a peciva.



ROGGO formovy chlebik

Technologicky postup:

Receptura: chlebik a 600 g

Cesto:
40 %
45 %
15 %
25 %
04 %
3 %
70 %

Jung ROGGO

razna muka T 930
pSenicna muka T 650
Mr. Korn Natura
sol

Cerstvé drozdie

voda cca

Na posypanie chleba:

3 %

razna muka T 930

Odporucané davkovanie:
uz od 30% na muku.

Pre pInsSiu a vyraznejsiu chut’
od 40 % na muku.

Balenie: 25 kg vrece

Miesanie: 6 minut pomaly a 1 mindta rychlo.
Teplota cesta: 24 — 26 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto
a nechame vyzriet. Doba zrenia: 5 — 10 minut.

Po vyzreti cesta rozvazime na pozadovanu hmotnost 690 g
a vytvarujeme do tvaru veky. Vkladame do foriem
vystriekanych s Carlex Spray a dame do kysiarne nakysnut.

Kysiaren: 40 — 45 minut, pri teplote 30 °C a relativnej
vihkosti 75 %. Po nakysnuti viozime do zaparenej pece
a pecieme.

Pecenie:
. 230°C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

II. 210°C, bez pary, po 2 mindtach otvorit odtah, 25 minut,
1. 220°C, bez pary, zatvoreny odtah, 12 minut.

Celkova doba pecenia je 40 — 42 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.




MegaRoggo pecivo

Receptura: pecivo a 200 g

Cesto:
40
30
30
25

%
%
%
%

%
%

Jung ROGGO

razna muka T 930
psenicna muka T 512
Silkgrain Onion
Garlic (cibula cesnak)
Cerstvé drozdie

voda cca

Technologicky postup:

MieSanie: 6 minut pomaly a 1 mindtu rychlo.

Teplota cesta: 24 — 26 °C.

Cesto zamiesime na zaraz, rozvazime na pozadovanu
hmotnost, vygulame.

Doba zrenia: 5 =10 minut.

Navazka na 1ks je 230 g.

Po vyzreti rucne tvarujeme do tvaru zemle, ktord
sformujeme na koncoch do spicatého tvaru.
Ukladame na plechy. Dame nakysnut a upecieme.

Kysiaren: 40 — 45 minut, pri teplote 30 °C a relativnej
vihkosti 75 %. Po nakysnuti viozime do zaparenej pece
a pecieme.

Pecenie:

. 230 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,

II. 210 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 12 minut,

1. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkova doba pecenia je 15 =17 minut v zavislosti od typu
pece a navazky.

V pripade, ak Vas Jung ROGGO zaujal, nevahajte kontaktovat Vasho
Obchodného zastupcu o dalsSie receptury pre chlieb a pecivo.

ZEELANDIA s.r.o.

Druzstevna 44, 044 42 Rozhanovce
tel. +421 55 642 79 36
zeelandia@zeelandia.sk;

www.zeelandia.sk

CALL centrum:
0800 100 707; 0800 101 328

objednavky@zeelandia.sk f/
7

FCB:

2 Zeelandia

https://www.facebook.com/ZeelandiaSK



