VitalPro CL

Tie najlepsie celozrnne vyrobky
vdaka jedinecne vyvazenej zmesi

Zeelandia

Z



VitalPro CL - pre dokonale vyvazené celozrnné vyrobky

Flexibilné davkovanie — odporicané davkovanie 50 — 90 % na muku.
Zdroj vlakniny — pri odpordcanom davkovani az do 5,5 g vlakniny/100 g.

Nadychana struktiara — vyvazené zlozenie zmesi zabezpecuje maksiu a lahSiu
konzistenciu oproti beznym celozrnnym vyrobkom.

Jednoduché spracovanie — cesto je vhodné na spracovanie aj na linkach.
Siroké vyuzitie — vhodné na chlieb, pecivo, jemné a plundrové vyrobky, croissanty.

Skvelé kombinacie — idealne v spojeni s:
obilnymi kvasovymi zaparami Silkgrain a radom Mr. Korn,
zmesou Nordix croissant 15,
zmesou Backcreme MXI,
Clean Label pripravkami Premiumback CL a Stabilizator chleba a peciva CL.

VitalPro CL - jedinecna celozrnna zmes pre variabilné receptury.




Chlieb s vlakninou VitalPro

Receptura: chlieb 4 410 g
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8 %
1 %
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Dozdobenie:
povrch chleba
5 %

raznd muka T 930

VitalPro CL zmes
Stabilizator chleba a peciva CL
Zela Sauer Liquid

Cerstvé drozdie

jedla sol

voda cca

razna muka

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 4 minuty rychlo. Z pripravenych surovin zamiesime cesto.
Cesto nechame vyzriet a po vyzreti cesta rozvazime na pozadovanu hmotnost vyrobkov.
Teplota cesta: 27 — 29 °C. Zrenie cesta: 25 — 30 minut.

Navazka na 1 ks chleba s vlakninou je 492 g.

Cestove kusy vyformujeme do veky, pripadne obalime v posype a ulozime do osatiek.
Vlozime do kysiarne nakysnut. Po nakysnuti sadzeme do pripravenej pece.
Kysnutie: 40 — 50 minut pri 30 °C a rel. vihkosti 75 %.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
II. 220 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 25 minut,
Ill: 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy Cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.

Overena vo velkych pekarnach
Zmes VitalPro CL si ziskala déveru aj v Cechéch, kde jej vyhody vyuZivaju priemyselng,
stredné aj vacsie pekarne.



Chlebik FIFTY FIFTY

Receptura: chlebik @ 330 g

50 % razna muka T 930

50 % VitalPro CL zmes
2 % Premiumback CL

50 % Mr. Korn Natura

25 % Cerstve drozdie

22 % jedla sol

75 % voda cca
Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Z pripravenych surovin zamiesime cesto.
Cesto nechame vyzriet a po vyzreti cesta rozvazime na pozadovanu hmotnost vyrobkov.

Teplota cesta: 27 — 29 °C. Zrenie cesta: 25 — 30 minut.
Navazka na 1 ks pre chlebik Fifty Fifty je 396 g.

Cestoveé kusy vyformujeme do veky, pripadne obalime v posype a ulozime do foriem.
Vlozime do kysiarne nakysnut. Po nakysnuti sadzeme do pripravenej pece.

Kysnutie: 40 — 50 minut pri 30 °C a rel. vihkosti 75 %.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,

II. 220 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 25 minut,
Ill: 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.

Kvalita a vzhlad

Vdaka bohatému obsahu celozrnnej pSenicnej muky budu vase vyrobky nielen chutne,
ale aj zdravo vyzerajuce. Len tie najkvalitnejsie suroviny v zmesi VitalPro CL
zabezpecuju vyvazenu kvalitu a optimalny objem hotovych vyrobkov.



Celozrnna dalamanka VitalPro

Receptura: dalamanka a 70 g
Cesto:
40 % Spaldova celozrnna muka
60 % VitalPro CL zmes
2 % Premiumback CL

5 % bravcova mast
4 % cerstvé drozdie
2 % jedla sol
60 % voda cca
Dozdobenie:
5 % Decoration Grit

Technologicky postup:
Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 27 — 29 °C.
Zrenie cesta 15 — 20 minut. Zo surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Po vyzreti cesto rozvazime na pozadovanu hmotnost vyrobkoy, vytvarujeme dalamanky, dekorujeme
a ulozime na plech. 1ks pred pecenim ma 84 g.

Dame nakysnut a po nakysnuti vyrazne narezeme a dame piect.
Kysnutie: 40 — 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

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

II. 220 °C, bez pary, po 2 minutach otvorit odtah, 10 minut,
1. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty.

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

Nas tim technolégov je tu pre Vas:

Nevahajte a poziadajte o d'alSie receptiry a pecenie s VitalPro CL nas technologicky tim.
Napriklad pre skvelé celozrnné tycinky, croissanty alebo dalsie vyrobky, ktore chcete

vo Vasej prevadzke doplnit o celozrrnu zlozku.



Celozrnna plundra VitalPro

Receptira: plundra a 100 g

Cesto: Naplni:
09 % VitalPro CL zmes 55 % Tvarohova napln
20 % Backcreme MXI Standard
10 % psenicna muka T 512 55 % Frugella Jahoda
7 % cukor krystal Dozdobenie:
8 % Cerstve drozdie 5 % Tekuta vajecna melanz
5 % rastlinny olej
47 % voda cca
Na prevalovanie:
42 % Zeelandia margarin

tazny-platy

Technologicky postup: )
MieSanie: 3 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 22 — 25 °C. Cas zrenia cesta: 15 — 20 minut.

Prekladame taznym margarinom 3x3, s kratkym odlezanim v chlade.
Finalny plat o hrdbke cca 4 mm, vykrojime napr. stvorce o rozmere 11 cm, naplnime a uzavrieme.

Po nakysnuti potrieme vajecnou melanzou a pecieme.
Kysnutie: 40 — 50 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.

Pecenie:

. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 10 minut,
1. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

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

Backcreme MXI

Maximum Improver enzymaticka technolégia - vzdy zaruci ten najlepsi objem a kvalitu vyrobkov.
Pastovity pripravok pre vyrobu jemného peciva a luxusnych kolacovych vyrobkov.
Obsahuje uz sol, cukor a aromatické a biologicky aktivne latky. Davkovanie: 20 % na muku.
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Celozrnny pagacik VitalPro so slivkovym lekvarom

Receptura: pagacik 4 30 g

Cesto: Napln:
09 % VitalPro CL zmes 50 % Slivkovy lekvar
10 % psenicna muka T 512 Industry s jablkami
1 % Lactorex original Dozdobenie:
5 % cukor krystal 5 % Plnka orechova
8 % Cerstvé drozdie Premium
5 % rastlinny olej
30 % bravCové oskvarky
mleté
20 % bravCova mast
Skvarena
45 % voda cca

Technologicky postup: )
MieSanie: 3 mindty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 29 °C. Cas zrenia cesta: 15 — 20 minut.

Prekladame s oSkvarkami 3 x 3, s kratkym odlezanim v chlade. Finalny plat o hrdbke cca 7 mm, vykrojime
kolieska o rozmere 50 mm a naplnime s lekvarom. Vyrobky déame do kysiarne nakysnut. Po nakysnuti
potrieme vajecnou melanzou a posypeme so suchou orechovou naplnou a upecieme.

Kysnutie: 40 — 50 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.

Pecenie:

. 220 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,

II. 200 °C, bez pary, po 2 minutach otvorit odtah, 10 minut,
1. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.
Jedna zmes, nekonec¢né moznosti

Sladkeé aj slané — s VitalPro CL upeciete vzdy to, Co potrebujete.
VitalPro CL sa vzdy prisp6sobi vasim potrebam a hodi sa skoro do kazdej receptury.



VitalPro celozrnna focaccia

Receptura:

focaccia 30 x40 cm, 750 g

Cesto:
10 % pSenicna muka T 512
920 % VitalPro CL zmes

30 % Silkgrain Onion Garlic (cibul'a-cesnak)
3 % Stabilizator chleba a peciva CL
2 % Cerstve drozdie
22 % jedla sol
91 % voda cca
Dozdobenie: [ubovolné - olivovy olej, cherry paradajky,

Cervena cibula, bylinky napr. rozmarin

Technologicky postup:

MieSanie: 4 minuty pomaly + 7 minut rychlo a znovu 7 minut rychlo.

Vodu pridavame postupne, najlepSie na 3 x. Teplota cesta je 27 — 29 °C. Zrenie cesta 25 — 30 minut.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto, odlozime ho do nadoby potretej olejom na 15 min.

Cesto prekladame 3 x a po kazdom prekladani ho nechame cca 20 minut odlezat.

Nasledne nechame odlezat cez noc v chlade. Pri prekladani pouzivame olej.

Po vyzreti cesta rozvazime na pozadovanu hmotnost (900 g cesta) a ulozime do pripravenych plechov
30 x 40 cm. Kysnutie: 40 — 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 220 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,

Il. 220 °C, bez pary, po 2 minutach otvorit odtah, 25 minut,

1. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

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

Zdravsia alternativa pre mladi generaciu namiesto pizze a slanych snackov.

ZEELANDIA s.r.o. CALL centrum:

Druzstevna 44, 044 42 Rozhanovce 0800 100 707; 0800 101 328 ﬂ ’ d 1
tel. +421 55 642 79 36 objednavky@zeelandia.sk zee an Ia
zeelandia@zeelandia.sk; FCB: ‘@'J

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



