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cerstvost | Silkgrain chlieb testovany voci
referencnej vzorke — kompletnej
viaczrnnej pekarskej zmesi
v sypkej podobe.

Silkgrain
referenéné\
vzorka

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 26 — 28 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Z0 surovin okrem Zela Delikates zamiesime cesto, v druhej polovici miesenia pridame Zela Delikates a domiesime cesto.
Cesto po vymieseni rozdelime na presy a nechame vyzriet. Po vyzreti cesta rozdelime na jednotlivé klonky, urobime
rozky a spletame do tvaru vianocky. Po nakysnuti maslujeme vajecnou melanzou, dame do pece a pecieme pri
otvorenom odtahu. Pletieme zo 6 tich pramenov.

Pres 2030 g - je na 5 ks vianociek - po upeceni a 350 g (navazka 420 g). Kysnutie: 45 - 55 mindt, 30 °C, 75 % rel. vinkost.
Pecenie: |. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty, II. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 10 mindt,

IIIl. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 16 minut. Celkovy Cas pecenia sa moze Iisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a

pouzitej pece. .
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Miisli ovocna plundra

Cesto: Po upeceni & 90 g.
100 % Psenicna muka T 512

50 % Silkgrain Sonnen Miisli

15 % Nordix croissant 15

5 % Zeelandia margarin Zeelback

10 % Krystalovy cukor

1 % sol

7 % Ccerstvé drozdie

44 % voda cca

- TR B 8 Na prevalovanie: Dozdobenie:

I S W eSS

42 % Zeel. marg. tazny-platy 5 % Tekuta vajecna melanz
Napln:

]
[C-

110 % ON Slivkovy lekvar Premium/Marhulovy gél

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 27 — 28 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Cesto prekladame taznym margarinom 3-4-3, po druhom prelozeni dame odlezat do chladu. Finalny plat cesta je 3,5
mm. Z cesta vykrojime tvary podla poziadavky, naplnime lekvarom alebo marhulovym gélom a uzavrieme. Vyrobky
dame nakysnut do kysiarne, po nakysnuti potrieme vajecnou melanzou a pecieme.

Kysnutie: 60 - 70 minut, 30 °C, 75 % rel. vinkost.

Pecenie: I. 220 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

II. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 4 mindty,

lIl. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 8 minut.

Celkovy Cas pecenia sa moze isit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

Cerealny mazanec

Cesto: Po upeceni & 300 g.
100 g Psenicna mika T 512
10 % Korent Vanilla
30 % Silkgrain Sonnen Miisli
7 % Zela Delikates
12 % cukor krystal
03 % jedlasol
8 % Cerstvé drozdie
35 % voda cca
Na potretie pred pecenim:
7 % Tekuta vajecna melanz
Dozdobenie:
5 % hoblované mandle

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 26 — 28 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minUt.

Z0 surovin okrem Zela Delikates zamiesime cesto, v druhej polovici miesenia pridame Zela Delikates a domiesime cesto.
Cesto po vymieseni rozdelime na jednotlivé navazky, vytvarujeme do tvaru bochnika a nechame vyzriet. Po vyzreti
cesta vygulame bochniky a ukladéame na plechy. Po nakysnuti maslujeme vajecnou melanzou, v strede narezeme kriz,
povrch dekorujeme hoblovanymi mandlami, dame do pece a pecieme pri otvorenom odtahu.

Pres 1700 g - je na 5 ks mazancov- po upeceni & 300 g (navazka 360 g). Kysnutie: 45 - 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie: I. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty,

II. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 10 minut, lIl. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 16 minut.

Celkovy Cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.
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Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 mindty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 26 - 28 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Zo surovin pripravime cesto, rozvazime na jednotlivé kusy a nechame vyzriet. Po vyzreti cesto rozgulame na plat,
natrieme napliiou a stocime do platov, ktoré potom po dizke rozkrojime a prekladame do tvaru vrkoca. Ulozime na
plechy a nechame nakysnut, po nakysnuti zaviny maslujeme tekutou vajecnou melanzou. PeCieme pri otvorenom
odtahu. Pres 30-dielna delicka -pres 1217 g. Navazka cesta je 243 g a napln je 108 g, potretie 8 g - cesto po upeceni
300 g. Kysnutie: 45 - 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie: I. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 mindty,

II. 190 °C bez pary, otvoreny od5ah, 10 minut,

III: 180 °C, bez pary, otvoreny odtah, 10 mindt.

Celkovy Cas pecenia sa mdze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 26 - 28 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Z0 surovin pripravime cesto, rozvazime na jednotlivé kusy a nechame vyzriet. Po vyzreti cesto rozgulame na plat,
natrieme napliiou a stocime do platov, ktoré potom po dizke rozkrojime a prekladame do tvaru vrkoca. UloZime na
plechy a nechame nakysnut, po nakysnuti zaviny maslujeme tekutou vajecnou melanzou. PeCieme pri otvorenom
odtahu. Pres 30-dielna delicka -pres 1217 g. Navazka cesta je 243 g a napln je 108 g, potretie 8 g - cesto po upeceni
300 g. Kysnutie: 45 - 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie: . 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 mindty, 1. 190 °C bez pary, otvoreny od5ah, 10 mindt,

lIIl. 180 °C, bez pary, otvoreny odtah, 10 minut. Celkovy cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov

a pouZitej pece. .
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Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 mindty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 26 - 28 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Zo surovin pripravime cesto, rozvazime na jednotlivé kusy a nechame vyzriet. Po vyzreti cesto rozgulame na plat,
natrieme napliiou a stocime do platov, ktoré potom po dizke rozkrojime a prekladame do tvaru vrkoca. Ulozime na
plechy a nechame nakysnut, po nakysnuti zaviny maslujeme tekutou vajecnou melanzou. PeCieme pri otvorenom
odtahu.

Pres 30-dielna delicka -pres 1217 g. Navazka cesta je 243 g a napln je 108 g, potretie 8 g - cesto po upeceni 300 g.
Kysnutie: 45 - 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie: . 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty, 1. 190 °C bez pary, otvoreny od5ah, 10 minut,

1. 180 °C, bez pary, otvoreny odtah, 10 minut.

Celkovy Cas pecenia sa mdze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo. Teplota cesta je 20 - 24 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Z0 surovin zamiesime cesto okrem tazného margarinu na prekladanie. Zamiesené cesto prekladame taznym
margarinom 3x3x3, s kratkym odlezanim v chlade po druhom prekladani. Finalny plat cesta o hrdbke 3,5 mm si
prenesieme na stol, preloZime na polovicu, jednu stranu posypeme makom a druhu stranu sezamom, krajame pasy,
ktoré nasledne ukladame stocené na plech. Po nakysnuti viozime do pece s kratkym zaparenim a pecieme.

Pres 30-dielna delicka -pres 3492 g. Navazka je 116 + 4 g posyp - cesto po upecenf 100 g. Kysnutie: 45 - 50 minut,
30 °C, 75 % rel. vinkost.

Pecenie: I. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 7 mindt, 1. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 7 minut.

Celkovy Cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece. ﬂ
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Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 mindt rychlo. Teplota cesta je 20 - 24 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Z0 surovin zamiesime cesto okrem tazného margarinu na prekladanie. Zamiesené cesto prekladame taznym
margarinom 3x3x3, s kratkym odlezanim v chlade po druhom prekladani. Finalny plat cesta o hribke 3,5 mm si
prenesieme na stol, zrolujeme a krajame slimaky ktoré ukladame na plech, konce cesta zakladame pod sliméky. Po
nakysnuti posypeme sezamom, alebo inym posypom a vlozime do pece s kratkym zaparenim a pecieme.

Pres 30-dielna delicka -pres 3179 g. Navazka je 108 g - cesto po upeceni 90 g.

Kysnutie: 45 - 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vinkost.

Pecenie: I. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 7 mindt, II. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 7 minut.

Celkovy cas pecenia sa mo&ze [iSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouZzitej pece.

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo. Teplota cesta je 20 - 24 °C. Zrenie cesta 10 - 15 minut.

Z0 surovin zamiesime cesto okrem tazného margarinu na prekladanie. Zamiesené cesto prekladame taznym
margarinom 3x3x3, s kratkym odlezanim v chlade po druhom prekladani. Finalny plat cesta o hrdbke 3,5 mm si
prenesieme na stol, na jednu polovicu natrieme pizza napliou, prelozime na polovicu, krajame na pasy, ktoré nasledne
stocime a ukladame na plech. Po nakysnuti viozime do pece s kratkym zaparenim a pecieme.

Pres 30-dielna delicka -pres 3366 g. Navazka cesta je 112 g a napln je 4 g - cesto po upeceni 100 g.

Kysnutie: 45 - 50 mindt, 30 °C, 75 % rel. vinkost.

Pecenie: I. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 7 mindt, 1. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 7 minut.

Celkovy Cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.
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Technologicky postup:

MieSanie: 6 minut pomaly a 4 mindty rychlo. Teplota cesta: 26 - 28 °C. Zrenie cesta: 25-30 minut.

Zamiesené volnejsie cesto nechame vyzriet. Navazka na 1ks je 720 g. Tvarujeme do tvaru veky a ukladame do osatky
alebo volne na plechy. Kysnutie: 50 - 60 mindt pri 30 °C a rel. vihkosti 75 %.

Po nakysnuti chlieb na povrchu z oboch stran narezeme do tvaru pismena V.

Pecenie: I. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 mindty, Il. 220 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 10 mindt,
IIl: 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 20 minut. Celkovy Cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.

Technologicky postup:

Doba miesenia: 6 minut pomaly a 4 minuty rychlo. Teplota cesta je 27 — 29 °C. Zrenie cesta 25 - 30 mindt.
Po vyzreti pres rozdelime na klonky, ktoré tvarujeme na zemle, ktoré mdzeme este tvarovat raznicou.
Navazka je 107 g, dozdobenie 1g - zemla méa po upeceni 90 g.

Kysnutie: 50 - 60 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

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

II. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minUt,

lll. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 6 minut.

Celkovy Cas pecenia sa mdze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.
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Technologicky postup:

Doba miesenia: 8 minut pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 28 — 30 °C. Zrenie cesta 15 - 20 minut.

Z pripravenych surovin zamiesime cesto, ktoré nechame vyzriet. Po vyzreti cesta rozvazime na jednotlive kusy.
Navazka na 1ks je &4 480 g. Vygulame v raznej muke a viozZime do gulatej osatky uzaverom dolu. nechame nakysnut
a po nakysnuti sadzeme do pece s kratkym zaparenim. Po 3 mindtach pec odvetrame a dopecieme.

Kysnutie: 50 - 60 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie: . 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

II. 220 °C, bez pary, po 3. min. otvorit odtah, spolu 10 mindt,

lIl. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 20 minut.

Celkovy cas pecenia sa mo&ze [iSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov a pouZzitej pece.
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Technologicky postup:

Doba miesenia: 8 minut pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta je 28 — 30 °C. Zrenie cesta 15 - 20 minut.

Po vyzreti pres rozdelime na klonky, ktoré tvarujeme napr. na rozky a upravime eSte raznicou do pozadovaného
vzhladu.

Cesto rozvazime na pozadovanu hmotnost. Pres 2880 g - 30-dielna delicka - kus & 96 g. Pecivo po upeceni & 80 g.
Kysnutie: 50 - 60 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie: I. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

II. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 4 mindty,

lIl. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minut.

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