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Silkgrain

Vynimocné kvasové zapary s celymi zrnami, semienkami, zeleninou a prirodnym kvasom.
Vasa cesta k ispechu 2 k spotrebitel'skym trendom bez écok.
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Rad SILKGRAIN kvasovych zapar prinasa

chutovo bohate, zdravsie a kvalitnejSie vyrobky pre Vasich zékaznikov.

Vyrobky su zaroven [ahsie stravitelné (chlieb, pecivo, jemné pecivo,

plundrové vyrobky a pod.) a zostavaju dlhsie Cerstvé a Stavnate,

ale zjete ich skor, nez to stihnete zistit:)

A Co je super - viete ich navzajom dobre kombinovat a pridat ich

napr. do kvaskoveho chleba, peciva alebo vianocky.

Co Vas ¢aka v katalégu: 8 typov bezéékovych zapar z radu SILKGRAIN

Silkgrain Natura  Silkgrain Ebony Silkgrain Onion Garlic

Silkgrain Chia




Lubomir Kramar
hlavny pekarsky technolog

Lepsie pre zakaznika a zaroven
lepsie pre spotrebitel’a.

To je nase heslo v ramci OneZeelandia
a nasho pristupu k vyrobkom ako
spolocensky zodpovednej spolocnosti
(program CSR).

Spotrebitelia uz par rokov vnimaju
segment potravin viac citlivo, ¢o sa
tyka obsahu écok a hladaju viac
zdrave potraviny, chlieb a pecivo
nevynimajuc.

Nechajte sa teda inspirovat.
A nevahajte kombinovat.
Tim Zeelandia s.r.o.

Silkgrain chlieb testovany voci referencnej vzorke

cerstvost — kompletnej viaczrnej pekarskej zmesi v sypkej podobe.
Silkgrain
referencna
vzorka
1 2 4 5 6 7

dni po upeceni



Silkgrain Natura

Hlavné zlozky:

tekuty psenicny kvas bez écok
pseni¢né zrna

razné zrna

[anové semienka

slnec¢nicové semienka

sol' 1,2 %

Odporicané davkovanie:
75 - 100 % na mnozstvo muky

Stalica v sortimente- prva vol'ba zakaznikov
Plna zin

Historia zapar na Slovensku v ramci Zeelandie zacala
prave s touto skvelou obilnou zaparou.

Chlieb a pecivo Silkgrain Natura (predtym VZ 100 obilna
zapara, Mr. Korn Natura) si naslo stale miesto na pultoch
predajni a v srdciach spotrebitelov, ktori ocenili krasny a
bohaty vzhlad dalamanok a makké zrniecka v striedke
chleba, ich vybornud chut a lahkd stravitelnost vyrobkov.



Obilny chlieb Silkgrain Natura

Pre 500 g chlieb.

Zakladna receptira:
Cesto:
90,0% psenicna muka T 650
10,0 % razna muka T 930
70,0 % Silkgrain Natura
1,3 % Molkesauer
0,3 % Gamma Bonpano
1,0 % Jung Multistabil Plus
3,5 % Cerstvé drozdie
2,0% sol
65,0 % voda cca
Dozdobenie:
7,0 % Decoration Grit

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta: 28 — 29 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 15 — 20 minut.
Pretuzime a nechame stat este 10 minut.
Navéazka na 1ks: 600 g.

Potom tvarujeme do poZadovaného tvaru,
obalime v Decoration Grit a ukladdme do oSatiek
alebo volne na plechy. Dame do kysiarne.

Kysnutie: 45 — 50 mindt pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

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

ll. 220 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 15 minut,
lll. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 20 minut.
Celkovy Cas pecenia sa moze liSit v zavislosti

od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.

Po upeceni potrieme vodou.



Dalamanka Silkg

Pre 80 g dalamanky.

Zakladna receptiira:
Cesto:
90,0 % pseni¢na muka T 512
10,0 % raznd muka T 930
75,0 % Silkgrain Natura
1,0 % NON-E Premiumback
40% Cerstvé drozdie
22% sol
57,0 % voda cca
Dozdobenie:
8,0 % Decoration Grit

Technologicky postup:

Doba miesenia: 6 min. pomaly a 4 min. rychlo.

Teplota cesta je 27 — 29°C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.

Zo surovin zamiesime cesto, ktoré rozvazime na presy

0 pozadovanej hmotnosti.

Cestové kusy nasledne tvarujeme do tvaru dalaméanok,
obalime v posype a ukladdme na plechy. Dame nakysnut

a pecieme. V polovici kysnutia narezeme a dame dokysnut.

Kysnutie: 45 = 55 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

| 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 10 minut,
ll. 240 °C, bez pary, otvoreny odtah, 5 minut.

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



Viaczrnnée tycinky Silkgrain Natura

Pre 80 g tycinky.

Zakladna receptiira:

Cesto:
90,0 %
10,0 %
60,0 %
15,0 %

6,0 %
2.2 %
57,0 %

psenicna muka T 512
razna muka T 930
Silkgrain Natura
Nordix croissant 15
Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Na preval'ovanie:
40,0 % Zeelandia marg. tazny-platy
Dozdobenie:

6,0 %

Seedmix

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta: 27 - 29 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 10 — 15 minut.

30-dielna delicka: pres 2820 g.

Prekladdme taznym margarinom, 3x4x3,

findlna hrudbka cesta je 7 mm. Krgjame na 12x4 cm.
Povrch potrieme vodou a posypeme Seedmixom.
Tycinky ukladdme na plechy a nechame nakysnut.
Kysnutie: 45 = 55 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

| 210 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minUty,

II. 190 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 9 minut,

1. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 4 minuty.

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



Silkgrain Ebony (séjova zapara)

Soja v prirodnom kvase

Silkgrain Ebony bola prva zapara uz s prirodnym kvasom
v nasom sortimente. Vyskusajte vyuzitie sojovej zapary

v pekarni. Lahko s nou pripravite rézne varianty chleba

a peciva. Staci sa pohrat s pomerom muk a davkovanim
zapary a dostanete tak jedineCny razno-psenicny chlieb,
pSenicno-razny chlieb, modernd a chutnu séjovu bagetu
alebo pecivo. Silkgrain Ebony zabezpedi, ze si kazdy
spotrebitel vyberie to svoje.




Fit chlebik so sojou Silkgrain Ebony

Pre 400 g chlebik.
Zakladna receptira:

Cesto:
100,0 %
70,0 %
1,0 %
3,0%
2,0 %
50,0 %

razna muka T 930
Silkgrain Ebony

Jung Multistabil Plus
Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 7 min. pomaly a 3 min. rychlo.
Teplota cesta: 27 - 28 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 15 = 20 minut.
Navazka na 1ks: 480 g.

Cesto tvarujeme do pozadovaného tvary,
vkladame do hranatych alebo okrdhlych foriem.
Dame do kysiarne.

Kysnutie: 40 — 45 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

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

Il. 230 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 7 mindt,
1. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 51 minut.

Celkovy Cas pecenia sa moze IiSit v zavislosti
od hmotnosti vyrobkov a pouzitej pece.
Po upecleni potrieme vodou.



Bageta/Dlhan Silkgrain Ebony

Pre 150 g bagety.

Zakladna receptiira:
Cesto:
80,0 % psenicna muka T 650
20,0 % razna muka T 930
100,0 % Silkgrain Ebony
2,0 % Ccerstvé drozdie
2,2 % sol
1,0 % Zelafresh
43,0 % voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 3 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta je 27 — 28°C. Zrenie cesta 15 — 20 minut.

Zo surovin zamiesime volnejsie cesto, ktoré delime na
pozadovanu hmotnost.

Navazka na 1ks je 180 g. Tvarujeme do tvaru bagiet.
Dame nakysnut a pred pecenfm narezeme Sikmo 2 aZ 3x.

Kysnutie: 40 — 45 minut, 30 °C, 75 % rel. vinkost.
Pecenie:

l. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,
Il. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 mindt,
Ill. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 7 minut.

Celkovy cas pecenia sa mo&ze lisSit v zavislosti
od hmotnosti vyrobkov a pouZitej pece.



Pletenky Silkgrain Ebony

Pre 100 g pletenky.

Zakladna receptiira:

Cesto:
90,0 %
10,0 %
35,0%

1,0 %
4,0 %
2,0 %
36,0 %

psenicna muka T 512
razna muka T 930
Silkgrain Ebony
NON-E Premiumback
Cerstvé drozdie

sol
voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 3 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta je 28 — 29°C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.
Z0 surovin zamiesime cesto, ktoré delime na 30-dielngj
delicke: pres 3 600 g. Navazka na 1ks je 120 g.
Tvarujeme do tvaru peciva/pleteniek.

Dame nakysnut.

Kysnutie: 45 — 55 minudt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

|. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
II. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,
lll. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 4 minuty.

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



Silkgrain Spelt (spalda)

Oblubena vol'ba zakaznikov a spotrebitel'ov
Spalda a s fou spojené pekarske vyrobky su stalym
trendom v oblasti viaczrnnych zmesi, zaparu nevynimajuc.
Navyse so zaparou sa omnoho [ahsie pracuje, zrna spaldy
sa nemusia vopred namacat a su vo vyrobku prijemne
makkeé a [ahko stravitelné.

Ako bonus Zeelandia zarucuje, ze kvalita vybranych zfn
do zapary je naozaj ta najvyssia a prechadza detailnym
hodnotenim kvality, detektormi kovov a cCistenim pred
samotnym spracovanim vo vyrobe.




Spaldovy chlieb

Pre 500 g chlieb.

Zakladna receptira: Technologicky postup:
Cesto: Cesto sa pripravuje na zaraz.
90,0 % psenicnd muka T 650 MieSanie: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.
10,0 % razna muka T 930 Teplota cesta: 27 - 29 ° C.
50,0 % Silkgrain Spelt Cas zrenia cesta: v celku 15 — 20 minut.
1,0 % Jung Multistabil Plus Pretuzime a nechame stat este 10 minut.
3,0% Cerstvé drozdie Navéazka na 1ks: 600 g.
2,0% sol Tvarujeme do tvaru veky a ukladame do osatiek.
65,0 % voda cca Déme do kysiarne. Pred pecenim narezeme.

Kysnutie: 40 — 45 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

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

Il. 230 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 10 minut,
1. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 24 minut.

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



Pre 90 g pecivo.

Zakladna receptiira:
Cesto:
90,0 % psenicna muka T 650
10,0 % raznd muka T 930
50,0 % Silkgrain Spelt
1,5% NON-E Premiumback
40% Cerstvé drozdie
2,2 % sol
4,0 % slnecnicovy olej
51,0 % voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 3 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta je 27 — 29°C. Zrenie cesta 15 — 20 minut.
Zo surovin zamiesime cesto, ktoré delime na 30-dielnej
delicke: pres 3 240 g. Navazka na 1ks je 108 g.
Tvarujeme do tvaru peciva/zemli/bagety a pod.
Ukladdme na plechy. Ddme nakysnut. Pred pecenim
bagety mézeme narezat.

Kysnutie: 45 — 50 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

| 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,
Ill. 240 °C, bez pary, otvoreny odtah, 4 minuty.

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



Pre 350 g z&vin s napliou.

Zakladna receptiira:
Cesto:
100,0 % psenicna muka T 512
20,0 % Korent Europe
50,0 % Silkgrain Spelt
6,0 % cerstvé drozdie
1,0% sol
5,0 % cukor krystal
55,0 % voda cca
Napln:
110,0 % pripravena
Pinka makova Premium alebo
PInka orechova Premium alebo
Kakao - klasik
Dozdobenie:
5,0 % Tekutéa vajecna melanz

L el

$paldovy zavin s makom, orechmi, kakaom

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 5 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta: 25 -27 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 10 — 15 minut.

Navazka na 1ks:

cesto 283 g + napln 131g + 6 g melanz

Tvarujeme do tvaru placky, plnime pripravenou
naplnou. Stoc¢ime do zavinov a ukladame uzaverom
dolu na plechy. Dame do kysiarne.

Kysnutie: 45 =55 minut pri 30 °C a 75 % rel. vinkosti.
Pecenie:

| 205 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 mindt,

Il. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 7 minut,

lll. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 10 minut.

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




Silkgrain CHIA

Hlavné zlozky:
chia semienka 17%
ocot

sol' 1,4 %

Odporicané davkovanie:
50 % na mnozstvo muky*

*odpordic¢ané mnozstvo by sa podla
legislativy nemalo prekracovat’

Chia pripravena na pecenie

Silkgrain Chia zaruci pekarovi tu spravnu stavnatu striedku
bez vysychania pocas viacerych dni.

Princip zapary sa prejavuje pravu tu priam ukazkovo

v porovnani s pouzitim suchej chia zmesi vs. zapary.

Po upeceni chleba alebo peciva si vyrobky zachovavaju
omnoho dlhsiu Cerstvost a makkost, nakolko chia zapara
neustale uvolnuje vlhkost do striedky a nie naopak ako

to je u suchej zmesi. Spotrebitelia tak nemaju problém

s krajanim chleba, s mrvenim striedky a pod.



lieb

Pre 405 g chlieb.
Zakladna receptira:

Zapara:

10,0 %
40,0 %
Cesto:

90,0 %
10,0 %
50,0 %

1,0 %

3,5%

1,8 %
16,0 %

zemiakové vlocky
voda do zapary

psenicna muka T 650
razna muka T 930
Silkgrain Chia
Zela Sauer Liquid
Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 6 min. pomaly a 3 min. rychlo.

Teplota cesta: 28 — 29 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 5 =10 minut.

Navazka na 1ks: 486 g.

Tvarujeme do tvaru veky a ukladame do osatiek alebo
volne na plechy.

Dame do kysiarne. Pred pecenim narezeme.

Kysnutie: 50 = 55 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

| 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

lI. 230 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 14 min(t,
1. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 18 minut.

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



Chia pevo

Pre 70 g pecivo.

Zakladna receptiira: Technologicky postup:
Cesto: Doba miesenia: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.
100,0 % pseni¢na muka T 512 Teplota cesta je 27 - 28°C. Zrenie cesta 5 — 10 minut.
50,0 % Silkgrain Chia Z0o surovin zamiesime cesto, ktoré delime na 30-dielnej
2,0% Lactorex original delicke: pres 2 520 g. Navazka na 1ks je 84 g.
4,0 % Cerstvé drozdie Tvarujeme do tvaru peciva/zemli/bagetky a pod.
2,0% sol Ukladdme na plechy. Dame nakysnut. Pred pecenim
250 % voda cca bagetky mbzeme narezat.

Kysnutie: 45 = 55 mindt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

| 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 4 minUty,
Il. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 minut,
1. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 6 minut.

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




Chia croissanty

Pre 75 g croissanty.

Zakladna receptiira:
Cesto:
100,0 % psenicna muka T 512
30,0 % Silkgrain Chia
15,0 % Nordix croissant 15
8,0 % Ccerstvé drozdie
3,0% sol
50 % cukor krystal
25,0 % voda cca
Na preval'ovanie:
45,0 % Zeelandia marg. tazny-platy
Dozdobenie:
50 % Tekuta vajecnd melanz

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta: 26 — 28 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 10 — 15 minut.

30-dielna delicka: pres 2 643 g.

Prekladame taznym margarinom 3x3x3,

findlna hrdbka cesta je 3 mm.

Vykrojime trojuholniky a stoc¢ime ich do tvaru
croissantov. Ukladame na plechy a nechdme nakysnut.
Kysnutie: 50 — 60 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

| 210 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minUty,

II. 190 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 9 minut,

1. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 4 minuty.

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



Silkgrain Onion Garlic (cibul'a cesnak)

Hlavné zlozky:

tekuty pSenicny kvas bez écok
pseni¢né zrna, razné zrna
lanové semienka

slnecnicové semienka

suseny cesnak 3 %

susena cibul'a 2 %

sol 1,4 %

Odporicané davkovanie:
50 % na mnozstvo muky

Chut a jedinecnost cibule a cesnaku

Ziadna grilovacka (barbeque) a ziadne posedenie

pri pivku a dobrej klobaske sa nezaobide bez cibulovo -
cesnakoveho chleba alebo peciva. Chut cesnaku a cibule
je zaroven spravne vyvazena tak, aby chutila vacsine
spotrebitelov. Vyhrajte sa so Silkgrain Onion

Garlic a pripravte svojim zakaznikom vzhladovo
zaujimavé vyrobky ako je napriklad Zbojnicky bochnik,

ktory si radi medzi sebou pri grilovacke podelia.
Receptlru na Zbojnicky bochnik a dalsie receptiry néjdete na naSom webe
www.zeelandia.sk alebo si ich poziadajte od Vasho Obchodného zastupcu.
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Cibul’ovo-cesﬁakovy chlieb so zaparou

Pre 500 g chlieb.

Zakladna receptira: Technologicky postup:
Cesto: Cesto sa pripravuje na zaraz.
85,0 % psenicnd muka T 650 MieSanie: 6 min. pomaly a 3 min. rychlo.
15,0 % razna muka T 930 Teplota cesta: 27 — 29 °C.
50,0 % Silkgrain Onion Garlic Cas zrenia cesta: v celku 15 = 20 minut.
1,0 % NON-E Stabilizator chleba Navazka na 1ks: 600 g.
a peciva Tvarujeme do tvaru veky a ukladame do osatiek
3,0 % cerstvé drozdie alebo volne na plechy.
2,0% sol Déme do kysiarne. Pred pecenim narezeme.

66,0 % voda cca
Kysnutie: 40 — 45 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:
| 245 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 230 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 14 minut,
1. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, 16 minut.

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



Pre 110 g bagety.

Zakladna receptiira:

Cesto:
90,0 %
10,0 %
50,0 %

1,5 %
4,0 %
2,0 %
50,0 %

psSenicnad muka T 512
razna muka T 930
Silkgrain Onion Garlic
Lactorex original
Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Dozdobenie:

Nas tip:
u grilovanému masku,

|deélna

razna muka T 930 na posyp

barbeque klobéaske, k pivu a vinu
nielen pocas letného obdobia.

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta je 26 — 28°C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.

Z0o surovin zamiesime cesto, ktoré delime na pozadovanu
hmotnost. Pres: 1980 g, 30-dielna delicka.

Navazka na 1ks je 132 g. Tvarujeme do tvaru bagiet.
Déme nakysnut a v polovici kysnutia narazime kartou.

Kysnutie: 40 — 45 minut, 30 °C, 75 % rel. vinkost.
Pecenie:

. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minUty,
Il. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 13 minut,
1. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia sa mo&ze lisSit v zavislosti
od hmotnosti vyrobkov a pouZitej pece.



Pre 75 g pagac.

Zakladna receptiira:
Cesto:
100,0 % psenicna muka T 512
50,0 % Silkgrain Onion Garlic
1,5% Lactorex original
5,0 % Ccerstvé drozdie
2,0% sol
20,0 % Oskvarky bravCové pek. mleté
51,0 % voda cca
Dozdobenie:
50 % Tekuta vajeCnd melanz

Oskvarkovo-cibuloveé p
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Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta je 26 — 28°C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.
Z0 surovin zamiesime cesto, ktoré delime na 30-dielngj
delicke: pres 2 642 g. Navazka na 1ks je 88 g.
Tvarujeme do tvaru zemli, dame podkysnut, v polovici
kysnutia roztlacime do placky. Pred pecenim potrieme
melanZou alebo maslovacim pripravkom Ovex.

Kysnutie: 45 — 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pelenie:

. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 mindty,
Il. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 mindt,
lll. 240 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minUty.

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



Silkgrain pumpkin carrot (tekvica mrkva)

Idealne aj pre vegetarianov

Tato skvelad zapara ide v trende plant-based, je bohata
nielen na ovos ale aj mrkvu a tekvicu.

Pekny vzhlad na reze a skutocne dobra chut presveddi aj
spotrebitelov, ktorf ¢oraz viac riesia ¢o si naozaj kupia a
zjedia z pekarskeho sortimentu.

Pripravite z nej skvely rustikalny chlieb a bagety, ale
zaroven je idealna aj na pripravu plundrovych vyrobkov
plnenych zeleninovymi a dokonca ovocnymi gélmi.
Alebo jednoducho ako pridavok do kvaskoveho chleba.




Mrkvovo- tekwcovy rustlkalny chlleb

Pre 600 g chlieb.
Zakladna receptira:

Cesto:
85,0 %
15,0 %
50,0 %

1,0 %

pseni¢na muka T 650

raznad muka T 930

Silkgrain pumpkin carrot
NON-E Stabilizator chleba
a peciva

3,0 % Ccerstvé drozdie

21%
63,0 %

sol
voda cca

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 5 min. pomaly a 4 min. rychlo.

Teplota cesta: 28 — 29 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 15 = 20 minut.

Navazka na 1ks: 720 g

Tvarujeme do gulatého tvaru, obalime v raznej muke a
vloZime do osatky uzéverom dolu.

Dame do kysiarne.

Kysnutie: 40 — 45 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

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

Il. 230 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 8 minut,
1. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 32 minut.

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



Mrkvovo-tekvicova bageta

Pre 120 g bagety.

Cesto:
100,0 %
50,0 %
1,8 %
4.0 %
40%
2,5 %
42,0 %

psenicnd muka T 512
Silkgrain pumpkin carrot
Lactorex original
sinecnicovy ole;j

Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 5 min. pomaly a 4 min. rychlo.

Teplota cesta je 28 — 29°C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.

Z0o surovin zamiesime cesto, ktoré delime na pozadovanu
hmotnost. Pres: 4 320 g, 30-dielna delicka.

Navazka na 1ks je 144 g. Tvarujeme do tvaru bagiet.
Dame nakysnut a pred pecenim 2x narezeme.

Kysnutie: 45 — 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

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

Il. 230 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 10 minut,
1. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia sa mo&ze lisSit v zavislosti
od hmotnosti vyrobkov a pouZitej pece.



Tekvicovo-mrkvova satocka s marhul'kou

Pre 100 g Satdcku s naplhou.

Zakladna receptiira:
Cesto:
100,0 % psenicna muka T 512
30,0 % Silkgrain pumpkin carrot
15,0 % Nordix croissant 15
8,0 % Ccerstvé drozdie
50 % cukor krystal
1,8% sol
38,0 % voda cca
Na preval'ovanie:
40,0 % Zeelandia marg. tazny-platy
Napln:
90,0 % Plnka marhulka termostabilna
Dozdobenie:
50 % Tekuta vajeCnd melanz

Technologicky postup:

Doba miesenia: 5 min. pomaly a 4 min. rychlo.
Teplota cesta je 21— 22 °C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.
Z0 surovin zamiesime cesto.

Prekladame taznym margarinom 3x4x3,

findlna hrubka cesta je 3,5 mm.

Vykrojime Stvorce o rozmere 11x11 cm, naplnime
naplnou, uzavrieme a ukladame na plechy.

Dame nakysnut. Pred pecenim potrieme melanzou.

Kysnutie: 45 = 50 minudt, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

|. 230 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 11 minut,
1. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 4 minuty.

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



Silkgrain Sonnen Miisli

Hlavné zlozky:

tekuty ovseny kvas bez écok
Cisteny ovos

[anové semienka 7%
slnecnicové semienka 7 %
chia semienka 6 %

quinoa biela semienka 3 %
konopné semienko 1 %

sol 1,2 %

Odporicané davkovanie:
50-100 % na mnozstvo muky

Nova trendy zapara plna semienok

Chutna, bohata na trendy semienka, univerzalne
pouzitelna pre chlieb, pecivo, sladké jemné pecivo,
plundrové vyrobky plnené sladkou alebo slanou naplnou,
muffiny a pod. Silkgrain Sonnen Musli spini vetky Vase
ocakavania smerom k spotrebitelovi dnesnej doby.

Stane sa neoddelitelnou sucastou Vasho nakupovaného
sortimentu pocas roka, nakolko vyrobky z nej si
spotrebitelia budu kupovat pravidelne aj pocas

celého tyzdna.



Pre 600 g chlieb.

Zakladna receptira:
Cesto:
85,0 % pseni¢na muka T 650
15,0 % raznad muka T 930
70,0 % Silkgrain Sonnen Miisli
1,0 % NON-E Premiumback
3,0 % Ccerstvé drozdie
2,0% sol
53,0 % voda cca
Dozdobenie:
7,0% Seedmix

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta: 28 — 29 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 15 = 20 minut.

Navazka na 1ks: 700 g.

Tvarujeme do ovalneho tvaru, obalime v Seedmixe

a vlozime do oS3atky alebo volne na plechy uzédverom
dolu. Dame do kysiarne.

Kysnutie: 45 — 50 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

|. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

ll. 210 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 7 minut,
1. 190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 25 minut.

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



Miisli pecivo

Pre 80 g pecivo/pletenky.
Zakladna receptiira:

Cesto:
100,0 %
60,0 %
1,0 %
4.0 %
2,2 %
47,0 %

pSenicnd muka T 512
Silkgrain Sonnen Miisli
NON-E Premiumback
Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 min. pomaly a 6 min. rychlo.

Teplota cesta je 26 — 28°C. Zrenie cesta 15 — 20 minut.
Z0 surovin zamiesime cesto, ktoré delime na 30-dielngj
delicke: pres 2 820 g. Navazka na 1ks je 94 g.
Tvarujeme do tvaru rozka/zemli/pletenky a pod.
Ukladédme na plechy. Ddme nakysnut.

Kysnutie: 45 — 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 10 minut,
1. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia sa mo&ze lisSit v zavislosti
od hmotnosti vyrobkov a pouZitej pece.



Jemny miisli z

e

Pre 300 zavin s naplfou.

Zakladna receptiira:

Cesto:
100,0 %
10,0 %
30,0 %
7,0 %
12,0 %
8,0 %
0,3%
35,0 %
Napln:
90,0 %

psenicna muka T 512
Korent Europe
Silkgrain Sonnen Miisli
Zela Delikates

cukor krystal

Cerstvé drozdie

sol

voda cca

pripravena

Pinka makova Premium alebo
Plnka orechova Premium alebo
hotova Skoricova napli

Dozdobenie:
7,0 % Tekuta vajecna melanz

avin s makom, orechmi a skoricou

Technologicky postup:
Cesto sa pripravuje na zaraz.

MieSanie: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.
Teplota cesta: 26 — 28 ° C.

Cas zrenia cesta: v celku 10 — 15 minut.

Pres: 1217 g. Rozvazime na 5 ks & 243 g.

Po vyzreti rozgulame na plat, natrieme pripravenou
naplnou a stocime do platoy, ktoré potom po dizke
rozkrojime a prekladame do tvaru vrkoca.
Ukladame na plechy, nechame nakysnut a pred
pecenim maslujeme melanzZou.

Kysnutie: 40 — 45 mindt pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:

| 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty,

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

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

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



Silkgrain Legim

Hlavné zlozky: Plnohodnotné bielkoviny v zapare

tekuty ovseny kvas bez écok Jedna z najnovsich zapar v ponuke Zeelandia spolo¢nosti.
zelena Sosovica 15 % Okrem toho, ze je prirodna a bez obsahu pridavnych
mungo fazul'a 15 % latok, nesie v sebe dalsiu jedinecnu viastnost.

cervena paprika Hlavnymi surovinami je $o$ovica a mungo fazulka, ktoré
;r:lgl;v:é cibula maju vysoky obsah bielkovin, ale navysSe v receptdrach
<ol 2 % v kombinacii s psenicou a razou vytvaraju tzv. kompletnd

bielkovinu. Ta je pre telo cloveka velmi prospesna nielen

50-100 % na mnozstvo muky



Strukovinovy chlieb LEGIM

Pre 500 g chlieb.

Zakladna receptira: Technologicky postup:
Cesto: Cesto sa pripravuje na zaraz.
90,0 % pSenicnd muka T 650 MieSanie: 4 min. pomaly a 5 min. rychlo.
10,0 % razna muka T 930 Teplota cesta: 28 — 29 ° C.
50,0 % Silkgrain Legim Cas zrenia cesta: v celku 15 = 20 minut.
11% Molkesauer Navazka na 1ks: 600 g.
0,3 % Gamma Bonpano Tvarujeme do tvaru veky alebo ovalneho tvaru
3,0 % Ccerstvé drozdie a vlozime do osatky alebo volne na plechy uzaverom
2,0% sol dolu. Dame do kysiarne.

65,0 % voda cca
Kysnutie: 45 — 50 minut pri 30 °C a 75 % rel. vihkosti.
Pecenie:
|. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 230 °C, bez pary, po 2 min. otvorit odtah, 18 minut,
lll. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 22 minut.

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



LEGIM struk;vfnové kdcka

Pre 90 g kocky.
Zakladna receptiira:

Cesto:

100,0 % pseni¢na muka T 512

50,0 %
2,0%
4,0 %
3.0 %
2,0 %

43,0 %

Silkgrain Legim
Lactorex original
rastlinny olej

Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 5 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta je 26 — 27°C. Zrenie cesta 15 — 20 minut.

Z0o surovin zamiesime cesto. Nechame vyzriet.

Po vyzreti cesta rozgulame na rolfixe pozdovanu hrib-

ku cesta (10 mm). Rozkrajame pomocou radielka alebo
Ruk-cuku na Stvorce o rozmere 10x10 cm. Ukladéme na
plechy a dame kysnut. Povrch mbzeme posypat dekorom.

Kysnutie: 40 — 45 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

|. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,
lll. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy Cas pecenia sa moze liSit v zavislosti
od hmotnosti vyrobkov a pouZitej pece.




LEGIM bageta/pecivo

Pre 90 g rozky/pecivo/bagetky.

Zakladna receptiira:

Cesto:
100,0 %
50,0 %
1,0 %
3,0%
4,0 %
2,0 %
48,0 %

psenicna muka T 512
Silkgrain Legim
Lactorex original
Zeelandia marg. Zeelback
Cerstvé drozdie

sol

voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 3 min. pomaly a 5 min. rychlo.

Teplota cesta je 28 — 29°C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.
Z0 surovin zamiesime cesto, ktoré delime na 30-dielngj
delicke: pres 3 240 g. Navazka na 1ks je 108 g.
Tvarujeme do tvaru rozka/zemli/pletenky/bagetky

a pod. Ukladdme na plechy. Dame nakysnut.

Kysnutie: 45 — 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

| 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,
lll. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

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



*Suuiojdxadooy

Nechajte sa inSpirovat nasimi zmesami Silkgrain
a kvalitnymi pekarskymi pripravkami:

Rad vyrobkov SILKGRAIN:

10000351 Mr. Korn Natura 15 kg (3x5 kg)

(prechod na Silkgrain Natura prebehne pocas roka 2022)
10000392 Mr. Korn Chia 15 kg (3x5 kg)

(prechod na Silkgrain Chia prebehne pocas roka 2022)

10003129 Silkgrain Spelt (spalda) 15 kg (3x5 kg)

10000398 Silkgrain Ebony (s¢ja) 15 kg (3x5 kg)

10003128 Silkgrain Onion Garlic (cibula-cesnak) 15 kg (3x5 kqg)
10002368 Silkgrain pumpkin carrot (tekvica-mrkva) 15 kg (3x5 kg)
10000428 Silkgrain Sonnen Musli 15 kg (3x5 kg)

Nase bezéckové pekarske pripravky idedlne v kombinacii so Silkgrain radom:
10000171 NON-E Premiumback 25 kg
10002337 NON-E Stabilizator chleba a peciva 25 kg

Naplne pre pekarov:

10000483 Plnka orechova Premium 15 kg
10000484 PInka makova Premium 15 kg
10000472 Kakao - Klasik 15 kg

10002667 Skoricova naplh 12 kg

10002684 Plnka marhulka termostabilna 10 kg
10000867 Marhulovy gel 6 kg

10001152 Spenatova naplr s brokolicou 5 kg
10001151 Pizza keCup - pikant 5 kg

10001166 Zela Pizza Sauce 11 kg

10001153 Bolognese 5 kg

Dekoracie - posypy: bez écok
10002513 Seedmix 5 kg
10002527 Decoration Grit 5 kg
10000584 Decor Slniecko 20 kg




Nechajte sa insSpirovat nasimi zmesami Silkgrain
a kvalitnymi pekarskymi pripravkami:

Dalsie pripravky a zmesi pouzité v katalégu:

10000281 Molkesauer - pastovity kvas 20 kg

10000271 Zela Sauer Liquid - tekuty kvas 11 kg

10000001 Lactorex original - pripravok na pecivo a jemné pecivo 25 kg
10002503 Gamma Bonpano - koncentrovany pripravok na chlieb a pecivo 20 kg
10000019 Jung Multistabil Plus - stabilizator chleba a peciva 25 kg

10002595 Zelafresh - pre Cerstvost a makkost chleba a peciva 25 kg

10002548 Nordix croissant 15 - pre plundrove vyrobky a mrazenie 25 kg
10002516 Korent Europe - zmes pre jemné pecivo s citr. chutou 20 kg

Ostatné suroviny pouzité v recepturach:
10002678 Tekuta vajecna melanz 10 kg

10000661 Zeelandia margarin tazny-platy 10 kg (5 x 2 kg)
10002655 Zeelandia margarin Zeelback 20 kg (4 x 5 kg)
10002670 Oskvarky bravcove pek. mleté 10 kg

a mnoho dalSich pripravkov a surovin, ktoré su idealne v kombinacii so Silkgrain
radom najdete v ponuke Zeelandie. Staci si vybrat tu svoju kombinaciu.

V pripade zdujmu nevahajte kontaktovat svojho Obchodného zastupcu
a poziadat o testovacie pecenie na Vasej prevadzke.
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Prelistujte si nas novy katalog a nechajte sa inspirovat.

Ak vas zaujme jeden, dva alebo viacero typov
pekarskych vyrobkov so zaparou podla prilozenych
receptur budeme velmi radi.

Spolu sme schopni udavat trendy na trhu alebo ich
upravit a ovplyvnit tak chute a typy vyrobkov, ktore si

spotrebitelia kupuju, a tak posunut aj nase malé Slovensko
na vyssiu uroven v kvalite a chuti pekarskych vyrobkowv.

TesSime sa na spolupracu s Vami.

Country Manager:
Tomas Zalobin
Obchodny tim:
Kamila Vangorova
Zuzana Ontkova Feketeova
Marian Krcho

Helena Cengerové

Jana Kosova
Technologicky tim:
Lubomir Kramar

Eva Duskova
Marketing Manager:
Jarmila Farkasova
Quality Manager:
Eugénia Lengyelova

Tim Zeelandia s.ro.

Kontakty:
00421905 968 822
00421905 968 824
00421905 968 823
00421 915 885 392
00421905 696 162
00421915 885 399

00421915 885 397
00421911 790 750

00421 905 968 819

00421905 968 818

tomas.zalobin@zeelandia.sk

kamila.vangorova@zeelandia.sk
zuzana.feketeova@zeelandia.sk
marian.krcho@zeelandia.sk
helena.cengerova@zeelandia.sk
jana.kosova@zeelandia.sk

lubomirkramar@zeelandia.sk
eva.duskova@zeelandia.sk

jarmila.farkasova@zeelandia.sk

eugenia.lengyelova@zeelandia.sk



Verime, 7¢ Vas nas katalog zaujal a prajeme Vam
uspesné pecenie s nasim Silkgrain radom obilnych
a zeleninovych zapar pocas celého roka.

Tim Zeelandia s.ro.

keepexploring.

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

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

email: zeelandia@zeelandia.sk
www.zeelandia.sk

FCB:

https://www.facebook.com/ZeelandiaSK

Instagram:
https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/
LinkedIn:
https://www.linkedin.com/company/zeelandia-slovenska-republika/

Video Silkgrain Onion Garlic s technologickym postupom
Barbeque receptuiry: https://youtu.be/dbUEaPa2Tlg

a dalsie videa najdete na naSom Youtube kanali Zeelandia Slovensko
https://www.youtube.com/channel/UCIAgr-418cTC6MuGjfG6BJw



keepexploring.



