UrBayr

Prava tradicia v novych aplikaciach
Jedinecna zmes na vyrobu chutného raznéeho

alebo psenicného zemiakového

chleba a peciva.

2 Zeelandia



Receptira: chlieb 4 500 g

Cesto:
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razna muka T 930
UrBayr zmes
Bonpano Krokant
Cerstvé drozdie
voda cca

UrBayr razny zemiakovy chlieb

Technologicky postup:

Miesanie: 5 mindt pomaly a 2 minuty rychlo.
Zamieseneé volnejsie cesto nechame vyzriet.

Teplota cesta: 27 — 28 °C.

Zrenie cesta: 25 — 30 minut.

Navazka na 1ks je 585 g.

Cestovy kus tvarujeme do gulatého tvaru a ukladame
do raznou mukou vysypanych oSatiek uzaverom dolu.

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

Pecenie:

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

II. 210 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 28 minut,

Ill: 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.

UrBayr - tradicia a vynimocna chut

Uz po celé starocia Slovania inklinovali ku kvalithéemu raznemu, pSenicnému
a zemiakovému chlebu.
Historicky sme boli ovplyvneny Rakusko-Uhorskou monarchiou, kde sa este radia
Rakusko, Bavorsko a Cesko. Tieto krajiny dodnes maju tzv. jedinecny chlieb,

a to je dévod preco sme pri tychto receptirach siahli prave po UrBayr zmesi.

Okrem toho sme pre Vas pripravili viacero zaujimavych receptur, ¢ uz

na razny alebo psenicny zemiakovy chlieb, kombinaciu so Silkgrain kvasovymi zaparami
- do bochnikov alebo bagiet ako aj zaujimavée kombinacie UrBayr zmesi s nasimi
fermentovanymi vyrobkami Amore L Soft Wheat a Fermento P Rye Rustico.




UrBayr psenicny zemiakovy chlieb

Receptura: chlieb a 500 g

Cesto:
50 %
50 %
5 %
2 %
62 %

psenicna muka T 650
UrBayr zmes
Fermento P Rye
Rustico

Cerstve drozdie

voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 5 mindt pomaly a 3 minuty rychlo.
Zamiesené volnejsie cesto nechame vyzriet.

Teplota cesta: 27 — 28 °C.

Zrenie cesta: 25 — 30 minut.

Navazka na 1ks je 585 g.

Cestovy kus tvarujeme do gulatého tvaru a ukladame
do raznou mukou vysypanych oSatiek uzaverom dolu.

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

Pecenie:

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

Il. 210 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 25 minut,

Il 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.

UrBayr - svojim zlozenim a bohatym obsahom su$enych zemiakov (24%)

a podielu razného kvasu oslovi svojou kvalitou a chutou aj mladu generaciu,
ktora hlada Specialne zdravsie a natur vyrobky na pulte v obchode.

Navyse jeho zlozenie je Clean Label (obsahuje kyselinu askorbovu).

Odporiucané davkovanie UrBayr:

pre razny zemiakovy alebo psenicny zemiakovy chlieb je 50 % na muaku.
Pre svetlejsie typy vyrobkov - bochnikov, bagiet a peciva 25 % na muaku.
Pri pouziti Silkgrain zapar v kombinacii s UrBayr zmesou 30 % na miku.



UrBayr bochnik so Silkgrainom

Receptura: bochnik 4 400 g

Cesto:
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psenicna muka T 650
UrBayr zmes
Silkgrain

Onion Garlic
Amore L Soft
Wheat

sol

cerstvé drozdie

voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 5 minut pomaly a 4 minuty rychlo.
Zamieseneé volnejsie cesto nechame vyzriet.

Teplota cesta: 27 — 28 °C.

Zrenie cesta: 25 — 30 minut.

Navazka na 1ks je 468 g.

Cestovy kus tvarujeme do gulatého tvaru a ukladame
do raznou mukou vysypanych oSatiek uzaverom dolu.
Zatlacime na povrchu 2x kartou, aby v strede bochnika
vznikol rez.

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

Pecenie:

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

II. 210 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 25 minut,

Il: 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.

Ci uz vo svojej prevadzke zacnete piect raznd, pSeniéni verziu chleba alebo
kombinaciu so Silkgrain Spelt (Spalda), Onion Garlic (cibula cesnak)
Vase vyrobky si urcite najdu pravidelnych odberatelov vo Vasich obchodoch.

Silkgrain zapary skvele doplnia nutritivnu hodnotu chleba a peciva, bagiet

a zaroven su bez pridania pridavnych latok - teda upecené vyrobky si zachovavaju
status Clean Label vyrobku.
Kombinaciou UrBayr so Silkgrain zaparami zaroven zarucite chlebu a pecivu
eSte vacsiu cerstvost, krasnu striedku bohata na zrniecka 2 skvela chut.



TaraT)

UrBayr spaldova bageta

Receptura: bageta a 120 g Technologicky postup:

Cesto: Doba miesenia: 5 minut pomaly a 4 minuty rychlo.
75 % pSenicna muka T 512 Teplota cesta je 27 — 28°C. Zrenie cesta 25 — 30 minut.
25 % UrBayr zmes

25 % Silkgrain Spelt Z0 surovin zamiesime cesto, ktoré rozvazime
(Spalda) na pozadovanu hmotnost 135 g.

3 % Amore L Soft
Wheat Cestoveé kusy nasledne tvarujeme - najlepsie rucne,

1 % sol do tvaru bagiet a obalime v posype, ukladame

2 % Cerstve drozdie na plechy, dame nakysnut.

62 % voda cca Po nakysnuti narezeme na povrchu a pecieme.

Dozdobenie:
7 % Seedmix Kysnutie: 50 — 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Pecenie:

. 250 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,
Il. 230 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 12 minut,
Ill. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

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

Jedinecné bagety, ktoré svojim zlozenim a hlavne chutovym profilom predcia
ostatné pecivo/bagety, ktoré dostat’ aktualne v retazcoch.

Okrem ineého maju vyssiu cerstvost, pri starnuti menej gumovateja a ich chut
ostava nezmenena 3aj po par dnoch.

Su preto idealne aj pre balenu verziu a ponuku napriklad do retazcov, na Cerpacie
stanice, pre ranajkovy program do hotelov a Horeca segment.

Efektne vyniknd s posypom, Ci uz s kvalitnym Seedmixom alebo so zmesou

Decor Siniecko.



UrBayr bochnik s Fermentom Rustico

Receptura: bochnik 4 400 g

Cesto:
75
25
5
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Prekvapivo jednoducha a efektna receptura.

Kombinaciou zmesi UrBayr a Fermento
P Rye Rustico dosiahnete Specificky
Jjedinecné hotove vyrobky (bochniky)
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psenicna muka T 650
UrBayr zmes
Fermento P Rye
Rustico

sol

Cerstve drozdie

voda cca

s extra chrumkavou korkou,

jedinecnou a vyraznou chutou striedky.

Technologicky postup:

Miesanie: 5 minut pomaly a 4 minuty rychlo.
Zamieseneé volnejsie cesto nechame vyzriet.

Teplota cesta: 27 — 28 °C.

Zrenie cesta: 25 — 30 minut.

Navazka na 1ks je 468 g.

Cestovy kus tvarujeme do ovalneho tvaru a ukladame
na plech.

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

Pecenie:

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

II. 210 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 25 minut,

Ill: 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.




UrBayr bochnik s Amore L Soft Wheat

Receptura: bochnik a 400 g

Technologicky postup:
Miesanie: 5 minut pomaly a 4 minuty rychlo.

Cestovy kus tvarujeme do ovalneho tvaru a ukladame

Cesto:
75 % pSenicna muka T 650 Zamiesené volnejsie cesto nechame vyzriet.
25 % UrBayr zmes Teplota cesta: 27 — 28 °C.
3 % Amore L Soft Zrenie cesta: 25 — 30 minut.
Wheat Navazka na 1ks je 468 g.
1 % sol
2 % Cerstvé drozdie
62 % voda cca na plech.

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

Pecenie:

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

Il. 210 °C, bez pary, po 3 min. otvorit odtah, 22 minut,

Il 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy cas pecenia a teplota pecenia zavisi od typu pece.

Prekvapivo jednoducha a efektna receptura.

Kombinaciou zmesi UrBayr a Amore L Soft Wheat
dosiahnete tiez Specificky jedinecné hotové vyrobky
(bochniky) s prave naopak extra jemnou korkou,

a zaroven jedinecnou a jemnou chutou striedky.

Malé balenie Amore L Soft Wheat 3,5 kg bandaska.




Kukuricna rolka s piri piri

Receptura: rolka a 90 g Technologicky postup:
Cesto: Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo.
50 % pSenicna muka T 512 Teplota cesta je 25— 27 °C.
50 % Fiesta Maiz Zrenie cesta 05 =10 minut.
35 % Cerstve drozdie Cesto po zamieseni nechame kratko vyzriet,
50 % voda cca prekladdme margarinom 3 x 3, medzi jednotlivymi
Na prevalovanie: prekladaniami nechame kratko odlezat v chlade.
45 % Zeelandia margarin Finalny plat cesta o hrdbke cca 3 mm a vykrojime stvorce
tazny-platy 12 x 12 cm.
Napln:

120 % Piri piri omacka Kysnutie: 45 — 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
40 % strdhany syr
Pecenie:
. 220 °C, s parou, zatvoreny odtah, 2 minuty,
Il. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 11 minut,
1. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.
Celkovy cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti
vyrobkov a pouzitej pece.

Spojenie zmesi Fiesta Maiz a skvelej piri piri omacky
v chrumkavej a jemnej kukuri¢nej rolke.

Fiesta Maiz doda vyrobku na jemnosti a chrumkavosti vdaka svojmu jedinecnému
zlozeniu: extrudovanej kukuricnej krupici a zaroven jemnu a vyvazenu chut vdaka
obsahu slnecnicovych semienok a Specialnemu zlozeniu zmesi korenia v zmesi.

Tato jemnost sa skvele hodi k vyraznej chuti piri piri omacky - ako naplni

v kombinacii so strathanym syrom. Dokonaly snack pre Vas obchod.



Pizza piri piri

Receptura: pizza a 100 g

Technologicky postup:
Doba miesenia: 5 minut pomaly a 7 minut rychlo.

Z uvedenych surovin zamiesime cesto a nechame vyzriet.
30 dielna delicka: pres 2115 g. Navazka na 1ks a 70 g.

Po vyzreti tvarujeme do tvaru zemli a nechame
oddychnut a rozvalkame. Ulozime na plechy, potrieme

s naplhou, ulozime sunku a posypeme syrom.

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

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

II. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,

Ill. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minuty.

Celkovy cas pecenia sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti

Cesto:
100 % pSenicna muka T 512 Teplota cesta je 27 — 29 °C.
8 % Jung La baguette Zrenie cesta 10 — 15 minut.
5 % rastlinny olej
70 % Piri piri omacka
2 % Cerstvé drozdie
63 % voda cca
30 % struhany syr
25 % sunka
Pecenie:
vyrobkov a pouzitej pece.
NOVINKA v sortimente

PIRI PIRI OMACKA

Piri piri omacka - je paradajkova omacka s pikantnou
chutou chilli papriciek o kiskami zeleniny,
pricom je zaroven prijemne sladka.

Je idealna na pecenie ako napln do slaného peciva

a plundrovych vyrobkov alebo ako zaklad na pizzu,

zaklad do omacok k masu ¢i cestovinam.




Twister Jogogold & piri piri

Receptura: twister a 90 g Technologicky postup:
Cesto: Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo.
50 % pSenicna muka T 650  Teplota cesta je 27 — 29 °C.
50 % JOGOGOLD Zrenie cesta 05 =10 minut.
4 % Cerstvé drozdie
3 % rastlinny olej Z uvedenych surovin zamiesime cesto a nechame vyzriet.
50 % voda cca Pres a 1127 g - pre 15 ks cesta.
Napln: Navazka na 1ksa75g.
45 % Piri piri omacka Po vyzreti cesto rozvalkame na hrdbku 3 mm, potrieme
18 % strdhany syr s piri piri omackou a posypeme striuhanym syrom.

Cesto prelozime, narezeme na pasiky o Sirke 30 mm,
raz stoCime a ukladame na plechy. Po nakysnuti pecieme.

Kysnutie: 50 — 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 220 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 mindty,

Il. 200 °C, bez pary, zatvoreny 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.

JOGOGOLD

V tejto aplikacii sme tuto jedinecnu zmes pouzili na pripravu chutnych twisterov, ale

Jogogold je zmes pre vyrobu viaczrnného chleba a peciva s jemne korenenou
chutou. Vyvazena kombinacia zlozenia zmesi Vam zaruci dlhia cerstvost vyrobkov
vdaka zemiakovym vlockam a vynikajucu chut upecenych vyrobkov vdaka obsahu
jogurtu, srvatky a korenia.

Idealna ku kuraciemu masku na grile, bavorskym klobaskam, k grilovanym masovym
vyrobkom podavanym napr. s cesnakovym dipom a pod.



Tlaceny slany kolac

Receptura: kolaca 80 g Technologicky postup:
Cesto: Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo.
100 % pSenicna muka T 650  Teplota cesta je 28 — 29 °C.
1 % Lactorex orig. Zrenie cesta 10 — 15 minut.
30 % Silkgrain Onion
Garlic Z uvedenych surovin zamiesime cesto a nechame vyzriet.
10 % Zeelandia margarin 30 dielna delicka: pres 1502 g. Navazka na 1ks a 50 g.
Zeelback Po vyzreti tvarujeme do tvaru zemli a nechame oddychnut
8 % Cerstve drozdie a roztlacime do tvaru tlacenych kolacov.
5 % krystalovy cukor Ulozime na plechy, naplnime s naplnou a posypeme syrom.
1 % sol
42 % voda cca Kysnutie: 45 — 50 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.
Napln:
130 % Piri piri omacka Pecenie:
30 % struhany syr . 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minuty,
Dozdobenie: II. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 9 minut,
5 % Tekuta vajecna melanz ll. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 minuty.

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

Silkgrain Onion Garlic

Ideélna kvasova zapara (bez pridavku pridavnych latok) aj pre kvaskovy chlieb a pecivo.

Obsahuje celé zrna vybranych obilnin a olejnin, kvalitny prirodny kvas,

sol (1,2 %) a kiisky cesnaku a cibule.

Teda kombinaciu chuti, ktora doda chlebu a pecivu osobiti chut a vonu.

Vyhodou pridavku Silkgrain Onion Garlic je prediZenie trvanlivosti kone¢nych vyrobkov
a stavnatd, dlho cerstva striedka a vynimocna chut vyrobkov.



Zemiakovy pagac piri piri
Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo.
Teplota cesta je 28 — 30 °C. Zrenie cesta 10 — 15 minut.

Receptura: pagac a 50 g

Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
30 % Zemiakova zmes
1 % NON-E

Premiumback

6 % Cerstve drozdie
22 % sol
30 % Piri piri omacka
70 % voda cca

Na prevalovanie:
30 % Zeelandia margarin

tazny-platy
Dozdobenie:
5 % Tekuta vajecna melanz

ZEMIAKOVA ZMES

Cesto po zamieseni nechame kratko vyzriet,

prekladame margarinom 3 x 3, medzi jednotlivymi
prekladaniami nechame kratko odlezat v chlade.

Finalny plat cesta o hrdbke cca 8 mm a vykrojime kolieska
s priemerom 8 cm. Ukladame na plech a nechame
nakysnut. Pred pecenim potrieme s vajecnou melanzou.
Navazka nalks a 60 g.

Kysnutie: 50 — 55 minut, 30 °C, 75 % rel. vihkost.

Pecenie:

. 220 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

II. 200 °C, bez pary, zatvoreny 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.

Zmes na vyrobu zemiakového peciva - bez obsahu écok.
S obsahom kukuricného extrudatu a cesnaku a soli. Idealna zmes aj pre vyrobu
plundrovych vyrobkov a zemiakovych pagacov. Davkovanie 30 % na muku.

V pripade, ak Vas receptury zaujali, nevahajte kontaktovat Vasho
Obchodného zastupcu o dalSie receptury pre chlieb a pecivo.

ZEELANDIA s.r.o. CALL centrum:

o
Druzstevna 44, 044 42 Rozhanovce 0800 100 707; 0800 101 328 ﬂ d
tel. +421 55 642 79 36 objednavky@zeelandia.sk f/ Zee’an ’a
zeelandia@zeelandia.sk; FCB: s

www.zeelandia.sk http.s://www.facebook.com/ZeeIandiaSK



