Zdravo, chutne a

vyhodne od Zeelandie

Zeelandia




Zdravo, chutne
a vyhodne

V kataldgu najdete suhrn inovovanych pekarskych receptir,
ktoré sme obohatili o nové moderné pripravky do chleba a peciva,
pricom sme sa zamerali hlavne na chut, ¢erstvost
a na zmesi, ktoré sU prirodzene spotrebitel'mi povazované za zdravsie.

Pod vedenim nasho nového technoléga sme pre Vas pripravili
aktualizované a prepracované receptiry
pre rad vyrobkov SILKGRAIN, PANOPLUS a ich kombinacie,
ktoré su svojim zloZzenim a typom stale velmi Ziadané.

Zaroven sme do vyberu zaradili aj Jung Roggo a Pravdivo razni zmes,
ktoré su svojou jedinecnostou a jednoduchou pripravou idealne pre kazdého pekara.

Nakolko pekarske vyrobky by mali byt nielen zdravé, vyhodné,

ale aj chutné, najdete tu inspiraciu aj na vyrobky z DROZDOVKY.

V recepturach su pouzité novinky
AMORE L SOFT WHEAT = MAXIMO FRESH,
ktoré vylepsia chut, vonu aj struktiaru chleba a peciva,
a zaroven zabezpecia jeho cerstvost o makkost po celt dobu jeho trvanlivosti.

Verime, ¢ si z naSich novych a modernych receptir urcCite vyberiete.

keepexploring.



Pawel Krzyzanowski
hlavny pekarsky
technolodg

Zdravo, chutne a vyhodne
Vazeni pekari, obchodni partneri a zékaznici,

som velmi poteseny a je mi ctou, ze Vam ako novy
pekarsky technolog spolocnosti Zeelandia mézem
predstavit niekol'ko skvelych vyrobkov

a imovacii, pri ktorych som sa pocas ich zrodenia
zameral hlavne na dnesné potreby rodin.

Preto v katalébgu najdete produkty,

ktoré su nielen zdravé a chutné, ale zaroven
aj cenovo prijatel'né a svojou chutou a vonou
Vam pripomenii vonu domova.

Receptiry nie si komplikované : ani casovo
narocné, davkovanie jc optimalizované tak,
aby si ich mohol dovolit kazdy.

Vsetky pouzité zmesi Vas urcite prekvapia svojou
chutou, a preto verim, Ze si urcite vyberiete
hned niekolko z nich.

Tak podme spolocne do toho!

Vas Pawel




VYHODNE KOMBINOVANIE

To, ze sa kvasové zapary Silkgrain
daju medzi sebou vyborne
kombinovat, dokazuje aj tento skvely
spaldovo-cibul'ovy chlebik.

V recepture sa vyborne skombinovali
Silkgrain Spelt (spalda) a
Silkgrain Onion&Garlic (cibula&cesnak).

Navyse sme do receptury pouzili
bezéckovy pripravok

NON-E Premiumback a nasu novinku
Maximo Fresh, a to pre este lepsiu
cerstvost o makkost chleba.
Spotrebitelia si tak chlieb vychutnaja
co najdlhsie.

Skombinovanim zmesi a zapar si zaroven
vytvorite svoju vliastna, jedinecna verziu
receptlry s optimalnym % davkovania.




Zalesacky chlieb

Chlieb a 600 g.
Cesto:
100 % psenicna muka T 650
30 % Silkgrain Spelt (3palda)
25 % Silkgrain Onion&Garlic
1 % NON-E Premiumback
15 % Naximo Fresh
2 % sol
2 % Cerstvé droZdie
62 % voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo.

Teplota cesta: 27 — 28 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 15 — 20 minut.

Po vyzreti cesta rozvazime na pozadovani hmotnost 690 g a vytvarujeme do tvaru veky.
UloZime do osatiek, ddme do kysiarne nakysnut.

Kysiaren: 40 — 50 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a vloZime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 minut,

II. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2. min. zatvorit odtah, 20 minut,

1. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 5 minit.

Celkova doba pecenia je 25 — 30 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




Spaldovy chlieb

Chlieb & 500 g.
Cesto:
100%  pSenicnd muka T 650
25 % Panoplus Spalda
10 % Silkgrain Spelt (Spalda)
3 % Cerstvé drozdie
2 % sol
70 % voda cca

Technologicky postup:
Miesanie: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo. Teplota cesta: 26 — 28 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 15 = 20 minut.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 575 g a vytvarujeme do tvaru veky.
Ulozime do oSatiek, ddme do kysiarne nakysnut.

Kysiareni: 40 — 45 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece a pecieme.

Peclenie:

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

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2. min. zatvorit odtah, 23 mindt,

1. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 5 minut.

Celkova doba pecenia je 30 — 35 minUt v zavislosti od typu pece a navazky.




Silkgrain Spelt (spalda)
Hlavne zlozky:

tekuty Spaldovy kvas bez éCok,
Spaldové zrna 45 %,

sol 1,2 %.

Odporucané davkovanie:
50 - 100 % na mnozstvo muky.*
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Silkgrain Onion&Garlic
Hlavneé zlozky:

tekuty psenicny kvas bez ecok,
psenicné zrn3, razné zrna,
[anové a sInecnicové semienka,
susena cibul'a 3 %, suseny cesnak 2 %,
sol 1,4 %.

*mnozstvo pridanej zapary je na Véas

Odporucané davkovanie:
50 % na mnozstvo muky.*
*mnozstvo pridanej zapary je na Vas

Silkgrain Natura/Mr.Korn
Hlavné zlozky:

Silkgrain: tekuty pSen. kvas bez ecok
Mr. Korn: kyselina octova a mliecna
psSenicné zn3, razné zrna,

lanove a sInecCnicove semienka,

sol 1,2 %.

Odporucané davkovanie:
75 -100 % na mnozstvo muky.*
*mnozstvo pridanej zapary je na Vas




SILKGRAIN LEGIM

Jedna z najnovsich kvasovych
zapar v ponuke Zeelandia spolocnosti.

Okrem toho, ze je prirodna
a bez obsahu pridavnych latok,
nesie v sebe dalSiu jedinecnu viastnost.

Hlavnymi surovinami je SoSovica

a mungo fazul'ka, ktoré maju
vysoky obsah bielkovin, ale
navyse v recepturach v kombinacii
s pSenicou a razou vytvarajl

tzv. kompletna bielkovinu.

Ta je pre telo cloveka velmi prospesna
nielen z hladiska zdravého zivotnéeho stylu.

V zlozeni zapary je

tekuty ovseny kvas bez ecok,
zelena sosovica 15 %,
mungo fazul'ka 15 %,

Cervena paprika,

mrkva,

susena cibula,

sol 2 %.




Strukovinova bageta Legim

Bageta 4 105 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
30 % Silkgrain Legim
2 % NON-E Premiumback
2 % sol
4 % Cerstvé drozdie
4 % rastlinny olej
42 % voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 5 minut pomaly a 5 mindt rychlo.

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

Zo surovin zamiesime cesto, rozvazime na presy a nechame vyzriet.

Po vyzreti cesta rozdelime na delicke cesta na klonky 120 g, ktoré nasledne
tvarujeme do tvaru bagiet. Ukladame na plechy a dame potom nakysnut.

Po nakysnuti vioZzime do pripravenej pece a pecieme s kratkym zaparenim pece.
Kysnutie: 45 — 50 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

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

II. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 10 minut,

I1l. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 mindty.

Celkovy cas pecenia 14 — 15 minut sa mdze Iisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov
a pouzitej pece.




Strukovinové tycinky Legim

Tycinka & 50 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
30 % Silkgrain Legim
0,5 % NON-E Premiumback
2 % sol
4 % Cerstvé drozdie
4 % rastlinny olej
40 % voda cca
Na preval'ovanie:
45 % Zeel. margarin tazny-platy
Dozdobenie:
7 % Seedmix

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zéraz. Miesanie: 5 mindt pomaly a 5 minut rychlo.
Teplota cesta: 28 — 29 °C. Cas zrenia cesta: v celku 10 — 15 mindt.

Prekladdme taznym margarinom, 3x3, finalna hrdbka cesta je 7 mm.
Krdjame na 12x4 cm. Povrch potrieme vodou a posypeme Seedmixom.

Tycinky ukladame na plechy a nechame nakysnut.
Kysnutie: 45 — 50 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

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

II. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 14 mindt,

1. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy cas pecenia 18 — 20 minut sa mdze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov

a pouzitej pece.




Puchierik s tvarohom

Puchierik 480 g.
Cesto:

100 % pSenicna muka T 512

30 % Silkgrain/Mr. Korn Natura

1,5 % NON-E Premiumback

6 % Zeel margarin pekarsky

1% sol

12 % krystélovy cukor

6 % Cerstve drozdie

45 % voda cca
Napli:

75 % Tvarohova naplh pek. Zeelandia
Dozdobenie:

7 % Zeel. margarin pekarsky/Zeelback -rozpusteny

17 % vanilinovy cukor

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 28 °C.
Zrenie cesta: 10 — 15 minut.

Vyzreté cesto rozdelime na delicke, vytvarujeme do placky cez rozkovy stroj,
naplnime tvarohom a uzavrieme. Cesto 63 g + népli 23 g.

Kladieme na plech uzaverom dolu.

Dame nakysnut do kysiarne, upecieme a po upeceni potrieme povrch
rozpustenym margarinom a obalime vo vanilinovom cukre.

Kysnutie: 45 — 55 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Peclenie:

. 210 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

II. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 5 mindt,

I11: 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 7 mindt.

Celkovy cas pecenia je cca 13 — 15 minut. Teplota pecenia zavisi od typu pece.




SILKGRAIN SONNEN MUSLI

Nova trendy kvasova zapara
plna semienok

Univerzalne pouzitel'na pre chlieb,
pecivo, sladké jemné pecivo, plundrove
vyrobky plnené sladkou alebo slanou
naplnou, muffiny a pod.

Silkgrain Sonnen Miisli spini
vsetky 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.

Zaujimavé zlozenie:

tekuty ovseny kvas bez eCok
cisteny ovos

Fanoveé semienka 7 %
sinecnicoveé semienka 7 %
chia semienka 6 %

quinoa biela semienka 3 %
konopné semienko 1%

sol'1,2 %

Odporucané davkovanie: B s e -

50 -100 % na mnozstvo muky* _— —
*mnozstvo pridanej zapary je na Vas
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Miisli kolacik s napliou

Kolacik 4 60 g.
Cesto:
100 % psenicna muka T 650
30 % Silkgrain Sonnen Miisli
1 % NON-E Premiumback
10 % Zeel. margarin Zeelback
10 % krystalovy cukor
1% sof
7 % Cerstvé drozdie
42 % voda cca
Napli:
55 % NATIVA Apricot
55 % Tvarohova napln pek. Zeelandia

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo. Teplota cesta: 28 — 29 °C.

Cesto zamiesime na zaraz, rozvézime na pozadovany hmotnost, vygulame.

Doba zrenia: 10 - 15 mindt.

Delicka 30 dielna: pres 1536 g.

Po vyzreti rozdelime na delicke, vygulame, vytvarujeme do tvaru tlaceného kolaca, napinime.
Dame nakysnut, pripadne dozdobime zmolenkou a viozime do pece a upecieme.

Kysiaren: 45 — 50 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Peclenie:

. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 mindty,

II. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 4 mindty,

I11.190 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 7 minut.

Celkova doba pecenia je 13 =15 minUt v zavislosti od typu pece a navazky.




PANOPLUS FIBRE

S touto zmesou bude Vas chlieb a pecivo
skutocne skvelé a bohaté na vliakninu.

Receptura je naozaj variabilna:

ak chcete nazvat Vase hotové vyrobky

s vyssim obsahom vlakniny pouzite
max. davkovanie na muku v pomere

75 % mika : 25 % Panoplus Fibre.

Samozrejme aj pri nizsom davkovani ziskate

.....

spotrebitelov.

V katalogu najdete optimalizované
davkovanie do receptury v pomere
100 % muka : 25 % Panoplus Fibre.
Vyrobky su stale zdrojom viakniny

a velmi chutné a pekné na striedke.

Zmes obsahuje extrudované psenicné
otruby, psenicné klicky, sladovu
jacmennu muku, suseny razny kvas a lepok.




Chlieb s viakninou FIBRE

Chlieb & 500 g.
Cesto:
100 % psenicna muka T 650
25 % Panoplus FIBRE
2 % AMORE L SOFT WHEAT
2,5 % Cerstvé drozdie
2 % sol
75 % voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 29 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.
Doba zrenia: 25 = 30 minut.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 575 g a vytvarujeme
do tvaru veky.

UloZime do osatiek alebo volne na plechy, dame do kysiarne nakysnut.
Kysiaren: 40 — 50 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a viozime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

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

IIl. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2. min. zatvorit odtah, 25 mindt,

1. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minUty.

Celkova doba pecenia je 30 — 35 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




Pecivo s vilakninou FIBRE

Pecivo & 70 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
25 % Panoplus FIBRE
2 % Cerstvé drozdie
3 % Zeel margarin pekérsky
2 % sol
66 % voda cca
Dozdobenie:
7% Decoration Grit

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 5 mindt rychlo.

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

Delicka 30-dielna: pres 2 457 g.

Zo surovin zamiesime cesto, rozvazime na presy a nechdme vyzriet.

Po vyzreti cesta rozdelime na delicke cesta na klonky (82 g), ktoré nasledne tvarujeme
do tvaru rozkov, zemli a pod.

Ukladdme na plechy a dame nakysnut.

Po nakysnuti viozime do pripravenej pece a pecieme s kratkym zaparenim pece.
Kysnutie: 40 — 50 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

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

II. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 7 minut,

I1l. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 mindty.

Celkovy Cas pecenia 12 — 14 minut sa moze IiSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov
a pouzitej pece.




Croissant s vliakninou

Croissanta 75 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
25 % Panoplus FIBRE
1 % NON-E Premiumback
3 % Cerstvé drozdie
3 % Zeel margarin pekarsky
1,6 % sof
6 % krystalovy cukor
66 % voda cca
Na prevalovanie:
32 % Zeel. margarin tazny-platy

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zéraz. Miesanie: 4 minUty pomaly a 5 minut rychlo.

Teplota cesta: 27 — 29 °C. Cas zrenia cesta: v celku 10 — 15 mindt.

Delicka 30-dielna: pres 2 239 g.

Prekladdme taznym margarinom 3x3, na hrdbku 3,5 mm, vykrajujeme trojuholniky
a stocime do tvaru croissantu.

Ukladédme na plechy a nechdme nakysnut.

Kysnutie: 40 — 50 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

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

II. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 12 minut,

I1l. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 mindty.

Celkovy cas pecenia 18 — 20 minut sa mdze Iisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov
a pouzitej pece.




PANOPLUS SUNFLOWER

Rokmi overena zmes
pre vyrobu chleba, peciva a plundrovych
vyrobkov pIlna sinecnicovych semienok.

Vyrobky maju:

- krasnu farbu,

- su pekne chrumkavé,

- s jedinecnou plnou chutou.

Panoplus Sunflower je variabilna zmes,
pri davkovani 75 % : 25 % pomer

muka : Panoplus nemusite pridavat
pripravok.

Pri optimalizovanej receptdre 100 % : 25 %
Vam odporucame pridat napr. nas

novy bezéckovy pripravok

NON-E Premiumback

Zmes obsahuje

sinecnicu, I'an, sezam, lupinové
otruby, raznd muku, razny kvas,
sladovy jacmen a lepok.




Sinecnicovy tmavy chlieb

Chlieb & 500 g.
Cesto:

90 % psenicnd muka T 650

10 % razna muka T 930

25 % Panoplus Sunflower
% Amore L Soft Wheat
% NON-E Premiumback
% Cerstvé drozdie
% sol
% Aromalt Dark
68 % voda cca

1
1
3
2
2

Dozdobenie:
7 % slnecnicové semienko

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 29 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 15 = 20 minut.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 556 g a vytvarujeme do tvaru veky.
Posypeme sinecnicovym semienkom.

Ulozime do oSatiek alebo volne na plechy, ddme do kysiarne nakysnut.

Kysiaren: 45 — 55 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a vloZime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

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

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 25 mindt,

Ill. 240 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minUty.

Celkova doba pecenia je 30 — 35 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




Sinecnicovy BAGEL

Bagel 4 70 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
20 % Panoplus Sunflower
1 % NON-E Premiumback
2 % sol
4 % Cerstvé drozdie
4 % Zeelandia pekérsky margarin
54 % voda cca
Dozdobenie:
7 % slnecnicové semienko

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 29 °C.
Cesto zamiesime na zaraz, rozvézime na pozadovany hmotnost, vygulame.
Doba zrenia: 15 = 20 minut.

Delicka 30 dielna: pres 2 428 g.

Po vyzreti rozdelime na delicke, vygulame, vytvarujeme do gulatého tvary,
upravime do okruhleho tvaru s dierou v strede - vzhlad ako bagel.

Déme nakysnut a vioZime do pece a upecieme.

Kysiaren: 45 — 55 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

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

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 9 mindt,

1. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minUty.

Celkova doba pecenia je 12 — 14 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




BIRKES - ranajkové pecivo

Birkes a 70 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
25 % Panoplus Sunflower
5 % Tekutd vajecna melanz
6 % Cerstve drozdie
2 % sol
44 % voda cca
Na preval'ovanie:
35 % Zeelandia margarin tazny-platy
Napli:
55 % Piri piri omacka
25 % strdhany syr

Technologicky postup:

Cesto sa pripravuje na zéraz. Miesanie: 4 minUty pomaly a 5 minut rychlo.
Teplota cesta: 22 — 24 °C. Cas zrenia cesta: v celku 10 — 15 mindt.

Prekladdme taznym margarinom 2x3, na hrdbku 3,5 mm, vykrajujeme Stvorce
a po dizke prelozime do valca.

Spojom v strede a spodnou stranou ukladame na plechy.

Nechéme nakysnut.

Kysnutie: 50 — 60 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Peclenie:

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

II. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 10 minut,

1. 200 °C, bez pary, otvoreny odtah, 2 min(ty.

Celkovy cas pecenia 14 — 16 minut sa méze [iSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov
a pouzitej pece.




TOSCANE DARK

Tekvicova tmava zmes, ktora patri
pod rad vyrobkov PANOPLUS obohati
Vas sortiment vyrobkov.

Overena kvalita, premyslené receptury,
variabilné davkovanie presvedci
pekarov zaradit tuto zmes do svojej vyroby.

Toscane Dark je krasnej tmavej farby vdaka
obsahu prirodnej sladovej jacmennej muky.

Zmes obsahuje [an, tekvicové jadierka,
sinecnicové semienka, sladovu
jacmennu muku, pufovani Spaldu,
sezam, suseny kvas a lepok.




Chlieb s Toscane Dark

Chlieb & 500 g.
Cesto:
90 % psenicnd muka T 650
10 % razna muka T 930
20 % Toscane Dark
2 % Amore L Soft Wheat
1 % NON-E Premiumback
3 % Cerstvé drozdie
2 % sol
72 % voda cca
Dozdobenie:
7 % tekvicové semienko

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 29 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 15 = 20 minut.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 556 g a vytvarujeme do tvaru veky.
Posypeme tekvicovymi semienkami.

UloZime do osatiek alebo volne na plechy, dame do kysiarne nakysnut.

Kysiaren: 45 — 55 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a viozime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

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

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 25 mindt,

1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 mindty.

Celkova doba pecenia je 30 — 32 minUt v zavislosti od typu pece a navazky.




Tmava bageta Toscane Dark

Bageta & 160 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
20 % Toscane Dark
1 % NON-E Premiumback
05 % Zeel margarin pekéarsky
4 % Cerstvé drozdie
2,2 % sol
62 % voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 6 mindt rychlo.

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

Zo surovin zamiesime cesto, rozvazime na presy a nechame vyzriet.

Po vyzreti cesta rozdelime na delicke cesta na klonky, ktoré nasledne tvarujeme
do tvaru bagiet. Ukladame na plechy a dame potom nakysnut.

Po nakysnuti vioZzime do pripravenej pece a pecieme s kratkym zaparenim pece.
Kysnutie: 40 — 45 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Peclenie:

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

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 9 minut,

1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 mindty.

Celkovy cas pecenia 13 — 15 minlt sa mdze isit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov

a pouzitej pece.




Siroké moznosti vyuzitia
radu PANOPLUS

univerzalnost
variabilné davkovanie
kombinovatelnost
so Silkgrain radom
kvasovych zapar
spotrebitel'mi oblubené




PANOPLUS DARK

Oblubena tmava viaczrnna zmes
pre vyrobu chleba, peciva a
plundrovych vyrobkov.

Zmes je bohata na semienka
a obsahuje sladovd muku.

Ako vsetky Panoplusy zmes Panoplus Dark
ma variabilné davkovanie
od 10 do 33 % na muku.

Panoplus Dark obsahuje
sinecnicové semienka,

I'an, sezam, sladové psenicné vlocky,
proso, kukuri¢nia c pohankova
krupicu, extrudované psenicné otruby,
lupinu, ovsené vlocky, razny kvas,
sladovU jacmennu muku a lepok.




Tmavy viaczrnny chlieb

Chlieb & 500 g.
Cesto:
100 % psenicna muka T 650
25 % Panoplus DARK
2 % AMORE L SOFT WHEAT
2 % Cerstvé droZdie
2 % sol
62 % voda cca

Technologicky postup:
Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 29 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 15 = 20 minut.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 575 g a vytvarujeme

do tvaru veky. Ulozime do oSatiek alebo volne na plechy, dame do kysiarne nakysnut.
Kysiaren: 45 — 55 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece a pecieme.

Peclenie:

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

II. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 25 minut,

Ill. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 mindty.

Celkova doba pecenia je 30 — 32 minlt v zavislosti od typu pece a navazky.




Stvorlistok Panoplus Dark

Pecivo & 70 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
25 % Panoplus DARK
1 % NON-E Premiumback
5 % Cerstvé drozdie
2,2 % sol
4 % Zeelandia margarin pekarsky
63 % voda cca
Dozdobenie:
7 % Seedmix/Decor Siniecko

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 5 mindt rychlo.

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

Delicka 30-dielna: pres 2 370 g.

Zo surovin zamiesime cesto, rozvazime na presy a nechdme vyzriet.

Po vyzreti cesta rozdelime na delicke cesta na klonky (80 g), ktoré nasledne tvarujeme
do tvaru stvorlistka, kaizerky, rozkov, zemli a pod.

Dozdobime posypom, ukladdme na plechy a ddme nakysnut.

Po nakysnuti viozime do pripravenej pece a pecieme s kratkym zaparenim pece.
Kysnutie: 45 — 60 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

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

Il. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 7 minut,

1. 210 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minuty.

Celkovy Cas pecenia 11 =13 minut sa moze [iSit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov
a pouzitej pece.




RAD ZERO PROBLEM

100 % bezlepkové zmesi Zeelandia

Zero Problem TASTY LF:

100 % bezlepkova zmes na chlieb a pecivo.
Bez laktozy.

Mozné pridat do receptiry semienka,
ktoré neobsahuju lepok.

Vysledné vyrobky maju prijemnu chut,
jemnu a netrusivu striedku pocas cele;
doby trvanlivosti.

Zero Problem Multi Dark:
100 % bezlepkova zmes na tmavy chlieb

a pecivo. ldeadlna v kombinacii
so Zero Problem TASTY LF.

Vysledné vyrobky maju jemnu porovitu
a netrusivu striedku, prijemnu chut pocas
celej doby trvanlivosti,

Nas tip:

- zamente Cerstvé drozdie do receptury
za suSené drozdie - ziskate este lepsiu a
chutnejsiu striedku chleba a peciva.

- pridajte do receptury Cast pohankovej
muky a vylepsite si vyrobky eSte viac.



Bezlepkovy chlebik svetly

Chlebik 4 300 g.
Cesto:

90 % ZERO PROBLEM TASTY LF

10 % ZERO PROBLEM MULTI DARK

10 % rastlinny olej

3 % Cerstvé drozdie

2 % sol

75 % voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 1 minUtu rychlo. Teplota cesta: 28 — 29 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 5 minut.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 350 g a vytvarujeme

do tvaru veky. UloZime do osatiek alebo volne na plech, déme do kysiarne nakysnut.

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

Pecenie:

. 230 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 minut,

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 15 minut,

1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 mint.

Celkové doba pecenia je 20 — 25 minUt v zavislosti od typu pece a navazky.

Jednoznacné vyhody pre Vas a spotrebitela:

Bezlepkovy chlebik z nasho noveho radu
ZERO PROBLEM v skvelej kombinacii
dvoch zmesi - svetlej TASTY LF o tmavej
MULTI DARK

Chlebik ma vybornia chut, slovensky vzhlad veky
a dokonca pekny rustikalny vzhl'ad.

Nielen pre bezlepkovu diétu.



Bezlepkovy chlebik tmavy

Chlebik a 300 g.
Cesto:
70 % ZERO PROBLEM MULTI DARK
30 % ZERO PROBLEM TASTY LF
4 % rastlinny olej
3 % Cerstvé drozdie
2 % sol
80 % voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 1 minUtu rychlo. Teplota cesta: 28 — 29 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 5 — 10 mindt.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 350 g a vytvarujeme
do gulatého tvaru. Ulozime do osatiek, dame do kysiarne nakysnut.
Kysiareni: 40 — 45 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece a pecieme.

Peclenie:

. 230 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 minut,

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 15 minut,

1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 mint.

Celkova doba pecenia je 20 — 25 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




Rustikalny koren (dihozrejiici)

Koren a 250 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
5 % Amore L Soft Wheat
1 % NON-E Premiumback
4 % NON-E Stabilizator chleba a peciva
3 % Ccerstvé drozdie
15 % sol
2 % rastlinny olej
75 % ladova voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 7 minut rychlo. Teplota cesta: 20 — 23 °C.

Cesto prelozime do naolejovanej prepravky a nechame odstat 10 min.

Potom cesto prelozime a tento proces opakujeme 3x.

Teraz cesto nechdme odstat 70 — 90 minUt v priestoroch pekarne.

Potom cesto vyklopime a nadelime rucne alebo na delicke na pozadovand hmotnost.
Delicka 30 dielna: pres 8 625 g.

Stocime do tvaru korena a ukladadme na plechy.

Kysiaren: 30 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vioZime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

. 280 °C, s parou, zatvoreny odtah, 8 minut,

II. 240 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 8 minut,

Celkova doba pecenia je 16 — 18 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




PsSenicno-razny chlieb

Chlieb & 500 g.
Cesto:
83 % pSenicnd muka T 650
5 % razna muka T 930
12 % Jung Roggensauerteig
1 % NON-E Premiumback
2 % sol
2 % Cerstvé drozdie
72 % voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 6 minut rychlo. Teplota cesta: 27 — 29 °C.

Z pripravenych surovin zamiesime volnejsie cesto a nechame vyzriet.

Doba zrenia: 20 — 25 minut.

Po vyzreti cesta rozvaZzime na pozadovand hmotnost 575 g a vytvarujeme
do tvaru dlhej veky. Ulozime do dlhych osatiek, dame do kysiarne nakysnut.
Kysiareri: 50 — 55 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece a pecieme.

Peclenie:

. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 minut,

II. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 20 mindt,

1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 5 mint.

Celkova doba pecenia je 30 — 35 minUt v zavislosti od typu pece a navazky.




DROZDOVKA 5 %

Pre vyrobu jemného peciva
a croissantov/pl'undrovych vyrobkov,
sisiek, toastového chleba a pod.

Idealna pre rucné aj strojové spracovanie.

Nizke a pritom efektné davkovanie
5% na maku.

PRIDANA HODNOTA v podobe:
- vysokej stability cesta pri kysnuti
a peceni.
- vyraznej jemnosti, dlhej cerstvosti,
mensie vysychanie hotovych vyrobkov.

Odporucame presvedcit sa o vyhodach
pouzitia Drozdovky vo Vasej prevadzke
sami pri peceni s nasim hlavnym
pekarskym technologom.

Urcite si vyberiete zo sirokého mnozstva
moznosti receptury prave pre Vas.




MAXIMO FRESH

Maximalny pozitok z chleba
pre spotrebitelov.

Maximalny vykon cerstvosti
chleba na pulte.

Clean label pripravok do chleba a peciva.

Cerstvost je hlavnym kritériom
nakupu u 80 % spotrebitelov.

2/3 domacnosti potrebuju 3 - 5 dni

na konzumaciu chleba.

Frekvencia nakupovania klesa a zvySuje
sa priemerné mnozstvo na nakup.

Retail a maloobchod predava vela balenych

a krajanych chlebov, kde po 1-2 dnoch na pulte
siahaju spotrebitelia na tie makksie, Citaju datumy
spotreby, pricom uprednostnia vyrobok s dlhsou
zarukou. Vyrobky tak eSte v zaruke casto putuju
do vypredaja, hoci by nemuseli, ak by boli makké
a na vyzor ako cerstvé.

’ﬂﬂ\ Pridavok MAXIMO FRESH
: . vyrazne predlzi vlacnost a

cerstvost chleba - obzvlast

@% j od 3. diia po upeceni.

e Davkovanie: 1-2 % na muaku.
SILA

CERSTVOST]




Tlaceny kolac s Drozdovkou

Kolac & 75 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
5 % Drozdovka5 %
10 % rastlinny olej
15 % krystalovy cukor
15 % sof
6 % Ccerstvé drozdie
43 % voda cca
Napln:
65 % Tvarohova napli pekarska Zeelandia
7 % Cuéoriedkovy gél
Dozdobenie:
5 % Tekutd vajecna melanz
Zmolenka

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 26 — 28 °C.

Cesto zamiesime na zaraz, rozvézime na pozadovany hmotnost, vygulame.
Doba zrenia: 20 — 25 minut.

Delicka 30 dielna: pres 1850 g.

Po vyzreti rozdelime na delicke, vygulame, vytvarujeme do tvaru tlaceného
kolaca, naplnime. Dame nakysnut, pripadne dozdobime Zmolenkou a vioZime
do zaparenej pece a upecieme.

Kysiaren: 45 — 55 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

. 200 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minUty,

I1.190 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 7 minut,

I11.190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

Celkova doba pecenia je 12 — 14 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




Pletenec s vanilkou a éokoladou

Pletenec 4 250 g.

Cesto:

100 % pSenicna muka T 512
5 % Drozdovka 5 %
10 % rastlinny olej
15 % krystalovy cukor
15 % sol
6 % Cerstvé drozdie
43 % voda cca

Napln:
65 % Cream Vanilla

7 % Cokoladova dekoracia

Technologicky postup:

Miesanie: 4 minuty pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 26 — 28 °C.

Cesto zamiesime na zaraz, rozvézime na pozadovany hmotnost, vygulame.
Doba zrenia: 20 — 25 minut.

Delicka 30 dielna: pres 6 170 g.

Po vyzreti rozdelime na delicke, jednotlivé kusy vygulame, nechame trochu
odpocinut. Nasledne rozvalkdme na hrdbku 3 mm, naplnime vanilkovym
pudingom, posypeme ¢ok. dekoraciou, stocime, pozdiZzne narezeme a spletieme.
Kysiaren: 45 — 55 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vioZime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

. 200 °C, s parou, zatvoreny odtah, 3 minuty,

I1.190 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 14 mindt,

I11.190 °C, bez pary, otvoreny odtah, 3 minuty.

Celkové doba pecenia je 20 — 22 minUt v zavislosti od typu pece a navazky.




Pravdivo razny Spic

Spic 4100 g.
Cesto:
100 % Pravdivo razna zmes
5 % Zeelandia margarin pekarsky
3 % Cerstvé drozdie
55 % voda cca

Technologicky postup:

Miesanie: 8 minut pomaly a 5 minut rychlo. Teplota cesta: 28 — 30 °C.

Cesto zamiesime na zaraz, rozvézime na pozadovany hmotnost, vygulame.
Doba zrenia: 15 — 20 minut.

Delicka 30 dielna: pres 3 450 g.

Tvarujeme do tvaru rozka, ukladame na plechy, nechame nakysnut a pecieme.
Kysiareri: 50 — 60 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Peclenie:

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

Il. 230 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 7 mindt,

1. 250 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minUty.

Celkové doba pecenia je 10 — 12 minUt v zavislosti od typu pece a navazky.




Tmava VEKA

Veka a 350 g.
Cesto:
100 % pSenicna muka T 512
2 % NON-E Premiumback
2 % MAXIMO FRESH
18 % sol
3 % bravcova mast Skvarena
2 % Aromalt Dark
3 % Cerstvé drozdie
52 % voda cca

Technologicky postup:

Doba miesenia: 4 minuty pomaly a 5 mindt rychlo.

Teplota cesta je 27 — 29 °C. Zrenie cesta 20 — 25 minut.

Zo surovin zamiesime cesto, ktoré nechame vyzriet.

Tvarujeme do tvaru veky, ukladéme na plechy, nechame nakysnut a pecieme.
Kysnutie: 45 — 55 mindt, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Pecenie:

. 240 °C, s parou, zatvoreny odtah, 5 mindt,

II. 220 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 14 mintt,

1. 230 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 3 minty.

Celkovy Cas pecenia 20 — 22 minut sa moze lisit v zavislosti od hmotnosti vyrobkov
a pouzitej pece.




Chlieb ROGGO

Chlieb & 500 g.
Cesto:
40 % Jung ROGGO
60 % razna muka T 930
04 % sol
3 % Cerstvé drozdie
71 % voda cca
Dozdobenie:
3 % razna muka na posyp

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 rozvaZzime na pozadovand hmotnost 575 g a vytvarujeme

do tvaru veky. Obalime v raznej muke, ukladéame do foriem, dame do kysiarne nakysnut.
Kysiareni: 40 — 45 minut, pri teplote 30 °C a relativnej vihkosti 75 %.

Po nakysnuti vyklopime a vlozime do zaparenej pece a pecieme.

Pecenie:

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

II. 210 °C, bez pary, otvoreny odtah, po 2 min. zatvorit odtah, 40 mindt,

IIl. 220 °C, bez pary, zatvoreny odtah, 2 minUty.

Celkovéa doba pecenia je 43 — 45 minut v zavislosti od typu pece a navazky.




AMORE L SOFT WHEAT

Tekuty fermentovany pripravok
s obsahom pSenicného kvasu
a podielom jacmennej muky.

Idealny pre chlieb, pecivo, jemné pecivo.

Vdaka pridavku Amore L Soft Wheat

k beznej recepture na rozky/pecivo ziskate
zlepsenie kvality vyrobkoy, a to krajsiu
parcelaciu, lepsiu chut a ardmu, mensie
vysychanie hotovych vyrobkov na pulte.

A to uz vdaka nizkemu pridavku
0od 0,7% -1 % na muku.

Je idealny aj do zemiakového, psenicného,
pSenicno-razného alebo toastového chleba
s davkovanim od 3 - 7 % pod/a typu.

Praktické balenie: 3,5 kg bandaska.




Nechajte sa inSpirovat pouzitymi pripravkami,
zmesami 2 naplnami v pekarskom katalogu:

Fermentovany pripravok a kvas:

10002543 Jung Roggensauerteig 25 kg
10000302 Amore L Soft Wheat 3,5kg
Pripravky do chleba a peciva (novinky):

10000171 NON-E Premiumback 25 kg
10002337 NON-E Stabilizator chleba/peciva 15 kg
10003463 MAXIMO FRESH (Clean label) 12,5 kg
Rad SILKGRAIN (Mr. Korn):

10003129 Silkgrain Spelt (Spalda) 15 kg
10000351 Mr. Korn Natura 15 kg
10003128 Silgrain Onion Garlic (cibula cesnak) 15 kg
10000428 Silkgrain Sonnen Musli 15 kg
10000407 Silkgrain Legim 15 kg
Rad PANOPLUS:

10002497 Panoplus Dark 25 kg
10002566 Panoplus Spalda 25 kg
10002496 Panoplus Sunflower 25 kg
10002536 Toscane Dark 25 kg
10002556 Panoplus Fibre 20 kg
Zmesi pre razny chlieb a pecivo:

10002623 Pravdivo razna zmes 25 kg
10002598 Jung Roggo 25 kg

Pripravok pre vyrobu jemného peciva
a pl'undrovych vyrobkov:
10003399 Drozdovka 5 % 25 kg

Bezlepkové zmesi Zero Problem Zeelandia:

10003413 Zero Problem Multi Dark 15 kg
10003414 Zero Problem Tasty LF 15 kg
Ovocné a ostatné naplne:

10003392 NATIVA Apricot 12 kg
10000863 Cucoriedkovy gél 6 kg
10002627 Cream Vanilla 10 kg
10003443 Tvarohova napln pek. Zeelandia term. 10 kg
10001177 Piri piri omacka 3 kg

Margariny a melanz Zeelandia:

10002655 Zeelandia margarin Zeelback 20 kg (4x5 kg)
10002658 Zeelandia margarin pekarsky 20 kg (4x5 kg)
10000661 Zeelandia marg. tazny-platy 10 kg (5x2 kg)

10002678 Tekuta vajecna melanz 10L
Dekoracia a posypové zmesi:

10000082 Cokoladova dekoracia 5 kg
10002513 Seedmix 5 kg
10000584 Decor Slniecko 20 kg
10002527 Decoration Grit 5 kg
10002714 Semienko slnecnicové 10/25kg
Ostatné pekarske suroviny:

10002549 Aromalt Dark 15 kg




Verime, ze Vas nas katalog pekarskych receptir zaujal,
a ze ste sa z daneho katalogu inSpirovali.

Prajeme Vam

hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.

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

Helena Cengerové
Veronika Chytilova
Technologicky tim:
Pawel Krzyzanowski

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

Tim Zeelandia s.ro.

Kontakty:

00421 905 968 822

00421905 968 824
00421905 968 823
00421 915 885 392
00421905 696 162
00421 915 885 399

00421915 885 397
00421911 790 750

00421905 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
veronika.chytilova@zeelandia.sk

pawel.krzyzanowski@zeelandia.sk
eva.duskova@zeelandia.sk

jarmila.farkasova@zeelandia.sk

eugenia.lengyelova@zeelandia.sk



Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 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/
Youtube:
https://www.youtube.com/channel/UCIAgr-418cTCoéMuGJfGEBIw

eepexploring.





