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Witajcie w naszej piekarni!

Z radoscig prezentujemy katalog piekarski, stworzony z mysla o réznorodnych
potrzebach klientow i gustach konsumentow. Wierzymy, ze pieczywo to nie tylko

codzienny element diety, tale takze nosnik kultury i tradycji, ktéry laczy pokolenia.

Oferujemy szeroki wybdr klasycznych chlebow oraz butek, ktdre przywotuja
wspomnienia domowych kuchni i sprawdzonych receptur. Nasze produkty powstaja na bazie
wyselekcjonowanych sktadnikéw najwyzszej jakosci. To jakos¢ i smak, ktore z radoscia

przekazujemy nowym pokoleniom.

Jednoczesnie, z mysla o mtodszym pokoleniu, ktére ceni nowoczesnosé
i iInnowacyjnosé¢, zawarliSmy w naszej ofercie zaskakujgce wersje klasycznych wypiekéw oraz
nowe i ciekawe propozycje produktow. Odkryjecie tu dobrze znane pieczywo w nowych
odstonach i formach. Niebanalne potacznia zidt, przypraw i owocow wprowadzajq
Swiezos¢ w nasze receptury. Do produkgji naszych produktow wykorzystujemy najwyzszej
jakosci skfadniki, aby zaspokoi¢ wymagania Pokolenia Z, ktére stawia na zdrowy tryb Zycia,

réznorodnosé smakow i unikalne doznania kulinarne.

Pragniemy rowniez przedstawi¢ piekarskie produkty idealne na kazda pore dnia.
W tym miejscu odkryjecie wszystko, czego Wam potrzeba — od $niadania, przez lunch
i podwieczorek, az po kolacje i przekaski na kazda okazje. Kazda aplikagja zostata stworzona
z mysla o dostarczaniu niezapomnianych wrazen smakowych, niezaleznie od czasu
I miejsca.

Przygotowalismy réznorodne propozycje kanapek, bedacych w trendzie Grab&Go,
ktére stanowig doskonate rozwigzanie na szybki i zdrowy positek. Proponujemy klasyczne
kompozycje z bogactwem skladnikéw, ktére zaspokojg nawet najbardziej wymagajace
podniebienia. Zwrocilismy szczegdlng uwage na atrakcyjny wyglad gotowych produktow,

poniewaz wiemy, jak wazne jest ,,kupowanie oczami”.



W Zeelandii jestesmy swiadomi dynamicznych zmian w branzy piekarskigj, ktore

sg napedzane przez trendy, ale tez zmiany spoteczne i pokoleniowe.

Obecnie klienci dokonujg swoich wyboréw w bardziej przemyslany sposéb.
Pokolenie 50+, tzw. Silversi oraz Pokolenie Z (mtodzi 20-30latkowie), szczegdlnie dbaja
o zdrowie, poszukujac funkcjonalnych produktéw, ktore odpowiadajg ich wymaganiom. Wsréd
dominujgcych trendow znajdujg sie: Tradycja z Twistem - odtwarzanie smakow dziecinstwa
w nowoczesnych formach oraz Eksplozja doznan - nowe potgczenia smakowe, tekstury

i kolory.

Te zmieniajace sie gusta i preferencje s3 widoczne w sposobie, w jaki spoteczenstwo
podchodzi do wydatkéw na jedzenie i napoje. Mozna zaobserwowal, ze znaczna czes¢
spoteczenstwa ogranicza wydatki na jedzenie poza domem. Jednak rownoczesnie inna grupa
konsumentow rekompensuje sobie to ograniczenie poprzez sieganie po przekaski z gornej
potki. Podnosimy poziom endorfin prostymi przyjemnosciami. Dodatkowo, szybkie

i wygodne jedzenie typu Grab&Go staje sie coraz bardziej popularne w codziennym zyciu.

Zapraszamy do odkrywania naszej oferty, ktéra odpowiada na trendy i zaspokaja

roznorodne potrzeby Twoich klientow.
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Podziekowania dla autorow receptur zawartych w katalogu:

Grzegorz Chalacinski
Artur Goronski
Krzysztof Moczydlowski
Zbigniew Pokrant
Dominik Tracz

Marcin Witkowski




Spis tresci

Szczegolowy opis produktow znajdziecie Panstwo odwiedzajac strone www.zeelandia.pl

Chleb Swojski Kornel

Butka Sniadaniowa
Gryczana

Zytni

Butka

Chleb
Orzechowa Sita

. Chleb
Zytni Orient

Chleb
Owocowa Harmonia

Rogal
Sprint Style

Brioche Toskanska

Mini
Butka Orkiszowka

Pikantny Croissant




Tradycja z Twistem

Juz od czaséw pandemii obserwujemy zwiekszone zainteresowanie klasycznymi, tradycyjnymi
smakami, znanymi z dziecifstwa. Klasyczne receptury, znane nam z domowych kuchni naszych bab¢
i mam, przynosza nie tylko wyjatkowe doznania kulinarne, ale takze ciepte wspomnienia i poczucie
bezpieczenstwa. To powrot do czasow, kiedy jedzenie byto proste, naturalne i pelne autentycznego

smaku.

44% konsumentéw deklaruje, ze lubi siega¢ po produkty, z ktérymi ma dobre, mile wspomnienia.

To powoduje zmniejszenie stresu i pewien sposob ucieczki od codziennych problemow.

Konsumenci nieustannie odkrywaja nowe odslony znanej klasyki.
44 (] Dla prawie polowy konsumentéw wptyw na decyzje zakupowe majq

tradycyjne, nostalgiczne smalki.

Od wiekéw ziarma stanowig nieodtaczny element naszej tradycji piekarskiej, cieszac sie uznaniem,
m.in. dzieki swoim cennym wiasciwosciom.

Wracamy do korzeni przywotujac na nowo klasyke, ktéra taczy bogactwo smakéw z troska o zdrowie.
Zachecamy do siegniecia po tradycyjne receptury i sprawdzone skiadniki o niezastapionych

wiasciwosciach.

2

6 Q/ Ponad 60% konsumentow deklaruje, ¢ wysoka odpornosé
O/4 . A , N
i zdrowie ukladu pokarmowego to obszary, ktére chcg poprawiac

poprzez $wiadome wybory zywieniowe.

58% 61% 64%

Procent konsumentéw, ktérzy
przyjmujg proaktywne podejscie do
zdrowia i skupiajg sie na zapobieganiu,

a nie leczeniu.

Global Pokolenie Z Pokolenie Y Pokolenie X Boomersi
/Millenialsi/ /Silversi/

Zrédto: Innova Market insights 2022-2023, FMCG Gurus: Top trends for 2024, October 2023.

Stopien trudnosci %%%%%

Aromatyczne pieczywo pszenno-zytnie wzbogacone

ptatkami zbdz, nasionami stonecznika oraz koprem.

Ciasto:

40 kg Kornelki Free

20 kg maka zytnia typ 720
10 kg maka pszenna typ 850
15 kg stonecznik

2,5 kg drozdze

0,4 kg sl

48 kg kwas zytni

60 kg woda

Wykonanie:

Miesza¢ wszystkie sktadniki okoto 6 minut na
wolnych obrotachi4 minuty na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta: 26-28°C.

Czas lezakowania ciasta: 10-15 minut.

Nawazka: 570 g.

Odwazone kesy ciasta uformowac i wtozy¢ do
foremek.

Temperatura  wypieku  250°C,  opadajaca
do 230°C z zaparowaniem na poczatku wypieku.
Czas wypieku: 45 minut.

Receptura na:

343 szt.
172 kg

#chlebpszenno-zytni #mieszanka50% #stonecznik #formemkowy

#Sniadanie #nazakwasie #tradycyjnie




Butka Sniadaniowa Gryczana
Stopien trudnosci %% @%@

Butka zawiera make i tuske gryczana pozsotajac w trendzie powrotu do tradycyjnych zboz.

Skiadniki:

25 kg Szlachetna Gryka Free
0,5 kg Kaiser Free

75 kg maka pszenna typ 500

1,5 kg sdl

3,5 kg drozdze

57 kg woda

3 kg olej

#gryka #gryczany #butki #smak #nowos¢
#smakowite #powrdtdotradydji #rustykalne

Wykonanie:

Miesza¢ wszystkie sktadniki 8 minut na wolnych obrotach i 4 minuty na szybkich
obrotach.

Temperatura ciasta 26-27°C. Fermentacja wstepna ciasta: okoto 10 minut.
Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 2,4 kg, zwinac w presy.

Fermentacja w presach: okoto 10 minut. Podzieli¢ presy na kesy i delikatnie
zaokragli¢, pouktadac na deskach posypanych maka zytnig zwinieciem do dotu.
Fermentacja kofncowa: okoto 40 minut, przed wypiekiem obréci¢ i przetozy¢ na
blachy/tasmy zatadowcze.

Wypieka¢ w temperaturze 230-220°C przez okoto 20 minut z zaparowaniem
pieca.

Receptura na:

2068 szt.
145 kg

Chleb Klasycznie Zytni

Stopien trudnosci %%%%%

Zytni bochenek, ktory zawiera 20% ziaren
stonecznika, prosa i siemienia Inianego. Dzieki takiej

kombinacji sktadnikéw dtugo zachowuje $wiezosc.

Ciasto:

70 kg Prawdziwie Zytni
1 kg Rogoferm

30 kg maka zytnia typ 720
3 kg drozdze

0,6 kg sdl

68 kg woda

Wykonanie:

Miesza¢ wszystkie sktadniki 10 minut na wolnych
obrotach i 5 minut na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: okoto 15 minut.

Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,58 kg, uformowac
i utozy¢ na aparatach zatadowczych lub deskach,
lub w koszykach.

Fermentacja koncowa: okoto 40 minut.

Przed wypiekiem kesy nacigé. Wypiekac
w temperaturze 220-240°C z zaparowaniem
komory, po okoto 5 minutach odciagna¢ pare.
Czas wypieku: 40 minut.

Receptura na:

297 szt.
155 kg

#chleb #zytni #ziarna #swiezo$¢
#tradycyjne #jakumamy #wspomnienczar




Butka Dyniowy Poranek

Stopien trudnosci %%%%%

Przyjemnie chrupka skorka pieczywa, wilgotny miekisz, ziarna, ptatki zbozowe oraz lekko stodowy smak to cechy

charakterystyczne tej receptury.

Ciasto:

50 kg Pelny Klos Free

11 Gamma Liquid Super
50 kg maka pszenna typ 550
3 kg drozdze

20 kg dynia ziarna

70 kg woda

Wykonanie:

Namoczy¢ dynie na godzine przed rozpoczeciem miesienia ciasta w 2 | wody.
Mieszac wszystkie sktadniki 8 minut na wolnych obrotach i 4 minuty na szybkich
obrotach. Temperatura ciasta: 26-28°C. Fermentacja wstepna: okoto 15 minut.
Podzieli¢ ciasto wycinajac kwadraty o grubosci1,5 cm, wadze 0,09 kg. Obtoczyc kesy
w ziarnach dyni.

Fermentacja kohcowa: okoto 35 minut. Wypieka¢ w temperaturze 230-240°C
przez 14 minut z zaparowaniem komory.

Receptura na:

2155 szt.
174 kg

#butka #ziarnadyni #stody #chrupiace
#poranek #zdrowo #warto$ciowo

Komysniak Piernikowy o

CLEAN
LABEL

=<
§  Stopien trudnosci A A C

Chleb o delikatnym, wilgotnym miekiszu

i chrupiacej skorce, a to wszystko dzieki
potaczeniu maki pszennej, zytniej, zakwasu
oraz maslanki. Intrygujgcy aromat i kolor

nadaje przyprawa piernikowa.

Ciasto:

20 kg Mix Jagielloniski Free
33 kg kwas zytni

40 kg maka pszenna typ 750
20 kg maka zytnia typ 720

35 I maslanka

2 kg drozdze

2 kg przyprawa piernikowa

35 kg woda

Wykonanie:

Mieszac wszystkie sktadniki 7 minut na wolnych
obrotach i 8 minut na szybkich obrotach
(luzna konsystencja ciasta).

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja: 30 minut.

Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 0,58 kg,
zaokragli¢, wydtuzy¢, wiozyé do koszykdw
lub na aparaty wsadowe.

Fermentacja koncowa: 35-40 minut.
Wypiekaé w temperaturze 230°C opadajacej
do 190°C.

Czas wypieku: 40 minut z zaparowaniem
komory, po 5 minutach odciggna¢ pare.

Receptura na:

322 szt.
186 kg

#chleb #pszenny #nazakwasie #migkki #maslanka
#puszystymiekisz #piernikowy #domowy

_’IB_



Chleb Orzechowa Sita

Stopien trudnosci %%%%%

Petnoziarnisty chleb peten orzechéw laskowych, obtoczony siemieniem Inianym
w oryginalnej formie.

Zrédto witamin i mineratéw w diecie oséb aktywnych.

Ciasto:

100 kg Sprint Free
1kg drozdze

75 kg woda

20 kg orzechy wtoskie

15 kg orzechy laskowe

Posypka:

10 kg Dekormix |ub siemie Iniane

Wykonanie:

Namoczy¢ mieszanke Sprint Free na godzine przed rozpoczeciem miesienia
ciasta, na 10 kg mieszanki 6 kg wody (temperatura wody 45°C).

Mieszac wszystkie sktadniki okoto 15 minut na wolnych obrotach, pod koniec
czasu miesienia doda¢ orzechy.

Temperatura ciasta: 29-30°C.

Fermentacja wstepna: okoto 20 minut.

Naktadac¢ ciasto bezposrednio do foremek wczesniej wysypanych posypka
(foremka karbowana Sprint 0,52 kg), wyréwna¢ powierzchnie.

Fermentacja koncowa: okoto 50 minut.

Wypiekac w temperaturze 240°C opadajacej do 210°C z zaparowaniem komory,
po 5 minutach odciggna¢ pare.

Czas wypieku: okoto 50 minut.

Receptura na:

405 szt.
195 kg

#funkcjonalne #ziarnisty #orzechy #witaminy

#dlaaktywnych #fit #sport #zdrowie
-14 -
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Podrozowanie przez Smakowanie Chleb Zytni Orient

Stopien trudnosci %%%%%

Sprébuj smakéw z réznych zakatkéw sSwiata dzicki orientalnym przyprawom

i tradycyjnym recepturom, ktore pozwalajg poczuc sie jak podczas kulinarnej podrozy.

konsumentéw uwaza sie za zadnych przygod i lubi probowacé

smakow z roznych krajow.

Zapraszamy do odkrywania naszych produktow, ktore tacz3 egzotyczne dodatki, cickawe
kombinacje i nowe formy, aby stworzy¢ inspirujace pieczywo. Nasze wyroby dostarczajg
eksplozji doznan smakowych, poszukiwanych przez wspotczesnych konsumentéw. Dzieki
starannie dobranym sktadnikom i innowacyjnym recepturom, nasze pieczywo oferuje

niezapomniane wrazenia, zaskakujac bogactwem aromatow i tekstur.

Pozwdl sobie na kulinarng podréz, ktora pobudzi wszystkie zmysty i odkryj nowe oblicze
tradycyjnych wypiekow.

Badania wskazuja, ze konsumenci chetnie wybieraja produkty zawierajgce nowe sktadniki.

konsumentéw  deklaruje, Zze  jest  wieksze
prawdopodobienstwo,  ze  kupig  impulsowo
jakas przekaske, gdy ma ona innowacyjny lub
egzotyczny smak.

325

Zrédto: Innova market insights 2022-2023, FMCG Gurus: Top trends for 2024, October 2023.

Chleb w tradycyjnej formie, z nuta orientalnego
curry, nadajacego niepowtarzalny aromat

i kolor.

Ciasto:

50 kg Kornelki Free

1 kg Rogoferm

25 kg maka zytnia typ 720
25 kg maka pszenna typ 500
3 kg drozdze

3 kg curry przyprawa

60 kg woda

Posypka:

5 kg Posypka Dekoracyjna Fiesta

Wykonanie:

Miesza¢ wszystkie sktadniki 7 minut na
wolnych obrotach i 4 minuty na szybkich
obrotach.

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: okoto 15 minut.
Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 550 g.
Odwazone kesy ciasta uformowac i wiozyc
do foremek.

Fermentacja koncowa: okoto 45 minut.
Temperatura wypieku: 240-230°C opadajaca
do 220°C z zaparowaniem komory, po okoto
5 minutach odciggnac¢ pare.

Czas wypieku: 45 minut.

Receptura na:

303 szt.
146 kg

#chleb #zytni #curry #posypkafiesta
#kolor #chrupkos¢ #wyrazistysmak #podroz

-17 -



Chleb Aroma Chleb Owocowa Harmonia
Stopien trudnosci @ @R Stopieri trudnosci @ @ @ % .
] 'ﬂ. 4

Chleb na mace pszennej z dodatkiem moczonych ziaren, cebuli i czosnku to aromatyczne pieczywo, ktore zachwyca Owocowa wersja znanego chleba na bazie Petny ; J‘tl
bogactwem smakow i zapachow. Ziarna oddajg wilgo¢ do miekiszu, dzieki czemu bochenek zachowuje dtuzej swiezos¢. Ktos Free, wzbogacony o suszone owce moreli
i jagdd gaji.
Ciasto: Wykonanie:
i . i iki i i i i Ciasto:
40 kg KornFix Aroma Mieszac wszystkie sktadniki 4 minuty na wolnych obrotach i 6 minut na szybkich
- obrotach. 50 kg Pelny Klos Free
11 Gamma Liquid Super Temperatura ciasta: 26-28°C. 9 y
100 kg maka pszenna typ 550 Fermentacja wstepna: 10 minut. 4 kg Maltax
0,6 kg sol Podzielicf ciasto na kesylo masi§ SSQ g zac.)kr,aglic'. 1 kg Rogoferm
4 kg drosdse Wszystkie kesy Posyp?c mal.<a Zytnig i utozy¢ na aparatach lub deskach. 20 kg maka zytnia typ 720
Fermentacja koncowa: 50 minut
47 kg woda Temperatura wypieku: 240°C z zaparowaniem pieca. 30 kg maka pszenna typ 850
Czas wypieku: 35 minut. 2 kg drozdze
Receptura na: 20 kg jagody goji suszone
330 st 20 kg morela suszona
#pszenny #moczoneziarna #aromat 173 kg 80 kg woda

#stowianie #smak #czosnek #zapach #cebula

Wykonanie:

Mieszal wszystkie sktadniki, poza morela
i jagodami goji, 8 minut na wolnych obrotach,
a 2 minuty na szybkich obrotach.

Morele i jagody goji dodac pod koniec miesienia.
Temperatura ciasta: 28-30°C.

Fermentacja wstepna: 15 minut.

Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 700 g,
natozy¢ bezposrednio do foremek, wyréwnac
powierzchnie.

Fermentacja koncowa: okoto 50 minut.
Temperatura wypieku: 240°C opadajaca do
210°C z zaparowaniem komory, po okoto
5 minutach odciggnac pare.

Czas wypieku: okoto 50 minut.

Receptura na:

324 szt.
204 kg

#ziarna #morela #jagodagoji #foremkowy
#podwieczorek #kolacja #tropikalnie #owocowo
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Bajgiel Stodowy

Stopien trudnosci %%, @ @ @,

Bajgiel powstat w XVII wieku w Krakowie, a dzis jest jednym z najbardziej rozpoznawalnym rodzajem pieczywa

w Nowym Yorku. My przedstawiamy wariancje bajgla ze stodem jeczmiennym, o przyjemnie apetycznym ciemno-

bursztynowym kolorze oraz stodowym smaku.

Ciasto:

3 kg ExtraMalt
0,5 kg Kaiser Free
100 kg maka pszenna typ 550
5kg olej

2 kg cukier

5 kg drozdze

2 kg sol

2 kg czarnuszka

5 kg quinoa

5 kg sezam

50 kg woda

Wykonanie:

Wszystkie skladniki miesza¢ 5 minut na wolnych obrotach i 5 minut na szybkich
obrotach.

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: 10 minut.

Ciasto podzieli¢ na presy o masie 2,4 kg, zaokragli¢ i pozostawi¢ na kolejne 10 minut.
Presy podzieli¢ na kesy (30 sztuk) i zaokragli¢, odtozy¢ na kilka minut, nastepnie
formowac bajgle, udekorowac wedtug uznania i odtozy¢ na blachy.

Fermentacja koncowa: okoto 45 minut.

Temperatura wypieku: 230°C.

Czas wypieku: okoto 14 minut.

Receptura na:

2218 szt.
149 kg

#bajgiel #stdd #czarnuszka #quinoa
#naokragto #Polska #NowyYork

CLEAN
LABEL

%%

Stopien trudnosci %%%%%

Inspiracja dla tej aplikacji byt rohlik, ktory
jest czeska wersjg polskiego rogala. Nasz
prosty rogalik zaskakuje forma. Idealny
do kanapek, a przy okaji zawiera magnez,

fosfor, witamine E.

Ciasto:

50 kg Sprint Free

0,25 kg Active Super Free
50 kg maka pszenna typ 550
0,9 kg sl

3,5 kg drozdze

60 kg woda

Wykonanie:

Miesza¢ wszystkie skfadniki 8 minut na
wolnych obrotach i 4 minuty na szybkich
obrotach.

Temperatura ciasta: 27-28°C.

Fermentacja wstepna: 10-15 minut.
Podzieli¢ ciasto na presy o masie 3 kg.
Fermentacja w presach: okoto 15-20 minut.
Podzielic presy na kesy (30 sztuk),
pozostawic¢ na kolejne 10 minut, nastepnie
uformowac rogale.

Fermentacja koncowa: 40 minut.
Temperatura wypieku: 230°C opadajaca
do 220°C z zaparowaniem komory.

Czas wypieku: 17 minut.

Receptura na:

1646 szt.
139 kg

#rogal #paluch #mniejszedozowanie #sprint
#Czechy #posasiedzku #smacznie #zdrowo #inaczej

-21-



Babka Panettone

Stopien trudnosci %%%%% *

lia
er

Oryginalna wtoska babka, stworzona ze sktadnikéw prosto z Whoch przez tamtejszych rzemieslnikow. Wykwintna, drozdzowa,

petna kandyzowanych owocow i soczystych rodzynek, idealna na swigteczny stot i nie tylko. Dzieki naszemu produktowi,

uzyskasz oryginalne skfadniki oraz skrocisz czas przygotowania (proces fermentacji) zachowujgc moc smaku.

Ciasto wstepne:

10,5 kg Panaton BIT
2,6 kg masto

1,4 kg zéttka jaj

0,04 kg drozdze

4,5 kg woda

Wykonanie:

Miesza¢ Panaton BIT, wode i drozdze przez 20 minut
na wolnych obrotach, nastepnie przetaczyé na szybkie
obroty na 10 minut dodajac stopniowo zo6ttka jaj i na
koniec migkkie masto.

Koncowa temperatura ciasta powinna wynosic¢ 26-28°C.
Lezakowanie/Garowanie okoto 12 do 16 godzin.
Temperatura otoczenia: 24-26°C, wilgotnos$¢ 75-80%
(najlepiej pojemnik, w ktérym jest przechowywane
ciasto nakry¢ aby nie “tapato skory”).

Uwaga: ciasto powinno zwiekszy¢ swoja objetosé
poczatkowa 5-krotnie.

Sugerowane nawazki:

Foremka srednia: Srednica: 135 mm, wysoko$¢: 100 mm
- nawazka 540 gram.
Foremka duza: $rednica: 155 mm, wysokos¢: 110 mm
- nawazka 750 gram.

Receptura na:

73 szt.
35kg

* Ze wzgledu na zaawansowany proces technologiczny,
skontaktuj sie z technologiem lub opiekunem klienta przed
dokonaniem zakupu.
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Ciasto wlasciwe:

4,5 kg Panaton BIT
2,7 kg zo6ttka jaj

1,9 kg cukier

3 kg masto

6,5 kg rodzynki

2 kg skoérka pomaranczowa kandyzowana

Wykonanie:

Ciasto wstepne (po fermentadgji), plus Panaton BIT i cukier
mieszac przez 20 minut na wolnych obrotach.

Nastepnie przetaczy¢ maszyne na szybkie obroty
i stopniowo dodawac zdttka jaj, pod miekkie masto.

Na sam koniec doda¢ owoce.

Czas mieszania na szybkich obrotach: 10 minut.

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: okoto 60 minut (temperatura 28-30°C
i wilgotnos¢ 75-80%).

Ciasto podzieli¢ na kesy, zwing¢ delikatnie i wtozy¢ do form.
Fermentagja korncowa: okoto 4-5 godzin (temperatura 28-30°C
i wilgotnosci 75-80%).

Przed wypiekiem pomalowac jajkiem, nacig¢ goére w ksztatt
krzyza i potozy¢ kawatek masta (okoto 10 gram).

Mozna posypac ptatkami migdatowymi i cukrem perlistym.
Wypiekac w piecu obrotowym bez zaparowania komory:

- temperatura 170°C przez 7 minut

- temperatura 160°C przez ok. 30-33 minut.

* Czas i temperatura wypieku moga ulec zmianie w zaleznosci
od wielkosci babek i typu pieca.

** Po wypieku babki Panettone studzi¢ podwieszajac na
specjalnych drutach “do géry nogami”.

Thuszcz do wypieku:
0,77 kg masto

#panettone #Wtochy #nowos¢ #kandyzowaneowoce
#wykwintna #puszysta #odswieta




Przekaski na Kazda Pore Dnia Brioche Toskanska

Stopien trudnosci %%%%%

W ciqgu dnia mamy rézne potrzeby smakowe, ktore zmieniaja sie od poranka do wieczora.

Dlatego przedstawiamy produkty idealne na kazda pore dnia — od sSniadania, przez obiad Hicile weele beehe 2 kv e

i kolacje, az po stodkie przekaski. aromatycznych pomidoréw i papryki,

posypana rozmarynem, zapewnia niezwykte

Kazda z naszych aplikacji zaskakuje unikalnym smakiem, ktory faczy egzotyczne przyprawy, J - o
oznania wzbogacone nuta stodyczy.

ciekawe polaczenia skladnikow i nowoczesne formy.

L. . Ciasto:
Konsumpcja pieczywa i przekasek w zaleznosci od pory dnia.

15%

100 kg Prawdziwie Zytni
o 20 kg masto
10A’ 65% Gogy 16 kg cukier
(] -
7 kg drozdze
40 kg woda

Dekoracja:

20 kg papryka
10 kg pomidory koktajlowe
15 kg ser zotty

Rano Potudnie Po potudniu Wieczor
Wykonanie:

Zrédto: Journal of Food Research (2022), which provided insights into consumer bread preferences based on different times of

the day and their reasons for choosing specific types of bread Mieszac wszystkie sktadniki 6 minut na

wolnych obrotach i 4 minuty na szybkich
obrotach. Temperatura ciasta: 26-28°C.
Fermentacja wstepna: okoto 10 minut.
Podzieli¢ ciasto na presy o masie 2,4 kg.
Rozrost w presach: okoto 10 minut.
Podzieli¢ presy na kesy (30 sztuk),
zaokragli¢ i wiozy¢ do foremek po 5 sztuk.
Fermentacja koncowa: okoto 50-60 minut.
Dekorowac warzywami i serem, odpiec.
Temperatura  wypieku: okoto  220°C

Wedtug badan, rynek wytrawnych przekasek na swiecie rosnie o niemal 5% rocznie, a do 2030

roku jego warto$¢ ma osiggna¢ prawie 400 miliardow dolarow globalnie.

Rynek Przekasek Wytrawnych

© , ==

Wzrost rynku $385.8
rzyspiesz : 0 ;
(%Bzy1§%§o) opadajaca | do 200°C z delikatnym
$252.6 ZaparOWa.r”em. .
Czas wypieku: okoto 20 minut.
mid Receptura na:

457 szt.
159 kg

2021 2030

Zrédto: www.psmarketresearch.com/market-analysis/savory-snacks-market #brioche #wytrawnie #stodko
#pozywna #miekka #puszysta #fuzjasmakow
-24 - -25-
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Butka Wiedenska
= .
wﬂ Stopier trudnosci %% @%@ Stopier trudnosci %% %% @ @
ey .
—

Przyciggajaca wzrok, delikatna w $rodku, chrupigca na zewnatrz buteczka, ktéra tworzy z cukrowa posypka i dzemem

iy Mini buteczka na bazie pradawnego ziarna

. L. ) ) owocowym hiesamowitg kompozycdje smakowa idealng na przerwe kawowa.
orkiszu wraz z réznorodnymi posypkami to

idealna propozycja na sniadanie, zarbwno

Ciasto: Wykonanie:
w domowym Zaciszu jak i w eleganckim 5 kg Drozdiéwka 5% Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez 4 minuty i 6 minut na
hotelu. szybkich obrotach.

100 kg maka pszenna typ 500 Do ciasta mozna doda¢ lodu (w zaleznosci od potrzeb) zamiast wody, aby ciasto sie

4 kg mleko w proszku odttuszczone nie Zagrza}o Zbyt mocno.

Receptura: 8 kg margaryna (80% ttuszczu) Temperatura ciasta: okoto 26-27°C. Fermentacja wstepna: okoto 5 minut.
) 8 kg drozdze Ciasto dzieli¢ na kesy o masie 90 g, wydtuzy¢ w ksztatt palucha (na rogalikarce) na
12 kg Orkiszowy Free ) dhugosc¢ 15 cm, uktadac na blachy faliste. Paluchy surowego ciasta nacina¢ ostrym
0.5 kg Kaiser Free 1,5 kg sol nozem/zyletka, naciecia musza by¢ skoénie gesto obok siebie i gtebokie (okoto 8-10
8 kg cukier naciec).
100 kg maka pszenna typ 550 g ¢ . , ) . o o
. 45 kg woda Fermentacja koncowa: okoto 45 minut. Temperatura wypieku: 230°C.
3 kg cukier Czas wypieku: okoto 9-10 minut z zaparowaniem.
5 kg olej Dekoracja: Swieze butki zaraz po wypieku malowa¢ cieptym uptynnionym mastem i obtacza¢
4,5 kg drozdze w cukrze.
10 kg masto
54 kg woda . Receptura na:
15 kg cukier
2272 szt.
Wykonanie: 184 kg
Miesza¢ wszystkie sktadniki 8 minut na #buteczka #deser #drozdzéwka
wolnych obrotach i 6 minut na szybkich #nastodko #wykwitnie #pysznie

obrotach.

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Spoczynek ciasta: 10-15 minut.

Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 30 g.
Kazdy kes formowac i odtozy¢ na blachy
wypiekowe.

Fermentacja koncowa: 50 minut.

Piec w temperaturze 230-240°C przez
okoto 12 minut z zaparowaniem pieca.

Receptura na:

59666 szt.
150 kg

#butki #mini #orkisz #posypki
#naluzie #réznorodnie #hotelowo #domowo




Gryczany Slimak |
sopeinanoi GRBR i_m "

Intrygujaca forma przekaski na stono: gryczane pieczywo z kawatkami boczku i cebulki, posypane zéttym serem.

-8 -

Ciasto:

20 kg Szlachetna Gryka Free
0,5 kg Kaiser Free

80 kg maka pszenna typ 550

1,8 kg sél

3 kg drozdze

55 kg woda

Margaryna do przekladania ciasta:
24 kg Klasika Natur Soft

Nadzienie:

45 kg Sos Piri Piri
47 kg ser 2Oty
Wykonanie:

Miesza¢ wszystkie sktadniki (z wyjatkiem
margaryny i dodatkéw) 4 minuty na wolnych
obrotach i 6 minut na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta: 27-28°C.

Fermentacja wstepna: 15-20 minut.

taczenie (watkowanie) ciasta z margaryna:
sktadanie ciasta 2x3, ¥4 - po kazdym
sktadaniu,  ciasto  zabezpieczy¢  przed
obsychaniem i pozostawi¢ w chtodni na
okoto 30 minut.

Rozwatkowac¢ ciasto do grubosci 4-5 mm
i szerokosci 50 cm. Posmarowal sosem,
posypac tartym serem, zwing¢ na potowe
i wykrawac paski o szerokosci 2 cm i dtugosci
25 cm.

Paski zwijac tak jak na drozdzowke i utozy¢
na blachy.

Fermentacja kofcowa: okoto 35 minut.
Wypieka¢ ~ w  temperaturze 230°C
z zaparowaniem przez okoto 13-15 minut.

Receptura na:

3070 szt.
240 kg

#Slimak #gryka #wytrawnie #przekaska
#nastono #nadroge #zakrecone

Drozdzowka Orzechowka

Stopier trudnosci g, @ @ @@

Klasyczna drozdzéwka z nutg orzechowej stodyczy zachwyca delikatnym ciastem i wyrazistym nadzieniem

orzechowym — doskonata przekaska na kazda okazje.

Ciasto:

5 kg Drozdzéwka 5%

100 kg maka pszenna typ 550
8 kg margaryna (80% ttuszczu)
7 kg drozdze

5kg jaja

1,3 kg sél

8 kg cukier

35 kg woda

Nadzienie:

50 kg Haselnuss-quick
10 kg jaja

20 kg woda

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez 5 minut i 6 minut na szybkich
obrotach.

Temperatura ciasta: 26-27°C. Fermentacja wstepna: 10 minut.

Z ciasta laminowac wstege o szerokosci 40 cm, na potowe wstegi wyscieli¢ nadzienie
orzechowe, ztozy¢ na pot zakrywajac druga potowa wstegi, odcinac pasy o szerokosci
2,5 cm, pasy ciasta z nadzieniem zwija¢ w $wider, a nastepnie zwija¢ w ksztatt slimaka,
ukfadac¢ na blachy z papierem.

Fermentacja koncowa: 40 minut.

Przed wypiekiem pomalowac jajkiem. Temperatura wypieku: 210 °C

Czas wypieku: 12 minut.

Nadzienie:

Sktadniki nadzienia wymieszac ptaskim mieszadtem przez 2 minuty do pofaczenia
sktadnikéw i odstawi¢ na 15 minut do specznienia.

Receptura na:

2493 szt.
249 kg

#drozdzowka #niskiedozowanie #orzechowy
#nastodko #klasykaznowoscia #doszkoty #napiknik



Mini Panettone ‘7‘:’

Stopien trudnost %% ‘%% ‘%% *

Mieszanka prosto z Wioch, opracowania przez wioskich mistrzoéw z oryginalnych skfadnikow — idealna na stodka przekaske.

Ciasto:

10,5 kg Panaton BIT
2,6 kg masto

1,4 kg zottka jaj

0,04 kg drozdze

4,5 kg woda

Wykonanie:

Miesza¢ Panaton BIT, wode i drozdze przez 20 minut
na wolnych obrotach, nastepnie przetaczy¢ na szybkie
obroty na 10 minut, dodajac stopniowo zéttka jaj i na
koniec miekkie masto.

Korcowa temperatura ciasta powinna wynosi¢ 26-28°C.
Lezakowanie/Garowanie: okoto 12 do 16 godzin.
Temperatura otoczenia 24 -26°C, wilgotnos¢ 75-80%
(najlepiej pojemnik, w ktérym jest przechowywane
ciasto nakry¢, aby nie “tapato skory”).

Uwaga: ciasto powinno zwiekszy¢ swojg objetosc
poczatkowa 5-krotnie.

Sugerowana nawazka:

Foremka mata: srednica: 70 mm, wysokos¢: 50 mm -
nawazka 50 gram.

* Ze wzgledu na zaawansowany proces technologiczny,
skontaktuj sie z technologiem lub opiekunem klienta przed
dokonaniem zakupu.

Ciasto wlasciwe:

4,5 kg Panaton BIT
2,7 kg zottka jaj

1,9 kg cukier

3 kg masto

6,5 kg rodzynki

2 kg skoérka pomaranczowa kandyzowana

Wykonanie:

Ciasto wstepne (po fermentadji), plus Panaton BIT i cukier mieszac
przez 20 minut na wolnych obrotach.

Nastepnie przetaczy¢ maszyne na szybkie obroty i stopniowo
dodawac zéttka jaj, pod miekkie masto.

Na sam koniec dodac¢ owoce.

Czas mieszania na szybkich obrotach: 10 minut.

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: okoto 60 minut (temperatura 28-30°C
i wilgotnosci 75-80%).

Ciasto podzieli¢ na kesy, zwina¢ delikatnie i wtozy¢ do form.
Fermentacja koncowa: okoto 4-5 godzin (temperatura 28-30°C
i wilgotnos¢ 75-80%).

Przed wypiekiem pomalowac jajkiem, nacigé gore w ksztatt krzyza
i potozy¢ kawatek masta (okoto 10 gram).

Mozna posypac ptatkami migdatowymi i cukrem perlistym.
Wypiekac w piecu obrotowym bez zaparowania komory:

- temperatura 170°C przez 7 minut

- temperatura 160°C przez okoto 30-33 minut.

* Czas i temperatura wypieku moga ulec zmianie w zaleznosci od
wielkosci babek i typu pieca.

** Po wypieku babki Panettone studzi¢ podwieszajac na
specjalnych drutach “do gory nogami”.

Tluszcz do wypieku:
0,77 kg masto

Receptura na:
792 szt.
35kg

#panettone #mini #wtoskareceptura
#gustownie #namatyapetyt #naraz
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Sandwich Art

W dzisiejszym swiecie, gdzie szybkie tempo zycia stato sie norma, kanapki zyskaty na popularnosci jako
praktyczne i smaczne rozwigzanie. Stanowig one idealne polaczenie prostoty i roznorodnosci,

umozliwiajac przygotowanie positku bez rezygnacji z walorow smakowych.

Badania dowodzg, ze co drugi z nas je poza domem, szukajac szybkich i wygodnych rozwiazan
na positek. Wychodzimy naprzeciw tym potrzebom i proponujemy gotowe rozwigzania w postaci kanapek
typu ,grab-and-go” oraz lunchéw, ktore zaspokajaja apetyt i kreatywnos¢, stajac sie nieodtgcznym elementem
wspotczesnej kuchni. Naszym celem jest przedstawienie nie tylko nowych propozycji pieczywa, ale takze

kompozydji, ktére idealnie t3czg sie ze sobg, tworzac wysmienite i apetyczne dania.

Dynamika wzrostu
rynku kanapkowego

$11.69 mid

2020 2025
Rok bazowy Rok koncowy

449%

wzrostu bedzie
pochodzic¢ z Europy

Badania pokazujg, ze do 2025 roku rynek kanapkowy — obejmujacy zarowno kanapki pakowane, jak i Swieze —

wzrosnie do ponad 11,5 miliarda dolaréw, co stanowi prawie 50% wzrostu, w stosunku do roku bazowego.

Zrédto: Technavio, Sandwiches Market Size, 2022.
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Pikantny Croissant w0 v
Stopien trudnosci %% @%@

GRAB [ciean
LABEL

Wytrawna wersja dobrze znanego rogalika — croissant na Pan Picante Free zaskakuje przyjemna pikantnoscig oraz bogatym

profilem smakdw i aromatdw przypraw i ziot.

Wyprébuj kanapke, w ktdrej subtelnie tgcza sie: kozi ser, pesto, mix satat, dzem morelowy i czerwona cebula.

Ciasto:

20 kg Pan Picante Free
80 kg maka pszenna typ 500
1,6 kg olej

3 kg drozdze

1,6 kg cukier

52 kg woda

Margaryna do przekladania ciasta:
39,4 kg Klasika Natur Soft

Receptura na:

2822 szt.
171kg

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez 6 minut i 4 minuty
na szybkich obrotach. Temperatura ciasta: 21-22°C.

Fermentacja wstepna w lodéwce: okoto 30 minut. kgczenie (watkowanie)
ciasta z margaryna: sktadanie ciasta 2x3, x4 — po kazdym sktadaniu
ciasto zabezpieczy¢ przed obsychaniem i pozostawi¢ w chtodni na okoto
60 minut.

Ciasto rozwatkowac na grubo$¢ (4 mm). Wyciagé trojkaty (12 cm x 24 cm)
i uformowac croissanty. Fermentacja koncowa: okoto 60-70 minut.
Wypiek w piecu obrotowym.

Temperatura wypieku: okoto 220°C z zaparowaniem pieca (5 sekund).
Czas wypieku: okoto 15 minut, na 5 minut przed koncem pieczenia
odciagnac pare.

#croissant #wytrawnie #pikantnie

#$niadanie #orientalnie #grabandgo




Stopien trudnosci %%%%%

Paluch z dodatkiem maki orkiszowe;j,
Swietnie sprawdzi sie jako kanapka na drugie
$niadanie. Zaréwno w pracy jak i w domu.

W tej finezyjnej kanapce znajdziesz:
dojrzewajaca goude, dzem porzeczkowy,
rukole, szalotke i mortadele z pistacjami.

Receptura:

10 kg Orkiszowy Free

100 kg maka pszenna typ 550
0,5 kg sol

3,5 kg drozdze

55 kg woda

Wykonanie:

Mieszal wszystkie skfadniki 6 minut na
wolnych i 4 minuty na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta: 26-28°C.

Spoczynek ciasta: 10-15 minut.

Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 3 kg,
podzieli¢ na kesy i zaokraglic.

Czas spoczynku keséw: okoto 15 minut.
Kazdy kes formowac i odtozy¢ na blachy
wypiekowe.

Fermentacja korcowa: 40 minut.

Piec w temperaturze 230-240°C przez
okoto 15 minut z zaparowaniem pieca.

Receptura na:

16900 szt.
148 kg

#paluch #orkisz #pszenica

#drugiesniadanie #pozywnie #wygodnie

-

Bajgiel Krolewski
Stopien trudnosci %% @ @ @

Chrupigca skérka bajgla i rownomiernie porowaty miekisz o delikatnym smaku stodu jeczmiennego powoduje,
ze bajgiel z odpowiednimi dodatkami moze by¢ idealnym rozwigzaniem réwniez jako brunch.

Ta wyrafinowana kanapka jest kompozycja: pasty z makreli z serem biatym wedzonym, jajka sadzonego, piklowanej
czerwonej cebuli oraz mixu satat.

Ciasto: Wykonanie:

20 kg Mix Jagiellofiski Free Miesza¢ wszystkie sktadniki 4 minuty na wolnych obrotach i 7 minut na szybkich

obrotach.
3 kg ExtraMalt Temperatura ciasta: 26-28°C.
3 kg Maltax Fermentacja wstepna: 15 minut.
80 kg maka pszenna typ 550 Ciasto podzieli¢ na presy o masie 2,5 kg, zaokragli¢ i pozostawi¢ na kolejne 10 minut.
15 kg drozdze Presy podzieli¢ na kesy (30 sztuk) i zaokragli¢, odtozy¢ na kilka minut, nastepnie
formowac bajgle, udekorowac wedtug uznania i odtozy¢ na blachy.
52 kg woda

Fermentacja koncowa: okoto 35 minut.
Temperatura wypieku: 230°C.
Czas wypieku: 15 minut.

Receptura na:

1914 szt.

137 ki
37kg #brunch #jagiellonski #stdd #posypki

#wykwintnie #dosyta #brunch
-35-
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Pikantny Burger

CLEAN
LABEL
R )
Stopien trudnosci %, %, @%@ r

Butka hamburgerowa o aromatycznym, pikantnym smaku przypraw, ktéra w potaczeniu z soczystym miesem wotowym
i starannie dobranymi dodatkami oferuje niezapomniane doznania smakowe.

Kanapka, w ktérej harmonijnie tacza sie: burger z miesa wotowego, rukola, dzem z czerwonej cebuli, ser cheddar i sos
tysigca wysp.

Ciasto:

20 kg Pan Picante Free %\
1 kg Extra Soft Free

100 kg maka pszenna typ 500

0,4 kg sol

5 kg drozdze

4 kg cukier

8 kg olej

2 kg mleko w proszku odttuszczone
57 kg woda

Dekoracja:

14 kg Posypka SpiceUP Piccante
lub sezam

Wykonanie:

Miesza¢ wszystkie sktadniki 6 minut na
wolnych obrotach i 4 minuty na szybkich
obrotach.

Temperatura ciasta: 27°C.

Fermentacja wstepna: okoto 15 minut.
Podzieli¢ ciasto na kesy 70 gram,
zaokragli¢ i utozy¢ na blachach do
hamburgerow.

Fermentacja kohcowa: okoto 70 minut.
Przed wypiekiem pomalowaé wodg

i posypal sezamem lub Posypka
SpiceUp Piccante.
Temperatura  wypieku: 225°C  bez

zaparowania komory.
Czas wypieku: 10 minut.

Receptura na:

2820 szt.
186 kg

#hamburger #pikantnie #posypka #sezam
#orentalnie #lowfood #naciepto #lunch

Bagietka Aroma
Stopien trudnosci AN G

Pyszna klasyczna bagieta zaskakuje niesamowicie puszystym miekiszem o niespodziewanym smaku cebuli i czosnku.
W tej smakowitej kanapce odkryjesz: pate z watrdbki, marchewke, ziota, mix safat, czerowng marynowana cebulke

i ostry sos majonezowy.

Receptura: Wykonanie:

Mieszac wszystkie sktadniki 4 minuty na wolnych obrotach i 6 minut na
szybkich obrotach.

Temperatura ciasta: 26-28°C.

Fermentacja wstepna: 10 minut.

Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 360 g, zaokragli¢. Pozostawi¢ na

50 kg KornFix Aroma
0,3 kg Active MXI
100 kg maka pszenna typ 550

0,6 kg sol
3 ka drosd: 10 minut.
g drozaze Formowac ksztat bagietki.
47 kg woda Fermentagja koncowa: 35 minut.

Temperatura wypieku: 230°C z zaparowaniem pieca.
Czas wypieku: 25 minut.

Receptura na:

558 szt.
170 kg

#bagietka #czosnkowo #cebulowa #pszenna
#pozywnie #chrupigco #domowo



Silkgrain Burger
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Stopien trudnosci %% @ @ @,

Butka hamburgerowa zawierajgca btonnik, z ziarnami chia,
siemieniem Inianym i pestkami dyni, idealna dla tych, ktérzy
cenig zdrowe i pozywne positki.

Kanapka o eleganckiej kompozydji: pesto, halloumi,
rzodkiewka, zielony ogdrek i satata.

Ciasto:

30 kg Silkgrain Defender
1 kg Extra Soft Free

100 kg maka pszenna typ 550
10 kg cukier

7 kg olej

4 kg drozdze

1,5 kg sél

39 kg woda

Wykonanie:

Mieszac wszystkie sktadniki 6 minut na wolnych obrtoach
i 4 minuty na szybkich obrotach.

Temperatura ciasta: 27°C.

Fermentacja wstepna: okoto 15 minut.

Podzieli¢ ciasto na kesy 70 gram, zaokragli¢ i utozy¢ na
blachach do hamburgeréw.

Fermentacja korcowa: okoto 70 minut.

Temperatura wypieku: 225°C bez zaparowania komory.
Czas wypieku: 10 minut.

Receptura na:

2750 szt.
167 kg

#hamburger #silkgrain #ziarna #chia
#nazdrowie #zielonomi #vege
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