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- PAINE CU SEMINTE

ProteinPlus

Un plus de energie in fiecare felie.

2 Zeelandiq_




Paine bogata
in proteine

Aceasta paine a fost conceputa pentru a raspunde
cerintelor consumatorilor moderni care isi doresc un
stil de viata sanatos si echilibrat.

Nu doar sportivii vor aprecia acest produs; este o
alegere ideala pentru toti cei care isi doresc un plus
de energie si vitalitate in rutina lor zilnica.

Fiecare felie aduce beneficii reale, find un produs
versatil, perfect pentru toate momentele zilei.

Naryrm®

consumatori la nivel global afirma ca se uita
intotdeauna la ingredientele de interes
de pe ambalajul produsului.

dintre consumatori la nivel global considera
proteina cel mai importantingredient.







Avantaje functionale

OGATA jj,

Bogata in proteine - contribuie la mentinerea
si dezvoltarea masei musculare si sustinerea unui
stil de viata activ.

PROTEW®

5\“\5[‘ D S\)RS

2\ Sursa de fibre si fosfor imbunatateste
$$$ <‘> semnificativ valoarea nutritiva a painii, aducand
beneficii reale produsului final.

FIBR® FosroR

MAIA

[
Contine maia naturala de secara.

Naryra>

Contine seminte de dovleac si floarea
soarelui care ofera painii un gust bogat si o
textura placuta.

Produs versatil: se pot realiza o multitudine de
aplicatii de panificatie.







Protein Plus Mix

Mix pentru prepararea specialitdtilor de panificatie cu
continut ridicat de proteine.

Avantaje produs

OFERTM

O solutie eficienta la o adevarata provocare:
Zeelandia a cercetat diferite surse proteice si a ales in final
O sursa vegetald, adaptata la preferintele consumatorilor,
garantand un produs finit echilibrat si de succes.

Cu acest mix, vei realiza o paine cu un volum optim
si gust placut, aspecte senzoriale atent ajustate
de Zeelandia.

Folosind acest mix, vei obtine o paine bogata in
proteine, sursa de fibre si fosfor, oferind astfel un
produs ideal pentru clientii care cauta optiuni
nutritive.

Cu ajutorul acestui mix, vei putea satisface nevoile
unei game largi de consumatori - de |a sportivi
amatori sau profesionisti, pana la cei care adopta un
stil de viata activ si sanatos sau care isi doresc o paine
satioasa, cu un gust bogat de seminte.






Sportivi amatori sau
profesionisti

Dieta lor este adesea planificata cu atentie pentru a maximiza rezultatele antrenamentului,
lar produsele alimentare bogate in proteine sunt esentiale in regimul lor alimentar. Acestia
sunt bine informati despre nutrienti si cauta produse care le pot oferi un avantaj competitiv
sau care sa le sprijine obiectivele sportive.

Preocupari
Performanta sportiva, cresterea

18-35 ani. muscularg, refacerea dupa
antrenament.

Varsta

Obicei de consum Motiv

A Refacerea musculara si aportul
Aleg produse functionale,

care au un impact direct energetic eficient pentru
asupra performantei lor. antrenamente intense.




Consumatorul cu un stil de
viata activ si sanatos

Acesti consumatori cauta produse alimentare care sa le sustina obiceiurile sanatoase si sunt
atenti la ingredientele si valoarea nutritionald a alimentelor pe care le consuma.

Varsta
18-35 ani.

Obicei de consum
Prefera produse
naturale si cu o valoare
nutritionald ridicata.

Consumatorul modern

Preocupari
Sandtatea, prevenirea
bolilor, mentinerea unei
greutati optime.

Motivul alegerii
Protein Plus

Satietate si sustinerea
metabolismului.

Acest segment cuprinde persoane care sunt interesate de produse alimentare gustoase si
de calitate, acordand atentie atat aspectului, cat si texturii alimentelor. Acest consumator
apreciaza diversitatea in alimentatie si cauta produse care ies in evidenta prin calitate si

aspect deosebit.

Varsta
25-55 ani.

Motivul alegerii
Protein Plus

Obicei de consum

Prefera produse

atractive si de calitate. Olafinies wisl elieie

echilibrate.
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Ingrediente

* 1,500 kg (60%) fdina 1350

+ 1,000 kg (40%) Protein Plus Mix

+ 2,000 | apa (82% raportat la amestecul
Protein Plus Mix)

+ 0,065 kg drojdie

Mod de lucru

Se frdamanta toate ingredientele cu 1.8 litri de
apa, pentru 7-8 minute la viteza 1 si pentru
aproximativ. 6-7 minute la viteza 2. Restul
cantitatii de apa, respectiv 0.2 litri de apa se
adauga treptat la viteza a 2-a dupa ce s-a format
glutenul si aluatul a devenit elastic, urmarind sa
mentinem in permanenta elasticitatea aluatului.

La finalul framantarii, aluatul trebuie sa fie elastic,
sa se desprinda usor de pe cuva malaxorului si
bine dezvoltat.

Temperatura aluatului se recomanda la 26-28°C,
astfel temperatura apei folosita la framantare
se regleaza in functie de temperatura mediului
si a celorlalte ingrediente, astfel incat la finalul
framantarii sa ajungem la temperatura dorita.

Avand in vedere ca in retetd se utilizeaza faina
1350, se recomanda un timp mai indelungat de
framantare la viteza 1 pentru a avea o hidratare
corecta.

Relaxare: Aluatul astfel obtinut, se lasa la relaxat
pentru 10-15 minute, intr-un vas tapetat cu faind
sau pe masa de lucru, acoperit cu o folie pentru
a nu prinde coaja.

Divizare: Pentru un produs finit de 500g,
aluatul se divizeazad in bucati de 570g, gramaj
recomandat pentru o tava cu lungimea de 25 cm,
|atimea de 10 cm si inaltimea de 7 cm.

Modelare: Aluatul divizat se modeleaza rotund
atat pentru a uniformiza fiecare bucatd de aluat
dar si pentru a mari energia acesteia.

Predospire: Bucdtile de aluat se lasa la
predospire pentru aproximativ 15-20 minute, pe
masa de lucru, acoperite cu o folie pentru a nu
prinde coaja, urmarind ca aluatul sa fie suficient
de relaxat pentru urmdtoarea modelare.



Modelare finala: Dupa predospire, aluatul se
modeleazd in forma de franzeld, se decoreaza cu
seminte de dovleac si se aseaza in tava spoita in prealabil
cu solutie de tavi Carlo sau Carlex Spray, pentru a usura
scoaterea produselor din forma.

Tips

Pentru a asigura fixarea mai bunad a semintelor, atat in
timpul decorarii, cat si dupa coacere, se recomanda
utilizarea unei solutii de amidon, preparata astfel:

« Intrun vas cu peretii grosi se cantiresc 1500 g
apa rece + 100 g amidon. Se amesteca energic cu
un tel dupa care se da un clocot, avand grija sa
amestecam continuu. La final trebuie sa obtinem o
solutie transparenta de consistenta mierii de albine.
Se aplica pe produs inainte de a decora cu seminte,
cu ajutorul unei pensule, dupa ce solutia de amidon
S-a racit.

Dopsire: Se recomanda ca dospirea sa aiba loc la 32°C,

78-80% umiditate relativa a aerului, pentru aproximativ

50-60 de minute. Aprecierea finalului dospirii se face

prin apdsare usoara cu degetul.

Daca bucata de aluat revine foarte usor dupa apasare cu
degetul inseamna ca produsului nu este suficient dospit
iar daca prin apasare cu degetul revine usor, inseamna
ca produsul este suficient dospit si poate trece la faza
de coacere.

Crestare: Avand in vedere ca produsul se coace in
forme, pentru a avea un aspect cat mai corect dupa
coacere, se recomanda a fi crestat pe longitudinald, pe
toata lungimea produslui.

Coacerea:

* La cuptorul cu convectie se recomanda 190°C
temperatura de coacere, pentru aproximativ 35-40
de minute, cu abur la inceputul coacerii.

* La cuptorul moltivatra se recomanda 200°C
temperatura de coacere, pentru aproximativ 35-40
minute, cu abur la inceputul coacerii.

Racire, feliere si ambalare: Dacd se doreste ca
produsul sa fie ambalat si feliat, se recomanda ca racirea
sa aiba loc in spatii aerisite, iar felierea si ambalarea sa
aiba loc dupa ce temperatura produsul a scazut la sub
26°Cin miez.



Ingrediente

* 1,500 kg (60%) faina 1350

* 1,000 kg (40%) Protein Plus Mix

« 2,000 | apa (82% raportat la amestecul
Protein Plus Mix)

» 0,065 kg drojdie

Mod de lucru

Se frdmanta toate ingredientele cu 1.8 litri de
apa, pentru 7-8 minute la viteza 1 si pentru
aproximativ. 6-7 minute la viteza 2. Restul
cantitatii de apa, respectiv 0.2 litri de apa se
adauga treptat la viteza a 2-a dupa ce s-a format
glutenul si aluatul a devenit elastic, urmarind sa
mentinem in permanenta elasticitatea aluatului.

La finalul framantarii aluatul trebuie sa fie elastic,
sa se desprinda usor de pe cuva malaxorului si
bine dezvoltat.

Temperatura aluatului se recomanda la 26-28°C,
astfel temperatura apei folosita la framantare
se regleaza in functie de temperatura mediului
si a celorlalte ingrediente, astfel incat, la finalul
framantarii sa ajungem la temperatura dorita.

Avand in vedere ca in retetd se utilizeaza faina
1350, se recomanda un timp mai indelungat de
framantare la viteza 1 pentru a avea o hidratare
corecta.

Relaxare: Aluatul obtinut se lasa la relaxat
pentru 10-15 minute, intr-un vas tapetat cu faina
sau pe masa de lucru, acoperit cu o folie pentru
a nu prinde coaja.

Divizare: Pentru un produs finit de 100g, aluatul
se divizeaza in bucati de 120g.

Modelare: Bucatile de aluat se lasa la predospire
pentru aproximativ 15-20 minute, pe masa de
lucru, acoperite cu o folie pentru a nu prinde
coaja, urmdrind ca aluatul sa fie suficient de

relaxat pentru urmatoarea modelare.

Modelare finala: Cu ajutorul unei merdenele,
flecare bucatd de aluat se intinde sub forma de
foaie si se Impatureste in forma de plic, astfel
incat la finalul modelarii, produsul sa aiba o
forma dreptunghiulara. Se decoreaza cu seminte
de dovleac sau Seed Mix Avantaj (amestec de
seminte).




Pentru a asigura fixarea mai buna a semintelor, atat in
timpul decordrii, cat si dupa coacere, se recomanda
utilizarea unei solutii de amidon, preparata astfel:

« Intr-un vas cu peretii grosi se cantaresc 1500 g
apa rece + 100 g amidon. Se amesteca energic cu
un tel dupa care se da un clocot, avand grija sa
amestecam continuu. La final trebuie sa obtinem o
solutie transparenta de consistenta mierii de albine.
Se aplica pe produs inainte de a decora cu seminte,
cu ajutorul unei pensule, dupa ce solutia de amidon
s-a racit.

Dopsire: Se recomanda ca dospirea sa aiba loc la 32°C,
78-80% umiditate relativa a aerului, pentru aproximativ
50-60 de minute. Aprecierea finalului dospirii se face
prin apasare usoara cu degetul. Daca bucata de aluat
revine foarte usor dupd apdsare cu degetul inseamna
ca produsului nu este suficient dospit iar daca prin
apasare cu degetul revine usor, inseamna ca produsul
este suficient dospit si poate trece la faza de coacere.

Crestare: inainte de coacere, bucétile de aluat se
cresteaza cu 2 crestaturi, reprezentand cele 2 diagonale
ale formei dreptunghiulare. La final crestatura produsului
arata ca un X.

Coacere:

La cuptorul cu convectie se recomanda 210°C
temperatura de coacere, pentru aproximativ 15-18 de
minute, cu abur la Inceput coacerii.

La cuptorul moltivatra se recomanda 220°C temperatura
de coacere, pentru aproximativ 15-18 minute, cu abur la
inceputul coaceri.

Temperatura si timpul de coacere pot varia in functie de
gramajul produsului finit, dar si in functie de gradul de
incarcare a cuptorului.
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Suport Marketing

Pentru produsul Protein Plus Mix, va
punemladispozitietreivariantedeetichete ':E::EE‘HE
de ambalaj, fiecare conceputa pentru a atrage S
un segment specific de consumatori. Aceste
etichete sunt concepute pentru a evidentia
beneficile produsului si pentru a raspunde
cerintelor diverse ale pietei.

S

PAINE CU SEMINTE

Fiecare sac achizitionat include un set PfOfEiﬂPlUS

de etichete si puteti selecta varianta de Un plus de energie in fiecare felie
eticheta care se potriveste ccl mai bine 7 7, 7 ="
afacerii tale. Pentru a accesa aceste materiale ) () ()
si a beneficia de suport suplimentar, va rugam -

sa contactati reprezentatul de vanzari Pentru sportivi

din zona.
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Pr°1elnplus uUn plus de energie in fiecare felie
Un plus de energie in ecare felig oLon, - - Al
@O C®
Mrgra g o gt Sirgap
Pentru toate categoriile de Pentru consumatori cu un stil

consumatori de viata activ si sanatos
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