Ziua Mondiala a Painii
ff la Zeelandia

Zeelandia

Dragi colegi,

Pentru Zeelandia — lider pe piata ingredientelor pentru brutarii, patiserii si cofetarii —

Ziua Mondiala a Painii, 16 octombrie cste un moment special. Sarbatorim cel mai simplu si
totodata cel mai complex aliment, prezent alaturi de oameni de peste 14.000 de ani.

Pornind de la ideea ca cea mai gustoasa paine e cea facuta cu mainile tale — pentru ca in ea pui
nu doar ingrediente, ci si grija si rabdare - cu ocazia Zilei Mondiale a Painii 2025 dorim sa va oferim
500 g de Rotunda Romaneasca cu Seminte si Maia, pentru a pregati acasa o paine care sa va
incalzeasca sufletul.

in lumea noastra mereu grabita, este un dar sa ne oprim pentru cateva momente si s3 ne l&sdm
rasfatati de simplitatea unui gest atat de frumos: sa framantam, sa modelam si sa coacem cu propriile
maini. Veti simti satisfactia de a gusta ceva facut de voi, dar si de a intelege de ce Rotunda Romaneasca
a ajuns sa fie atat de apreciata.

Si daca doriti sa impartasiti cu noi aceasta reusita, va invitam sa participati la concursul intern, din
perioada 16-26 octombrie 2025, unde cele mai reusite 3 paini vor fi premiate.

Ce aveti de facut?

1) Preparati acasa o paine rotunda, apetisanta, cu mixul Rotunda Romaneasca cu Seminte si Maia,
oferit de Zeelandia. Puteti utiliza reteta de mai jos sau o puteti adapta in functie de experienta
fiecaruia dintre voi.

2) Realizati o prezentare cat mai comerciala si atractiva (instagramabild) a painii pregatite de voi.

3) Trimiteti exact 3 fotografii cu setup-ul realizat, la adresa marketing@zeelandia.ro, pana la data
de 26 octombrie 2025, ora 23:59.

Criterii de jurizare

Fotografiile vor fi evaluate in functie de:
1. Culoarea cojii

2. Decor: crestatura, sablon, decor seminte
3. Structura miezului

4. Mod de prezentare

Fiecare criteriu va fi punctat de la 11a 10 (1 = foarte slab, 10 = excelent).

Juriul
Evaluarea va fi realizata de colegii nostri: Silviu Slusarciuc, Dan Alexandru si Janos Kovacs.

Premiile oferite

Locul 1 Locul 2 Locul 3
Casti In-Ear Huawei Termos Nespresso cutit de paine
FreeBuds SE 3 - Zeelandia

( NESPRESSO.




3?}1 Reteta

Zeelandia

Ingrediente (pentru doua paini de ~1100g sau 4 paini de 550g)

1000 g faina alba tip 550 sau 650

+ 500 g mix Rotunda Romaneasca cu Seminte si Maia

40 g de drojdie proaspata sau 14 g de drojdie uscata (2 plicuri)

+ 800-850 ml apa la temperatura camerei

» Nu este nevoie sa adaugati sare deoarece mixul contine deja cantitatea necesara.

Mod de lucru

1. Se amesteca energic toate ingredientele pana se obtine un aluat cu suprafata fina.
Aluatul obtinut se lasa la odihnit timp de 30-45 de minute sau pana isi mareste
volumul cu 20-30%.

2. Dupa ce au trecut cele 30-45 de minute, aluatul se imparte in doua bucati egale si se
modeleaza in forma rotunda. Se asaza in tava de copt, de preferat rotunda. Pentru a
preveni lipirea produsului de forma, se recomanda ungerea tavii cu un strat fin de ulei
de masline sau utilizarea hartiei de copt.

3. Se lasa la dospirea finala, la temperatura camerei, pentru aproximativ 45-60 de
minute, avand grija sa aplicdm cu pensula pe suprafata bucatii de aluat cu un strat fin
de ap3, la intervale de 15-20 de minute, pentru a preveni formarea cajii.

4. Dupa dospire, aluatul se poate infdina, decora cu seminte si cresta, dupa imaginatie.
Se poate opta pentru orice decor, creastatura sau sablon, la alegere.

5. Se introduce forma in cuptorul preincalzit la temperatura de 200°C, pentru 40-50 de
minute. La jumatatea timpului de coacere se reduce temperatura la 180°C. La final,
produsul trebuie sa aiba o coaja fermd, bine formata si o culoare brun-aurie.

6. Dupa coacere, se scoate painea din cuptor si din forma, apoi se lasa la racit.

Castigatorii vor fi anuntati pe mail in data de 5 noiembrie 2025.
Mult succes!



