




	




	Skip to content



	
	

						
					Slatinská Pekáreň – Recepty overené rokmi

					Tradičný chlieb pečený remeselníckym spôsobom

					[image: Slatinská Pekáreň - Recepty overené rokmi][image: Slatinská Pekáreň - Recepty overené rokmi]				

			Domov
	O pekárni
	Produkty	100% Celozrnný
	Cereálny
	Poloražný
	Zemiakový
	Zemiakový 1kg


	KDE KÚPIŤ?
	Recepty
	Kontakt


		FacebookInstagramGoogle+
[image: Verejné obstarávanie]




	





		Domov
	O pekárni
	Produkty	100% Celozrnný
	Cereálny
	Poloražný
	Zemiakový
	Zemiakový 1kg


	KDE KÚPIŤ?
	Recepty
	Kontakt


	







	
	
		
		[image: Slatinská pekáreň]
		

		
		

		
		Recepty overené rokmi 
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		TRADIČNÝ A POCTIVÝ

SLOVENSKÝ CHLIEB 
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Objavte pôvab

NAŠEJ PEKÁRNE


	
		
			V Slatinskej pekárni pečieme chlieb od roku 1992 a začínali sme ako združenie fyzických osôb. Už viac ako dve dekády fungujeme ako rodinný podnik. Pri vzniku pekárne stáli traja bratia a švagor. Dnes zamestnávame 10 členov jednej rodiny a ďalšiu päťdesiatku zamestnancov.

V ponuke máme päť druhov chlebov – zemiakový 1 kg, zemiakový balený, cereálny, 100% celozrnný a poloražný.


		

	

ČÍTAŤ VIAC




Tradičná chuť

SLATINSKÉHO CHLEBA
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Slatinský chlieb

100% CELOZRNNÝ



	
		
			100% celozrnný chlieb, krájaný, z pšenice, ražu, ovsa, jačmeňa pohánky a amarantu. 400g


		

	

ZOBRAZIŤ
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Slatinský chlieb

CEREÁLNY



	
		
			Krájaný, z pšenice, ražu, sójovej drte, otrúb a vločiek, jačmenného sladu a sezamu, 390g


		

	

ZOBRAZIŤ
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Slatinský chlieb

POLORAŽNÝ



	
		
			Krájaný, klasický chlieb s vysokým podielom ražnej múky, pečený v murovanej peci, 700g


		

	

ZOBRAZIŤ
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Slatinský chlieb

ZEMIAKOVÝ



	
		
			Krájaný, poctivý remeselný ručne pečený chlieb pečený v murovanej peci, vyrábaný zo skutočných zemiakov, 480g


		

	

ZOBRAZIŤ
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Slatinský chlieb

ZEMIAKOVÝ 1KG



	
		
			Tradičný poctivý remeselný ručne pečený chlieb pečený v murovanej peci, vyrábaný zo skutočných zemiakov, 1000g


		

	

ZOBRAZIŤ
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KDE NAKÚPITE?












Tradičná výroba

NETRADIČNÝ PRÍBEH
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Tradícia, remeslo

SPÔSOB VÝROBY



	
		
			Slatinská pekáreň má tri prevádzky – vo Zvolenskej Slatine, v Stožku a v Očovej. K pekárni patria aj zemiakárne, domácky nazývané „krumpliarne“, kde sa ručne šúpu zemiaky na výrobu zemiakového chleba. Súčasťou pekárne sú 3 trojetážové štyridsaťtonové murované pece a každá z nich je iná. Jednu z nich sme si postavili svojpomocne.

Chlieb z našej pekárne vyrábame tradičným remeselným spôsobom ako celé generácie pekárov pred nami. Každý jeden chlieb je originál.
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Poctivosť, kvalita

ZEMIAKY



	
		
			Na výrobu našich chlebov používame skutočné zemiaky, nie zemiakovú múčku alebo iné náhrady. Vďaka tomu majú naše chleby poctivú vôňu a chuť.

V Očovej a vo Zvolenskej Slatine sa nachádzajú zemiakárne Slatinskej pekárne, domácky nazývané „krumpliarne“. Zemiaky sa najskôr naparia v paráku. Naparujú sa v šupke, aby sa z nich nestratil škrob. Následne ich denne štvorica dôchodcov ručne šúpe.
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Drahocenné spolupráce

MÚKA



	
		
			Pri výrobe chleba nám pomáhajú aj mnohé cenné partnerstvá, napríklad so spoločnosťou Mlyn Zrno, s.r.o., ktorá využíva na výrobu surovín ekologického poľnohospodárstva metódy priaznivé voči životnému prostrediu, nepoužíva technologické hnojivá ani pesticídy na ničenie burín.

Zrná obilia sa melú viacerými valcami, separáciou sa zrno rozdelí na viac častí a pri „bežnej“ múke sa klíčok (ktorý zabezpečuje výživu zrna v zemi) vyhadzuje. Oddeľuje sa aj šupka zo zrna, ktorá obsahuje celulózu. Skúsený mlynár v spoločnosti Mlyn Zrno s.r.o. zdedil remeslo po svojom otcovi. Múku pomelie, no žiadne jej časti neoddeľuje a nevyhadzuje, čím si zachováva viac enzýmov. Takúto múku dlhoročne dodáva do našej pekárne.
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Šikovnosť a trpezlivosť

V NAŠEJ PEKÁRNI



	
		
			Okrem zemiakov, ktoré sa šúpu ručne, pracujú naši zamestnanci rovnakým spôsobom aj s cestom. Zo zemiakov, múky a ďalších surovín sa vymiesi cesto, ktoré je rozdelené na vyše kilové kusy a vážené.

Tieto kusy ženy ručne preložia, váľajú a tvarujú. Vyváľané chleby sa vložia do ošatok (nádoby na kysnutie cesta na chlieb), z kade sa nakladajú na lopatu a vkladajú do spodnej pece.
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Kus čestného regionálneho remesla

PRI PECI



	
		
			Pred vložením cesta do spodnej pece ho pekár navlhčí vodou. V peci sa chlieb rozleje do strán a podrastie. Potom ho pekár vyberie, opäť ho navlhčí a preloží do hornej pece, kde sa prepečie a vďaka tomu získa chrumkavú kôrku.

Pšeničné cesto sa sádže do pece na lopate po jednom, celozrnné cesto je pečené vo formách kvôli štruktúre cesta.

Vďaka tomuto postupu si naši zákazníci nekupujú iba koncový produkt, ale aj kus čestného regionálneho remesla.


		

	










			
			




Vedeli ste, že...?

ZAUJÍMAVOSTI Z PEKÁRNE


	









Jeden pekár pri peci počas jednej osemhodinovej zmeny manipuluje dokopy s približne 1800 kilogramami hmoty (cesto, chleby) a 600 kilogramami surovín (múka, voda,…).
Štyria dôchodcovia v dvoch „krumpliarňach“ denne ošúpu približne 350 kilogramov zemiakov, čo je 8 ton zemiakov mesačne.




Za hodinu sa upečie 140 chlebov, čo znamená, že priemerne každých 24 sekúnd vznikne nový chlieb. A každý z nich je jedinečný.










Pekári musia do jednej pece vložiť za 90 sekúnd 30 chlebov päťmetrovou lopatou. Chlieb sa v spodnej peci pečie 20 minút pri teplote 220°C, v hornej peci sa prepeká ďalších 20 minút pri teplote 200°C.
Chleby sa v Slatinskej pekárni pečú v troch peciach a každá je iná. Spolu so základmi váži každá približne 40 ton. Dajú sa považovať za samostatné stavby. V každej peci sa nachádzajú tri etáže.




Problém však je, že v súčasnosti už remeslo peciarstva na Slovensku neexistuje.










Každý chlieb prejde deviatimi rôznymi procesmi a rukami pracovníkov pekárne – miešanie cesta v dieži, váženie, preloženie cesta, váľanie cesta a vloženie do ošatky, preklopenie na lopatu, navlaženie, vloženie do spodnej pece, opäť navlaženie a preloženie do hornej pece (prepekanie), vyloženie na vozík.



Ideálny chlieb je taký, ktorý má vo svojej štruktúre nepravidelne veľké a nepravidelne smerované oká a nemá úplne pravidelný tvar. Je to znamenie toho, že chlieb sa v peci najskôr rozlial do šírky, potom podrástol do výšky. 










Dôležité je kombinovať ženy, ktoré váľajú cesto, na zmenu tak, aby mali rovnaký štýl váľania a vyváľané cesto potom podkysávalo rovnako dlho.



Nikto nevie prečo, no dobre vyváľať chlieb v Slatinskej pekárni vedia len ženy.










Celozrnné chleby Slatinskej pekárne obsahujú až 9,8 gramov vlákniny na 100 gramov výrobku, vďaka múke, ktorá pri mletí zrna nemala oddelené klíčky a šupku zrna, v ktorej sa vláknina nachádza.



Bežné biele pečivo (rožky, sendviče) obsahuje len 2 gramy vlákniny na 100 gramov výrobku.










Slatinská pekáreň fungovala počas dvoch štátov (ČSFR a SR), zažíva už tretie desaťročie a druhé storočie a tisícročie, chlieb predávala v troch menách (koruna československá, slovenská koruna, euro) a v súčasnosti v nej pracuje 10 členov jednej rodiny.



Okrem toho v pekárni pracuje ďalších päťdesiat zamestnancov.
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Slatinská pekáreň už viac ako 25 rokov dodáva na stoly slovenských rodín poctivý chlieb vyrobený z tých najlepších surovín a pripravený tradičným remeselným spôsobom v troch prevádzkach.

Napíšte nám

› Záznam z prieskumu trhu
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	Fakturačné údaje:
IČO: 36635359

DIČ: 2021959027

IČ DPH: SK2021959027

Find us on:
FacebookGoogle+Instagram
	Domov
	O pekárni
	Produkty	100% Celozrnný
	Cereálny
	Poloražný
	Zemiakový
	Zemiakový 1kg


	KDE KÚPIŤ?
	Recepty
	Kontakt

					

				

			


		


	
		
			

				
					
						

							© Slatinská pekáreň, s.r.o. - 2018. Všetky práva vyhradené.	
						

					


				
				

					
				


				
					

						


	        Created by

                
        




					


				
			

		

	



	



	Go to Top







					
	
		[image: Slatinská Pekáreň - Recepty overené rokmi]

		Spravujte súhlas so súbormi cookie

		
			




		
			Na poskytovanie tých najlepších skúseností používame technológie, ako sú súbory cookie na ukladanie a/alebo prístup k informáciám o zariadení. Súhlas s týmito technológiami nám umožní spracovávať údaje, ako je správanie pri prehliadaní alebo jedinečné ID na tejto stránke. Nesúhlas alebo odvolanie súhlasu môže nepriaznivo ovplyvniť určité vlastnosti a funkcie.

			
			
				
					
						
							Funkčné

							
								
									
									Funkčné
								

								Vždy aktívny							

							

						

					
					
						Technické uloženie alebo prístup sú nevyhnutne potrebné na legitímny účel umožnenia použitia konkrétnej služby, ktorú si účastník alebo používateľ výslovne vyžiadal, alebo na jediný účel vykonania prenosu komunikácie cez elektronickú komunikačnú sieť.
					

				

				
					
						
							

							
								
								
							

							

						

					
					
						Technické uloženie alebo prístup je potrebný na legitímny účel ukladania preferencií, ktoré si účastník alebo používateľ nepožaduje.
					

				

				
					
						
							Štatistiky

							
								
								Štatistiky
							

							

						

					
					
						Technické úložisko alebo prístup, ktorý sa používa výlučne na štatistické účely.
						Technické úložisko alebo prístup, ktorý sa používa výlučne na anonymné štatistické účely. Bez predvolania, dobrovoľného plnenia zo strany vášho poskytovateľa internetových služieb alebo dodatočných záznamov od tretej strany, informácie uložené alebo získané len na tento účel sa zvyčajne nedajú použiť na vašu identifikáciu.
					

				

				
					
						
							Štatistika a marketing

								
									
									Štatistika a marketing
								

							

						

					
					
						Technické úložisko alebo prístup sú potrebné na vytvorenie používateľských profilov na odosielanie reklamy alebo sledovanie používateľa na webovej stránke alebo na viacerých webových stránkach na podobné marketingové účely.
					

				
			

					


		
			Spravovať možnosti
			Spravujte tretie strany
			Spravovať predajcov
			Prečítajte si viac o týchto účeloch
					


	


	
		Prijať
		Odmietnúť
		Zobraziť predvoľby
		Uložiť predvoľby
		Zobraziť predvoľby
			


	
		{title}
		{title}
		{title}
			






					Spravovať súhlas


			
			



















					

    

    
 
        
            

            

            

        

 
        
            
                

                
                
                
                
                
                    
                      
                        

                      

                    

                

            

            
                
 
            

            
            
            
            
            
                

            

        

    



