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Fermentované vyrobky/kvasy bez Eciek

Kéd €. anazov

Balenie

Popis:

Dévkovanie:

Idedlne kombinovat s/nas tip:

091 Jung Roggensauerteig

25 kg vrece

Zeelandia Jung Roggensauerteig je suseny a Setrne
vyrobeny trojstupiiovo vedeny razny kvas pre
racionalnu vyrobu chleba. Je idedlny pre wrobu
vSetkych druhov p§eniéno-raznych chlebova
celoraznych chlebovs obsahom 20-100% raznej
muky. Doda wrobkom optimalny objem. Spracovanie
na zéaraz. Bochniky chleba st charakteristicky dlho
Cerstvé ako pri klasickom kvaskovom chlebe.
Dodava chlebu charakteristicka chut, ktora
zékaznik oceni.

8 —30 %na muku v zavislosti od podielu
ps$eniéna: razna muka. Pomer muk: 80%
psenicna/12% razna - davkovanie 8 % na
muku. Pomer muk: 60% p$eni¢na/28% razna -
davkovanie 12 % na muku. Idealny aj pre
vyrobu zemiakového chleba a inych
$pecifickych druhov chleba.

Do cesta s pouZitim Jung
Roggensauerteig je mozné kombinovat'
Non-E STABILIZATOR pre pekny objem
wyrobkov a tiez pouzt jeden zo
stmavovacich pripravkov Mlety prazeny
slad alebo Aromalt Dark na
dosiahnutie tmaviej striedky.

2084 Amore L Rye

10 kg bandaska

2084 Amore L Rye (znamy aj ako razny kvas NON-E)
je prirodny (klasicky) vyvadzany kvas s trvanlivost'ou
6 mesiacov od datumu vyroby. Ide o tekuty inaktivny
kvas. Vyhodou oproti kvasu, ktory si zvwyknt zakaznici
vyvadzat sami, su nizSie poZiadavky na kvalifikovany
personal, Uspora ¢asu a rychla reakcia na navy$ené
poZiadavky v pripade zwSenia dopytu pri iastnej
wrobe. Hotové wrobky maju stalu kvalitu a charekter
tradi¢ne klasicky vwvadzaného chleba (pruzna,
rovnomerne porovita striedka, wrazna aréma, typicka
chlebova chut, vybornu trvanlivost chleba).

15 %na mnoZstvo pridanej muky (a v
zavislosti od pomeru muk ps$eni¢na:razna)

Do cesta je samozrejme mozné pridat

stabilizator chleba Jung Multistabil Plus
( pre Clean Label wrobky) alebo Non-E
STABILIZATOR (chleba) - vtom pripade
bude cely wrobok (chlieb ) bezécok a s
peknym objemom.

2112 Fermento P Forte (SuSeny
kvas sladovy)

10 kg vrece

Fermento P Forte je suSeny kvas zaloZeny na
raznom zéklade, s pridavkom sladového
jacmenného extraktu a muiky pre krasnu farbu
koneénych vyrobkov. Kvas je pripraveny prirodnym
spdsobom za pouZitia Startovacej kultiry, a teda je bez
obsahu Egiek. Velmi doleZitou Zlozkou vdanom kvase
je srvatka, ktora doda kone€nym vyrobkom mlie¢nu
chut a Zlep$i celkow kvalitu vyrobkov. Fermento P
Forte je idedlny pre pouZzitie pri vyrobe chleba,
peciva, jemného peciva, viaczrnného peciva a
mnoho dal$ich aplikacii ako napr. do lineckého peciva
apod.

1 - 2 %na mnozstvo pouzitej muky.

Fermento P Forte je mozné kombinovat'
do VSetkych ciest kde nie je uz pouZity
inykvas pre zwraznenie chutového
profilu a pekného objemu - tu postacuje
davkovat 1% na mnoZstvo poufZitej

muky.




Zapara (varené zrna/boby) bez Eciek

200139 Silkgrain Ebony

15 kg (3x5kg
sacok) v
karténe

Silkgrain Ebony je zapara bohata na celé kusky
soéjovych bobov, sinecnicové a lanové semienka.
Vdaka $etrnej priprave varenej zapary s zrna makkeé,
celistvé, chlieb (klasicky, formovy) a pecivo je vdaka
tomu $tavnaté a dlhsie Cerstvé. Silkgrain Ebony je
zakysleny prirodnym kvasom, neobsahuje preto
Zadne konzervaéné latky ani pridané E¢ka.

75 - 100 %na hmotnost' pouzitej muky.

Wysku$ajte nasu receptiru na CHLIEB
EBONY s paskou - davkovanie zmesi je
100 %. Chlebik sme marketingovo
podporili s paskou na chlieb (nekrajany
500 g). Zarovef chlebik spifia
podmienky oznac¢enia ZDROJ
BIELKOVIN. (16,4 % jeho nutritivnej
hodnoty poskytuju bielkoviny).

112 NON-E PREMIUMBACK

25 kg vrece

Ponuknite aj Vy svojim zakaznikom chutné a
zdravsie vyrobky - momentalne ziadany dopyt po
bezE&kovych surovinach a zmesiach a pouzite
overeny pripravok od Zeelandie. NON-E
Premiumback je pekarsky pripravok bez obsahu E¢ok
pre vyrobu chutnych rozkov a peciva - wnikajlico
kombinovatelny s inymi bezE¢kovwymi zmesami pre
vyrobu peciva alebo viaczrnného peciva.ldealny aj pre
plundrové vyrobky a jemné pecivo. NON-E
PREMIUMBACK zaruéi lep$ie viastnosti cesta pri
spracovani (suché a nelepivé cesto) a lepSiobjem
pecdiva.

1 %na mnoZstvo pridanej muky.

Ideélne vkombinéacii s NON-E
STABILIZATOROM (kod &. 122),
bezEgkovwymi margarinami Zeelandia
margarin pekasky NON.E (kdd ¢. 306) a
pri plundrowch wrobkoch aj s
Zeelandia margarin tazny-platy NON.E
(kod €. 307) alebo tazny-platy s
obsahom masla 20% (kéd €. 309)

a peciva bez Eéiek
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Stabiliétor chleba

122 NON-E STABILIZATOR

15 kg vrece

NON-E STABILIZATOR - je stabilizator chleba a
peéiva bezobsahu E¢ok. Idealny ako pridavok do
chleba pre lepSiu stabilitu chleba a lepsi objem
hotowych wrobkov.

1 %na mnoZzstvo pouZitej muky.

Wnikajico kombinovatelny s prirodnym
inaktivnym kvasom bez obsahu E¢ok
AMORE L RYE a dal§imi zmesami pre
wrobu chleba a peciva ako si NON-E
Tekvicova zmes, Molkekorn 2.0,
Lactokorn 2.0, Zrnomix, Ceredl klasik,
Silkgrain Ebony.




Zmesi na vyrobu chleba a peciva bez Eciek

Zmes pre vyrobu viaczrnného chleba a peéiva novej
generécie 2.0

Zmes pre wrobu chutného viaczrnného chleba a
peciva. Vyborna chut wyrobkov.

Pre mnohé variacie ako pre vyrobu chleba (fanového,

20 - 25 % na mnoZstvo pouzitej muky.

Pri dodrzani davkovania maj hotové vyrobky
idealnu farbu, vyraznu chut’ a dih$iu
trvanlivost'.

Pri zvy§enom davkovaniv pomere 75% muka :

25%L n ziskate pecivo s jedine¢nou

Idealna zmes vkombinécii s Lactorex
orig. pre pecivo a Rogomil dunkel pre
wrobu chleba. Zmes je bezE¢kova - a
ako pripravok viete pouzit' NON-E

Ideélna aj do kvaskowch chlebovna rozsirenie
sortimentu.

Zrnomix dava chlebu a pecivu dokonalu chut’ a vériu,
zvy$i jeho nutritivnu hodnotu, predizi jeho Eerstvost'.

dodanim do cesta je potrebné namacat vo
vode okolo 3 -5 hodin.

106 LACTOKORN 2.0 25 kg vrece raino-pseniéného, sezamového, tmavého V):/raznou chut’pu a farbou pre Vas specialny PRE'N'IIUM§AC'K -a vyrobit"t'ak
sIneénicového a pod.). Viborna zmes na wrobu vy.robgk vls?rtlmenl.e. ) bezec.kc?vyi rozok alebo pecivo, alebo v
viaczmnych Satoiek, plundrowch virobkov v Pri znizeni davkovania na 15 % na mnozstvo kombinacii s Amore L Rye a NON-E

e L pridanej muky Vam odporiéame zwsit podiel |STABILIZATOROM vyrobit’ bezéckovy

kombinacii so sladkymi naplfiami napr. tvarohovou ) . ) .
napliou, Slivkowm lekvarom sladenym a pod. pripravku na pe(.:IVD (Lactorexorlg;) alebo do chlieb.

chleba (Rogomil dunkel) vrecepttre pre

zachovanie kvality chleba a peciva.
Zmes pre vyrobu viaczrnného chleba a peciva novej
generécie 2.0 20 %na mnoZstvo pouZitej muky. Ideé&lna zmes vkombiné&cii s Lactorex
Zmes pre wrobu chutného viaczrnného chleba a Pri dodrzani davkovania maji hotové vyrobky |orig. pre pecivo a Rogomil dunkel pre
pediva. idealnu farbu, vyrazni chut’ a dih§iu wrobu chleba. Zmes je bezE¢kova - a
Pre mnohé variacie ako pre vyrobu chleba (fanového, |trvanlivost'. ako pripravok viete pouzit' NON-E

202 MOLKEKORN 2.0 25 kg vrece razno-pSeni¢ného, sezamového, tmavého Pri znizeni davkovania na 10 % na mnozstvo PREMIUMBACK - a vyrobit’ tak
sInec¢nicového a pod.). Vyborna zmes na wrobu pridanej muky VAm odportiéame zwsit podiel |bezéékovy rozok alebo pecivo, alebo v
viaczrnnych $atéciek, plundrovych wrobkov v pripravku na pecivo (Lactorex orig.) alebo do kombinacii s Amore L Rye a NON-E
kombinacii so sladkymi néplfiami napr. tvarohovou chleba (Rogomil dunkel) vrecepttre pre STABILIZATOROM vyrobit' bezéékovy
napliiou, Slivkowym lekvarom sladenym, Ovocnou zachovanie kvality chleba a peciva. chlieb.
naplfiou ardnia a pod.

ZRNOMIX je prirodna (NON.E - bezéckova) zmes

celych a drvenych zin, semienok a olejnin.

Idedlna po namovcem‘(,za studena’ zapara) fjo vSetkych 10%- 30%na hmotnost pousitej muiky.
druhov chleba a $pecialnych pekarskych wrobkov na Navod na pouzitie: Zmes Zrnomix pred

270 ZRNOMIX 25 kg vrece obohatenie sortimentu aj plundrovych wrobkov. ’




Zmesi na vyrobu chleba a peciva bez Eciek

Zmes na vyrobu ého peciva - bez
Egok. S obsahom kukuriéného extrudatu a cesnaku

Zemiakova zmes je uréena pre vyrobu
plundrowch wrobkov kde je mozné
kombinovat NON-E PREMIUMBACK a
tieZ Fermento P Forte, do plundrowch

chleba bez E-¢ok s viditelnym bohatym obsahom
tekvice na reze chleba.

muka T 650 a 20 %raznej T 930.
Vtedy sa dosiahne najlepsiobjem chleba bez
pridavku d'al$ich zlepsujucich pripravkov.

. . 9 . S
2048 Zemiakova zmes 15kgvrece a soli. Idealna zmes aj pre wrobu plundrowch 30%na mnoZstvo pouZitej maky. wrobkov's bezE¢kovym margarinom
wyrobkov a zemiakowych pagécov. Zeelandia margarin t'azny-platy NON.E
pri pouZiti s uvedenymi pripravkami
maju wrobky stabilnejsi a krajsi objem.
Whborny vkombinacii s nas§im Amore L
Zmes pre vyrobu tmavého tekvicového chleba bez E- [Priprava na zaparu: 70 % NON-E Tekvicova Rye (raznym kvasom bez obsahu E¢ok)
cok. zmes + 55 %voda studena. alebo inymi prirodnymi kvasmi ako
. < Zmes pre wrobu chutného tmavého tekvicového Pridavok muky do cesta je idealne 80 %p3en. [Jung Roggensauerteig (suchy
2105 NON-E Tekvicova zmes 25 kg vrece pre wr y } op 9 Hogg 9 v

trojstupriovy prirodny kvas). Idealne v
kombinacii s NON-E Stabilizatorom
(bezobsahu E¢ok) pre este lepsi objem
chleba.

832 Mlety prazeny slad

25 kg vrece

Mlety prazeny slad - SK kvalita pre Vasu pekaren.
Zarucena stala kvalita a vlastnosti prazeného sladu.
Cista chut jadmenného sladu, pre stmavenie striedky
chleba a peciva.

0,5 - 1 %na mnozstvo pridanej muaky.

Nakolko sa jedna o jaémennyslad je
mozné kombinovat do pecivovych a
chlebowych wrobkov na stmavenie
striedky.

1001 Aromalt Dark

15 kg vrece

Prirodny stmavovaci pripravok je uréeny na vyrobu
peciva a chleba (bezného a cerealneho). Na baze
prazeného sladu.

Podra doporucenych receptur, alebo
viastnych noriem odberatela. Zvycajne 1 %na
mnoZstvo pridanej muky.

Aromalt Dark je na baze prazeného
sladu-tu je mozné pridavat do
pecivowch a chlebowych ciest na
stmavenie striedky.




Dekoraéné zmesi a posypy bez Eéiek

005 Mont Blanc

12,5 kg vrece

Nerozpustny dekoraény "cukor" pre Vase Sisky a
iné pekarske vyrobky (buchty, plundrové vyrobky) a
cukrarskych vyrobkov (kolace, vencéeky). Jemné
mletie a biela farba. Posyp nevihne pri pouZiti na
este teplé vyrobky.

Mont Blanc neabsorbuje vihkost’ - preto vyrobok
l'ahko prechadza cez sitko alebo cez sita
priemyselnej linky.

Ak vyrobok nasledne hlboko zmrazujete - ostava
pekny aj po rozmrazeni - bez zhlukov a hrudiek
posypu.

Farba: je biely a ostava biely na vyrobku pocas dlhej
doby. Nova receptira je menej citlivd na ovocné
kyseliny, ktoré pouzivate pri aplikacii vyrobkov -
naplne a pod.

Stabilita: dokonca aj na tukovom povrchu Mont Blanc
drZidobre na vyrobkoch, nezosypuje sa z vyrobku a
predajni. Okrem toho je stabilny pri mrazeni.

Mé jemnu vanilkovi arému pre lep$ie uplatnenie a
chut’ vyrobkov - lepsie vnimanie chuti vyrobku
spotrebitelmi.

Aplikujte podl'a potreby cez sitko rovno na
teplé vyrobky - excelentne odolava pare a
vlhkosti bez hrudkovatenia alebo rozpustenia
sana vyrobku.

Dekoraény nerozpustny cukor sa
pouzivana dozdobenie wrobkov po
upeceni, pripadne pri cukrarskych
wrobkoch kde sa poZaduje aby cukor
zostal stale a nerozpustil sa po
posypani wrobkov.

036 Seedmix

5 kg karton

Vysokokvalitny posyp - dekoracia pekrskych
vyrobkov. Zlozenie: OVSENE viocky, Fanové semena,
sIneénicové semena, SEZAMOVE SEMENA, rastlinny
olej (repka).

Hotové na poutzitie. Idedlne ako posyp - podla
potreby alebo ako dodatok do cesta - chleba
a peciva pri vyrobe viaczrnnych vyrobkov.

Je mozZné pouZt ako posyp na ceredine
vyrobky a taktiez ako na zwyraznenie zn
vo wrobku (taktiez do muffiniek s
pouZitim ceredlii).

058 Decoration Grit

5 kg karton

Dekoréacia - posyp pekarskych vyrobkov. ZloZenie:
PSENICNA semolina.

Hotové na poutzitie. Idealne ako posyp - podl'a
potreby - krasne vynikne hlavne na tmavsich
typoch chlebov a viaczrnného peciva.

Decoration Grit je idealne pouZit na
cereélne a tmaviie wrobky kde sa
krasne zwrazni wrobok.




Dekoraéné zmesi a posypy bez Eéiek

Dekoréacia - posyp pekarskych vyrobkov. ZloZenie:
Lanové semienka, kukuriéna krupica, OVSENE

Hotové na poutzitie. Idealne ako posyp - podla

Posypova zmes na poufZitie ako posyp

cukrarskych a pekarskych vyrobkov.

228 Posypové zmes Slniecko 15kg vrece viocky, PSENIGNE viocky, SEZAMOVE semienka, :Ot;eé?vy:'f?o,agsed‘zgitz‘:l:‘:f'c ;es,tr";’i';‘lleba cerealnych vrobkov.
SOJOVY $rot, sineénicové semienka. P privyr veh vy .
Dekoréacia - posyp pekarskych vyrobkov. ZloZenie:
Lanové semienka, OVSENE vioéky, PSENICNE Hotové na poutzitie. Idealne ako posyp - podfa Uréené ako posyp na wrobky pecivové a
419 Decor Slnie¢ko 20kg vrece viogky, kukuriéna krupica, PSENICNE kligky, potreby alebo ako dodatok do cesta - chleba 20 posyp na wrobky p
- N s . . < s . . . chlebové.
SEZAMOVE semienka, slne€nicové semienka, sol' a peciva pri vyrobe viaczrnnych vyrobkov.
jedla jodidovana ( jedla sof, jodi¢nan draselny).
Skoricowy cukor na dozdobenie wrobkov
P . oo s £ (o, . . . a mozné pouzt do napini ako st
426 Skoricovy cukor 15 kg vrece Zlozenie: cukor, $korica mleta (5%), aréma. Hotové na pouZzitie. Jablkové kocky a jablkové rezy na
2wyraznenie chuti so Skoricou.
. , Ideélne pre vyrobu kokosovej napine, pre pos . . Hotové na pouZtie do wrobkov alebo
729 Kokos struhany 25kg vrece pre wrobu Vel napine, pre posyp Hotové na poutZitie. ako posypp ua \yrebkov




Pripravok na masl'ovanie vyrobkov bez Eéiek

1043 Ovex Powder Olz

25kg vrece

Zmes pre pripravu nahrady vajeénej melanze na
potieranie vyrobkov pred pe¢enim pre krasny
jednotny lesk pekarskych vyrobkov. Bez pridavku
Ecok. ZloZenie: MLIECNE bielkoviny,

dextr6za, rastlinny olej (repka), mrkvovy extrakt.

Z&akladna jednoducha receptdra:

125g Ovex Powder Olz
1000g studen&voda
Postup pripravy:
Dokonale rozmie$ajte Ovex Powder Olz so
studenou vodou. (najlep$ie je rozmiesat’
zmes s vodou v mixéri pomocou $fahacej
metly pri pomalych otackach).
Hmotu nechajte postat’ aspoii jednu hodinu.
Vyrobky potierajte s touto hmotou pred
pecenim. Moznost’ aplikovat’ aj strojovo -
rovnomerné aplikacia oproti natieraniu
Stetcom a Uspora pripravku a ¢asu
zamestnancov + krajsie vyrobky. Pri zaujme
kontaktujte ohfadom strojného zariadenia

Vasho Obchodného z&stupcu.

Ako nahrada vaje¢nej melanze a
pouZitie na krasny lesk pekayrskych
wrobkov, pouZziva sa pred pecenim.

Ochuteny stabilizator smotany bez Eéiek

019 Zeesan Coko

4 kg (8x0,5kg)
PEvreckdv
karténe

Zeesany - skuto¢ny zazitok v zakusku.

Stabilizatory smotany (ochutené a neutralny) pre
pripravu bavarois, mousse a cukrarskych napini.
Stabilizatory smotany Zeesan dodaji Vasim
zakuskom zérovern ,telo* (tvar) aj vynimoénu chut'.
S pravymi ingredienciami — susené vi$ne, jahody,
banan, kvalitny kakaovy prasok, suseny jogurt,
mascarpone a pod. podla druhu Zeesanu. V spojeni
s rastlinnou alebo Zivo¢i$nou smotanou pripravite
Fahké, nadychané a chutné zakusky a dezerty.

Rychlo a jednoducho - sta¢i Zeesan zmi s

Navod na pouzitie:
ZEESAN Coko
25°C)

2500 g polovyslahana KEN PRESTO/NATA
Technologicky postup: Zeesan zmie$ajte s
vlaznou vodou. Tito zmes zamie3ajte do
polovyslahanej rastlinnej alebo Zivo¢iSnej
smotany KEN PRESTO/ KEN NATA a podfa
potreby dosrahajte do pozadovanej tuhsej

kor ie. Hotovli ochutent $fahacku

5009
625 g voda (vlazna do

vlaznou vodou a pridat’ do polovy$fahanej smotany
(podla odporucanej receptury) a dosfahat’ do
pozadovanej konzistencie.

Po aplik&cii na vyrobok, hotové vyrobky nechajte
minimalne 1 hodinu v chlade, aby sa napli pred
krajanim stabilizovala. Ideélne aj pre mrazené
vyrobky.

pouzit’ ako na pripravu Semifred, naplni a
dozdobenie tort a zakuskov, do ovocnych
poharov a pod. Vyrobky pred krajanim
nechajte aspori 1 hod. stabilizovat' v
chladnicke.




Naplne vhodné na pecenie bez Eciek

Plnka makova Premium

Vyskokokvalitna anapli s 50 %
maku. Idealna pre kysnuté pecivo, zaviny, plundrové
vyrobky a listkové rozky ako aj pre pouZitie v

218A Makova verend napli "S"

kg vratny barel

- Nehorkne (vd'aka technolégii spracovania
varenim),

-s primeranym podielom maku az 35 %,

- moznost’ odberu aj vo vratnych 40 kg bareloch,
-j a ipulacia s napliou, staci
pomocou drezirovacieho sacku alebo priamo
rozotriet' na vyrobky.

astronémii - Stlance, posyp buchiet a pod Receptira:
\g/ chutnajte siju terazv\'/)ko)r::)binécii s n:§inl1i Pinka makova Premium 1,00 kg
200 PInka makova Premium 15 kg vrece 4 N ) ) ) . Voda cca 0,55 kg
zmesami v plundrovych vyrobkoch s Nordix ) . - s
. B 2 . Obe suroviny zmieSame a nechame postat’
croissant 15, jemnom pecive s Korent Vanilla alebo 15 mindt. Naplii je hotové na pousitie
v podobe roztekov z listkového cesta prevaraného - Napin P :
s Zeelandia margarinom t'azny - platy.
Zlozenie: mak (50%), cukor, instantna PSENICNA
miuka, PSENICNY $krob.
Vysokokvalitna orechova naplii s obsahom 50 %
vlagskych orechov. Idealna do kysnutych,
plundrovych vyrobkov a jemného pecéiva, listkovych
rozkov ako aj pre gastro pouZzitie.
Vychutnajte si ju teraz v kombinacii s nasimi P
zmesami v plundrovych vyrobkoch s Nordix Receptara:
. . 2 . Plnka orechova Premium 1,00 kg
. . croissant 15, jemnom pecive s Korent Vanilla alebo v|
199 PInka orechova Premium 15 kg vrece . " ; b Voda cca 0,50 kg
podobe roztekov z listkového cesta prevalaného s N . N .
Zeelandia margarinom tazny - plat Obe suroviny zmieSame a nechame postat’
9 Y - platy. 15 minut. Naplii je hotova na pouzitie.
Zlozenie: VLASSKE ORECHY (50%), cukor, strihanka
(PSENICNA mika, voda, drozdie, jedla sof jodidovana
(jedla sof, jodiénan draselny)), instantna PSENICNA
muka, su$eny VAJECNY BIELOK, aréma.
Hotova makova naplii (obsah maku 35 %) Zakla(flna receBlyra: "
LA P hotové na pouZitie, v pripade potreby
. klasicka vyroba varenim . . N
A . L < . |Receptira s bielkami:
- Skuto¢na chut’ maku, typicka tmava farba makovej | "~ .
naplne, dobre roztieratelna pridaite do 10 %strdhanky.
pine, P L. o 1000 g Varena mak.naplii 35% (kéd €. 218)
- Vhodna aj pre plni¢ky na linkach, .
. " s . 100 g strihanka
-Upraveny obsah cukru podl'a poziadaviek 100 g voda/mlieko cca
218 Makova varena naplr 35 12 kg vedro/40 |zakaznikov, 9

alebo Receptura 2:
1000 g Var.mak.napli 35 %

100 g Tek.vaj. bielka nesladené

100 g voda/mlieko cca
Technologicky postup:
Hore uvedené suroviny zmieSame, nechame
postat’ cca 5-10 minut. Napln je hotova na
pouZitie.




Naplne vhodné na peéenie bez E¢iek

427 Zlatka - zmes 20 kg vrece

Zmes na pripravu vareného vanilkového krému.
Zlozenie:Kukuriény $krob, farbivo:karotén, sol jedla
jodidovana ( jedla sol, jodi¢nan draselny), aréma.

Receptura 1: 1000g voda/mlieko, 200g cukor
kry3tal, 150g ZLATKA.

Postup: 900g vody/mlieka s cukrom privedieme
do varu. Vo zw3nych 100g vody rozmieSame
zmes ZLATKA, ktorl prilejeme do vriacej
vody/mlieka a mieSame do zhustnutia. Krém je
pripraveny na pouZitie po vychladeni.

Pre chutnejSiu verziu: Receptira 2 s KEN
NATA:

800g voda, 200g KEN NATA 35,1% (Zivogisna),
200g cukr krystal, 150g ZLATKA. Priprava ako
receptura 1.

Klasicka receptira 3: 160 g Zlatka, 1000 g
voda/mlieko. Priprava ako receptdra 1 varenim.

Pasterizovany vajeény bielok bez obsahu E¢ok.

554 Pasterizovany tekuty vajecny 5 ke PET Zlozenie vyrobku: VAJECNY BIELOK. Skladovanie pri |Idealny pre vietky aplikacie kde sa pouzivaji

bielok bez E g 0-4°C. Po otvoreni ihned’ spotrebujte. bielka.
Pasterizovana celé vajicka su$ené rozprasovanim.
ZloZenie vyrobku: 100,0%préasok zo suSenych celych

4] VAJEC. Medziprodukt na d'alSie spracovanie.
- 752 Pasterizovana susena Skladovanie: v suchom a &istom, tmavom sklade pri pro ) pracovanie.
' S 20kg vrece o R Obnovenie s vodou: Po otvorenf zmie3ajte s

vajeéna zmes teplote od + 2 do max. 20°C, rel. vihkost' 75%, v vodou v pomere 1diel zmesi a 3 diely vody

uzavretom obale, po otvoreni hrozi kontaminacia s )
£ okolim.
| ’ L
{




Margariny a tuky bez Eciek

306 Zeelandia margarin pekarsky
NON.E

10 kg balenie
(2x5 kg)

Opis vyrobku: Rastlinny margarin na pecenie.
Len pre d'alSie pouzitie.

Zlozenie: Rastlinné tuky (palma) a oleje (repka),
voda, aroma: maslova

Idedlny pre vSetky pekarske aplikacie, kde sa
pouziva pekarsky margarin a chcete mat’
vyrobok bez obsahu E¢ok. Hotové na pouzitie.

307 Zeelandia margarin tainy-
platy NON.E

10 kg balenie
(5x2kg)

Opis vyrobku: Rastlinny margarin.

Len pre d'alSie pouzitie.

ZlozZenie: Rastlinné tuky (palma) a oleje (repka),
voda, aréma.

Idedlny pre vSetky pekarske aplikacie, kde sa
pouziva t'azny margarin - plundrové vyrobky,
listkové cestd, croissanty a pod. a chcete
mat’ vyrobok bez obsahu E¢ok. Dava pekny
objem a vrstvenie po upeceni. Hotové na
pouzitie.

308 Zeelandia margarin krémovy
s obsahom masla 20%

10 kg balenie
(2x5 kg)

Opis vyrobku: Rastlinny margarin s obsahom masla

na vyrobu krémov.

Len pre d'alSie pouzitie.

Zlozenie: Rastlinné tuky (palma) a oleje (repka,
ovos),

maslo [MLIEKO](20%), voda, sol’, aréma.

Idedlny pre vSetky pekarske a cukrarske
aplikacie, kde sa pouziva krémovy margarin a
chcete mat’ vyrobok bez obsahu E¢ok.
Vyborna chut’ vyrobkov a krémov vd'aka 20 %
podielu masla. Hotové na pouzitie.




Margariny a tuky bez Eciek

Idedalny pre vietky pekarske aplikacie, kde sa
pouziva tazny margarin - plundrové vyrobky,

Zlozenie: rafinovany rastlinny tuk (palmovy)

, LEN NA Opis vyrobku: Rastlinny margarin s obsahom masla. |/, ) " k
309 Zeelandia margarin tainy- P Len pre d'al$ie pouzitie. “Stk,ov,e cesta, crmssamy’ai pod. 2 cheete .
, OBJEDNAVKU . S . mat’ vyrobok bez obsahu E¢ok. Dava pekny
platy s obsahom masla 20% Zlozenie: Rastlinné tuky (palma) a oleje (repka), . . ot . !
10kg (5x2kg) [maslo [MLIEKO](20%), voda, sof, aréma objem a vrstvenie po upeéeni. Vyborna chut’
o T : hotovych vyrobkov vd'aka obsahu 20 % masla.
Hotové na pouZitie.
Opis vyrobku: 100%rastlinny tuk na fritovanie. Idealny na fritovanie, vysmazanie a pod. Bez
. . . Len pre d'al$ie pouzitie. obsahu E¢ok. Bod zadymenia 230°C
343 Zeelandia tuk fritovaci 20kg (4x5 kg) ZloZenie: 100 %rastlinny tuk na fritovanie (frakcie Odporucana teplota pouzitia: 170 - 180°C
palmového oleja). Bod topenia: 35 -38 °C
Opis vyrobku: Tuk na riedenie ¢okoladovych a
tukovych poliev a na trvanlivé krémy.
. Len pre d'al$ie pouzitie. Idedliny ako pridavok do €okoladovych a
347 Zeelandia tuk SPT 20 kg (4x5 kg) P e pouzit Y ako pricav Y

tukovych poliev, pre trvanlivé krémy a pinky.




Oskvarky a bravéova mast bez Eéiek

503 Oskvarky bravéové
pekarenské malé

Chutné oSkvarky réznych rozmerov - malé, kusové
alebo mleté s mast'ou.
Sposob spracovania: Vytapanie tukov suchym

vyroby
Skladovacie podmienky: Skladovat’ pri teplote
najviac 7°C.

503 a 507 8 kg spoésobom — Skvarenim Ideélne pre vyrobu oSkvarkovych pagacikov -
504 Oskvarky bravéové Karto Zlozenie: Bravéové o$kvarky 100% do cesta, na prekladanie a do inych
pekdrenské mleté s mastou arton , inimalna tr ivost do: 3 od datumu $pecialnych pekarskych vyrobkov - ostichov,
. . 504 10 kg karton |vyroby chleba a peéiva.
507 Oskvarky bravéové . . .
. . . Skladovacie podmienky: Skladovat’ pri teplote

pekarenské kusové 5-10 mm najviac 7°C.

Nazov vyrobku: Skvarena bravéova MAST

Zlozenie: Bravéovy tuk 100%

Sposob spracovania: Vytapanie tukov suchym Idedlne pre vyrobu oskvarkovych pagacikov -

sposobom — Skvarenim do cesta a do inych $pecialnych pekarskych
517 Bravéova mast skvarena 15 kg karton Minimalna tr i do: 6 od datumu vyrobkov - ostichov, chleba a peéiva.

Vynikajice namiesto margarinu pri vyrobe
rozkov a p$eni¢ného peciva.

Ostatné suroviny bez Eciek

2036 Cesnakova pasta bez soli

5kgvedro

PTIPTAVOR Pre gasTTU PTEVauZKY & POTTETarTe
pekarskych vyrobkov. Cesnakova pasta bez soli je
vyrobena z cesnakového granulatu.

Nakorko je bez pridavku soli - viete ju idealne pouzit’
privarenivo VaSej gastroprevadzke ako pri priprave
pasty na potieranie pekarskych vyrobkov za
pridavku soli a oleja.

ZloZenie: voda, suSeny cesnak (30%), glukézovy
sirup.

Bez obsahu konzervaénych latok a alergénov. Bez
GMO. Bez povrchovej konzervacie.
Balenie: 5 kg vedierko.

Minimalna trvanlivost: 3 mesiace od vyroby.
Skladovanie: v suchych a €istych priestoroch, pri
teplote 1 - 15 °C a rel.vlhkosti do 75% Po otvorenf
uchovajte v chladnicke a spotrebujte so 14 dni.
Dolezité: Vyrobok si pri spravnom skladovania
manipulacii zachova svoju kvalitu - voiiu,
konzistenciu a farbu.

Davkovanie: podl'a potreby.
Odporucana receptura pre cesnakovi pastu
na potieranie vyrobkov:
500 g Cesnakova pasta bez soli (kod €. 2036)
200 g rastlinny olej
100 g vlazna voda

50 g sof jemna
Len pre d'al$ie spracovanie. Pre potieranie
pekarskych vyrobkov - cesnakovych zemli,
postchov, lango$ov, krajov pizze a pod.
Pouzitie pre gastroprevadzky: pri vareni: k
masu, na doch ie jedal, do acok, do
polievok, na ochutenie olivového oleja,
drezingy na $alaty, do pesta a pod.
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