VELVET

Zazite chutovu revoluciu .
s Velvet zmesami od Zeelandie

X2 Zeelandia
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Vynimocna chut, farba a textura
- chut'ova revolucia v 3 novych zmesiach velve

Mame tu vyznamnu novinku pre vSetkych milovnikov sladkého umenia

Preco su nase VELVET zmesi tak specialne?

Ich univerzalnost’ je takmer magicka - mozete ich pouzit na vsetko, od klasickych
muffinov, chlebickov az po elegantné korpusy pre zakusky, franclzske dezerty, rolady atd.
Fantazii sa medze nekladu!

Nase Velvet zmesi si oblUbia zakaznici a spotrebitelia po cely rok!

Ci uZ je to na Valentina, Velkd noc, letné osviezujuce z&kusky a dezerty alebo sladké
vianocné torty a kolace, Velvet je vzdy tou spravnou volbou.

Velvet zmesi su ako puzzle kusok, ktory sa hodi k ostatnym zmesiam a naplniam
v nasej ponuke. Fantastické kombinacie len cakaju na objavenie!

No a teraz to najlepsie - ich vynimocnost spociva v ich jedinecnej jemnosti

a Stavnatosti. A nie je to len o chuti, ale aj o farbe a ardbme, ktoré rozjasnia kazdy

pult v cukrami a kaviarni.

A nehovorime len o obycajnych Velvetoch - nase Velvet zmesi su takym zazrakom,
ze ich vzhladovo spoznate na prvy pohlad.

Nezmeskajte teda prilezitost skusit nieCo nové a uzasné.

Velvet - to je viac nez len zmes, je to skutocny zazitok!




VELVET zmesi Zeelandia
Co ich robi tak specialnymi?

V cukrarni hra kazdy clen timu doélezita alohu pri tvorbe dokonalych kolacov a
dezertov. Zamestnanci vytvaraju nezamenitelnd atmosféru na mnohych oslavach svojich
zakaznikoy, a to vdaka ich preciznej praci a znalosti pripravy jednotlivych Casti zakuskov.

Nase VELVET zmesi su nielen o dokonalych vysledkoch, chuti, sviezej farbe
a jemnosti, ale aj o jednoduchej priprave a casovej efektivnosti.

Vd'aka modernejsiemu pristupu k vyvoju danych zmesi pracuje cukrar s nizSou
teplotou pecenia a kratSim casom potrebnym na dosiahnutie dokonalych
korpusov a platov na rolady.

Takze zaroven usetri svoj Cas aj energiu. Pre zamestnancov, ktori sa denne venuju velkemu
mnozstvu druhov zakuskov, je to urCite prijemna ulava v narocnej dobe, kedy je kazda
minUta a kazdy watt vykonu energie drahocenny.

Navyse nase zmesi sU navrhnuté tak, aby bola priprava nenarocna a intuitivna,
takze sa do ich pripravy mozete pustit' s doverou a radostou.
Velvet zmesi tak budi milovat’ aj vSetci Vasi zamestnanci!

VELVET ZMESI
- univerzalnost’ a zaroven kreativne dobrodruzstvo

Popri skvelych korpusoch a jemnych roladovych platoch viete z Velvet zmesi
pripravit aj chutné a Stavnaté muffiny a chlebicky do papierovych formiciek.
Tieto vyrobky su Casto nakupované spotrebitelmi v retazcoch v rozmrazenom stave
alebo balené s dlhsou trvanlivostou, ale Vy im vd'aka Velvet zmesiam viete
ponuknut’ cerstvost, krehkost, Sstavnatost a jedinecni obmenu naplne

a dozdobenia priamo vo Vasej cukrarni.



VELVET PURPLE torta

Receptura: 1 torta @ 18 cm

Hmota:
210 g Velvet Purple Cake
140 g Tek. vajecna melanz
30 g rastlinny ole;j
40 g voda
Napln:

250 g Arabesque Blanc 29 %
300 g KEN Nata
Dozdobenie:
Cerstve lesné ovocie, coko
dekoracie, korpus Velvet...

Technologicky postup:
Suroviny na korpus sflahame metlickou 5 minut
pri najvyssej rychlosti.

Pecieme pri teplote 160 °C cca 40 — 45 minut.
Po vychladnuti korpus rozrezeme na 3 Casti.

NaplIn: Arabesque Blanc vysypeme na papier a dame piect
pokial neskaramelizuje pri teplote 170 °C.

Po vychladnuti ju zmieSame s Ken Nata, spojime pomocou
tyCoveho mixéra a nasledne vyslahame.

Krémom potrieme kazdy plat a naukladame platy

na seba. Na dozdobenie pouzijeme zvysky z korpusu, z
ktorych si pripravime zmolenku.

Povrch dozdobime podla vlastnej fantazie napr. s cerstvym
lesnym ovocim.

Vynimocna chut, farba a textura Velvet Purple Cake

Krasna a jedinecne vyrazna purpurovo
cervena farba dominuje v Purple Velvet Cake.
A Co je eSte lepsie? Jeho stavnata bobulova
chut’ a aroma vas okamzite prenesie

na prechadzku lesom plnym cerstvych jahod,
Cucoriedok a malin. Ale pozor, tato zmes nie je
len o vzhlade a chuti - jej zamatova textura
a flexibilna struktara vam ponuka Uzasny
zazitok pri jedenf Ci uz torty alebo rolady.




Velvet Purple muffiny a rolada

Receptira: muffiny 22 ks

Hmota:
1000 g Velvet Purple Cake
260 g Tek. vajecna melanz

260 g rastlinny olej
260 g voda

22 ks muffin/tulip formicky
Dozdobenie Zmolenka:

75 g polohruba muka

75 g krystalovy cukor

75 g Zeelandia pek. margarin

Technologicky postup:

Vsetky suroviny slahame 5 minut

s metlickou na tretej rychlosti.

Hmotu rozvazime do formiciek po 80 g,
dozdobime zmolenkou a pecieme

pri teplote 160 °C cca 30 — 35 minut.

Obdobne viete pripravit aj chlebicek
v papierovej formicke.

Receptura: rolada 20 x 60 cm

Hmota:
250 g Velvet Purple Cake
200 g Tek. vajecna melanz
30 g rastlinny olej
45 g voda
Napln:
340 g Arabesque Blanc 29 %
340 g KEN Presto
120 g Fruitful Citrénovy krém

170 g Panna Cotta
Dozdobenie:
vyslahana Slahacka, Cerstve lesné ovocie...

Technologicky postup:

Suroviny na korpus slahame metlickou 5 minut

pri najvyssej rychlosti. Pecieme pri teplote 180 °C

cca /7 — 8 minut.

NaplIn: Ken Presto zohrejeme, zalejeme Arabesque Blanc
a Panna Cottu a vymiesame.

Po vychladnuti vyslahdame a vmiesame Fruitful Citrénovy
krém. Krémom potrieme plat a stocime.

Dozdobime napr. Cerstvym lesnym ovocim a Slahackou.

Vyskusajte nase zakladné receptury z letéku, nechajte sa inSpirovat’ a vytvorte
si svoju vlastnu verziu zakuskoy, rolady a kolacov s Purple Velvet Cake.

Okrem klasickej chute naplne ako je malinovy alebo jahodovy gél, tvarohova alebo
jogurtova napln, Zeesanov a pod., nevahajte a zaexperimentujte si trosku.

Napriklad s Arabesque ganazami, ovocnymi ganazami v kombinacii s Fruitful
radom 70 % ovocnych naplni, ktoré su vhodné aj na dozdobenie platov a toriet.

Zazite chutovu symfoniu ako nikdy predtym!



Citronové rezy VELVET Fantasy Lemon Cake

Receptura: rezy 30 x 40 cm Technologicky postup:
Hmota: Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut
750 g Velvet Fantasy Lemon pri prvej rychlosti.
Cake Cesto rozdelime na dve casti. Oba platy pecieme
190 g Tek. vajecna melanz pri teplote 180 °C cca 7-8 minut.
190 g rastlinny olej NaplIn: Ken Presto zmieSame s kyslou smotanou
190 g voda a vyslahame na 80 %, Zeesan Neutral zmiesame
Napln: s vodou, pridame do pripraveného krému
150 g voda a vysSlahame na pozadovanu konzistenciu.
150 g Zeesan Neutral Krém rozdelime na 2 Casti a potrieme platy.
300 g kysla smotana Ken Nata privedieme do varu a rozpustime v nej
800 g KEN Presto Arabesque Blanc 29 %, vymieSame a pridame Fruitful
Dozdobenie: Citronovy krém a potravinarske farbivo.
300 g Arabesque Blanc 29 % Mierne vychladnutd hmotu vylejeme a ozdobne
150 g KEN Nata rozotrieme na povrch rezu.
200 g Fruitful Citronovy krém
3 g potravinarske farbivo zIté Na dozdobenie m&zeme pouzit napriklad Cerstvé ovocie

v kombinacii s cokoladovymi alebo cukrovymi dekoraciami.

VELVET FANTASY LEMON CAKE

/mes, ktora vas zasiahne ako sviezi vanok citronovej sviezosti.

S jemnymi kuskami citronovej duziny v kazdom kusku a s ohromujicou chutou,
ktora vas ocari, proste tato zmes je jedinecna vo svojej jednoduchosti.

Zaroven prinasa vela moznosti kombinacii chuti naplne a moznost kombinacie aj
s inymi korpusmi, ¢i uz z radu Velvet alebo inych trenych hmot z ponuky Zeelandia.

ViIhke, stavnaté a jemné jadro korpusu, stabilné aj po zamrazeni - to je ta prava chutova
fantazia, ktoru si urcite nechcete nechat ujst!



Citronovo-makova torta Fantasy Velvet

Receptura: 1 torta @ 23 cm

Hmota:
600 g
150 g
150 g
180 g
100 g
Napln:
100 g
5 g
5 g
400 g

Dozdobenie:

Velvet Fantasy Lemon
Cake

Tek. vajecna melanz
rastlinny olej

voda

Pinka makova Premium

Fruitful Malina
voda

Zeesan S-A Malina
KEN Presto

[ubovolné Cerstvé ovocie

Technologicky postup:

Suroviny na korpus miesSame lopatkou 5 minut
pri prvej rychlosti.

Pecieme pri teplote 160 °C cca 40 — 45 minut.

Po vychladnuti prekrojime na tri platy.

Napln: Ken Presto vyslahame na 80 %, Zeesan S-A Malina
vymiesame s vodou, pridame do Slahacky a doslahame
na pozadovanu hustotu. Fruitful Malina natrieme na prvy
spodny plat a hotovym slahackovym krémom rovnomerne
potrieme kazdy z 3 platov.

Na dozdobenie m&zeme pouzit napriklad Cerstvé ovocie
v kombinacii s cokoladovymi dekoraciami.

Nase tipy pre kombinacie chuti:

KORPUS
- kombinacia s makom, cokoladovou dekoraciou
NAPLNE
- vSetky ovocné chute géloy, Frutafillov
a Fruitful naplni, tvaroh, jogurt, mascarpone,
ganaz z bielej Cokolady Arabesque...

DOZDOBENIE

- Zeesany, slahacka, Presta kombinacie
so slahackou, Arabesque & ovocné ganaze...




Velvet Fantasy Lemon muffiny a rolada

Receptira: muffiny 22 ks Receptura: rolada 20 x 60 cm
Hmota: Hmota:
1000 g Velvet Fantasy Lemon 375 g Velvet Fantasy Lemon Cake
Cake 120 g Tek. vajeCna melanz

260 g Tek. vajecna melanz 95 g rastlinny olej
260 g rastlinny olej 95 g voda
260 g voda Naplni:

22 ks muffin/tulip formicky 160 g Arabesque Blanc 29 %
Dozdobenie Zmolenka: 320 g Rosette

75 g polohruba muka 10 g vanilkovy struk

75 g krystalovy cukor Dozdobenie:

75 g Zeelandia pek. margarin slahacka, cukrové ozdoby a pod.
Technologicky postup: Technologicky postup:
Vsetky suroviny miesame 5 minut Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri prvej
s lopatkou na prvej rychlosti. rychlosti. Cesto vylejeme na plech 20 x 60 cm.
Hmotu rozvazime do formiciek po 80 g, Pecieme pri teplote 180 °C cca 7 — 8 minut.
dozdobime Zzmolenkou a pecieme Napln: Rosette zohrejeme a zalejeme Arabesque Blanc,
pri teplote 160 °C cca 30 — 35 minut. vymieSame a nechame postat v chladnicke najlepsie

cez noc, potom hmotu vyslahame a potrieme nou plat

Taktiez viete pripravit chutné citronové a stoc¢ime. Na dozdobenie mdzeme pouzit rozne
chlebicky pecené v papierovych formickach.  cokoladove dekoracie alebo iné ozdoby podla vkusu.
VIETE ZE?

3 nové Velvet zmesi sme zaradili do nasho
sortimentu aj z dévodu vyvoja cukrarskeho
segmentu k modernejsim a kvalitnejsim
zmesiam v ponuke Zeelandie?

Zaroven prave nami vybrané 3 VELVET zmesi
sa stali najpredavanejsSimi Velvet
konceptmi v ramci Zeelandia krajin ako je
Madarsko, Spanielsko, Taliansko, Cesko, Litva,
Rumunsko, Holandsko, Belgicko?




Cokoladovo-ribezl'ové rezy Velvet Double Choc

Receptura: rezy 30 x 40 cm
Hmota:

1000 g Velvet Double Choc Cake
300 g Tek. vajecna melanz

200 g voda
Napln:

100 g Fruitful Cierna ribezla
1000 g KEN Nata

100 g voda

200 g Zeesan Jogurt
Dozdobenie:

150 g KEN Presto

300 g Arabesque Blanc 29 %
150 g Fruitful Cierna ribezla

Technologicky postup:

Suroviny na korpus miesSame lopatkou 5 minut

pri prvej rychlosti.

Rozdelime na dve Casti. Pecieme pri teplote 180 °C
cca 7 — 8 minut.

Napln: Ken Nata vyslahame na 80 %, Zeesan vymieSame
s 100 g vody, pridame do hmoty a doslahame
na pozadovanu hustotu.

Prvy plat potrieme s Fruitful Cierna ribezla, pridame
ochutenu Slahacku a rozotrieme, prilozime s druhym
platom.

Dozdobenie:

Ken Presto dame zovriet, pridame Arabesque Blanc a
vymiesame do spojenia, pridame prepasirovany Fruitful
Cierna ribezla, vylejeme a ozdobne rozotrieme na povrch
rezov.

VELVET DOUBLE CHOC CAKE

- dvojita davka cokolady v jemnom zamatovom korpuse.

A napokon, aby sme udrzali vase chutové pohariky nabudené, tretou zmesou je
Velvet Double Choc Cake - zmes, ktora vas ohromi dvojitou davkou cokolady!
Zamatovy zaklad navyse plny skutocnych kuskov jemnej cokolady vas prenesie
do rise sladkych snov. S touto zmesou sa vzdy tesite na zazitok z dvojitého cokoladoveho
soku - a to bez toho, aby ste museli riesit zlozité receptury!

Tak na co eSte cakate? Vyskusajte rovno vsetky 3 VELVET zmesi
a ocarte svojich spotrebitelov hned’ toto leto novinkami v sortimente!



Velvet Double Choco & Mango torta

Receptura: 1 torta @ 20 cm

Hmota:
800 g Velvet Double Choc Cake
200 g Tek. vajecna melanz
200 g voda
Napln:
700 g KEN Presto
400 g Fruitful Mango
100 g KEN Presto
150 g Zeesan Neutral
Dozdobenie:
150 g Fruitful Mango

2 g platkova Zelatina

Technologicky postup:

Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut
pri prvej rychlosti.

Pecieme pri teplote 160 °C cca 40 — 45 minut.

Po vychladnuti korpus rozrezeme na 3 Casti.

Napln: Ken Presto vyslahame na 80 %, Zeesan
vymiesame s 100 g Ken Presto, pridame do hmoty

a doslahame na pozadovanu hustotu.

Spojime s Fruitful Mango.

Hotovym kréemom potrieme kazdy plat a poskladame
korpusy na seba.

Na dozdobenie pouZijeme Fruitful Mango spojeny
so zelatinou a vylejeme na povrch torty. Nechame stuhnut.

CHOCO - KOKOS - MANGO

skvela kombinacia chuti

Idealna pocas celého roka pre skveld

tortu alebo v podobe zakuskov.

Vyskusajte aj iné skvelé kombinacie
s visnami, malinami, KEN Trufa, Rap Special,
Mifi karamelovou, Arabesque cokoladami...




Velvet cokoladovo-bananové rezy

Receptura: rezy 30 x 40 cm Technologicky postup:

Hmota: Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut

800 g Velvet Double Choc Cake pri prvej rychlosti.

200 g Tek. vajecna melanz Pecieme pri teplote 160 °C cca 20 — 25 minut.

200 g voda

Napln: NaplIn: Rosette zmieSame s Corrou cokoladovou

400 g Rosette a vysSlahame na 80 %, Zeesan vymiesame s vodou,

800 g Corra cokoladova pridame do hmoty a nezabudneme na Compound Banana.
65 g Compound Banana Doslahame na pozadovanu hustotu.

100 g voda Krémom potrieme plat.
60 g Zeesan Neutral

Dozdobenie: Na ozdobu pouzijeme rozpustent cokoladovu polevu

150 g Satina Dark alebo mézeme pouzit réznu cokoladovd dekoraciu.

Krajame na pozadované rezy.

JEDINECNA kombinacia chuti v bohatom ¢okoladovom reze

Hovori sa, ze v jednoduchosti je krasa, hlavne ak ide o spojenie 2 tzasnych chuti
v korpuse a naplni.

Zakusok sice vyzera decentne, ale po ochutnani sa budete rozplyvat nad jeho
jemnostou, a tou spravne zvolenou kombinaciou v naplini.

So zakladom s Velvet Double Choc Cake a Vasou vycibrenou fantaziou a znalostami chuti
Vasich spotrebitelov urcite bez zavahania vytvorite vlastni bozsku kombinaciu.



Velvet Double Choc muffiny a rolada

Receptura: muffiny 18 ks

Hmota:
1000 g Velvet Double Choc Cake
200 g Tek. vajecna melanz
50 g rastlinny olej
200 g voda
18 ks formicky na muffin/tulip

Dozdobenie Zzmolenka:

75 g polohruba muka
75 g krystalovy cukor
75 g Zeelandia pekarsky margarin

Technologicky postup:

Vsetky suroviny miesame 5 minut s lopatkou
na prvej rychlosti.

Hmotu rozvazime do formiciek po 80 g,
dozdobime zmolenkou a pecieme

pri teplote 160 °C cca 30 — 35 minut.

Taktiez viete pripravit chutné cokoladové
chlebicky pecené v papierovych formickach.

Receptura: rolada 20 x 60 cm

Hmota:
500 g Velvet Double Choc Cake
200 g Tek. vajecna melanz
100 g voda
Napln:
270 g Rosette
270 g Panna Cotta
4 g platkova zelatina
Dozdobenie:

Slahacka, cokoladové dekoracie Smet

Technologicky postup:

Suroviny na korpus miesSame lopatkou 5 minut
pri prvej rychlosti. Vylejeme na plech.

Pecieme pri teplote 180 °C cca 7 — 8 minut.

Napln:

Panna Cottu zohrejeme a vymiesame s Rosette.
Vychladenud hmotu vyslahame, pridame rozpustenu
platkovu Zelatinu a vymiesame do hladkej konzistencie.
Néaplfiou potrieme plat a stocime.

Lubovolne dozdobime.

V pripade, ak Vas receptury zaujali, nevahajte kontaktovat' Vasho
Obchodného zastupcu o dalsie receptury a vzorky na pecenie.

ZEELANDIA s.r.o. CALL centrum: -
Druzstevné 44, 044 42 Rozhanovce 0800 100 707; 0800 101 328 @ Zeelandia
tel. +421 55 642 79 36 objednavky@zeelandia.sk

zeelandia@zeelandia.sk; FCB: 1@_/

www.zeelandia.sk

http's://www.facebook.com/ZeeIa ndiaSK



