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O spolocnosti Zeelandia s.r.o.

Spolu s nasimi zakaznikmi skiimame pekarsky svet uz viac ako
30 rokov. Myslenim odlisne, nachddzame inventivne spdsoby
ako vytvorit zajtrajsi pekarsky a cukrarsky aspech nasich
zakaznikov. Neustale hladame dizasné prilezitosti.

Neustale zlepSujeme nase vyrobky a procesy v spolocnosti.
keepexploring.

Jeden tim Zeelandia. Sme zodpovedni, zapojeni a snazime sa byt
odvazni, ambicidzni a inventivni smerom ako dovnutra v ramci nasej
spolocnosti, tak aj smerom navonok smerom k zakaznikom a nasej
konkurencii.

Preberame zodpovednost. Nielen za nasich zamestnancov, nasich
zakaznikov ale aj nasu komunitu a sme CSR spolocensky
zodpovedna organizacia.

One Zeelandia. (Jedna Zeelandia).

Nasa spolo¢nost’ patri do skupiny Zeelandia spolocnosti, ktora

v sebe zahfna do 30 spolocnosti Zeelandia po celom svete

a export do viac ako 70 krajin sveta. Zeelandia Koninklijke Groep b.v. bola
pritom zalozena v Holandsku ako rodinna spolocnost” uz v roku 1900.

Znalosti a skusenosti z Expertnych centier Zeelandia, ktoré sa
nachadzaju nielen v Holandsku, ale aj Belgicku, Spanielsku, Ceskej
republike a dalSich krajinach, sa snazime pretavit do nasho
lokalneho slovenského sortimentu pre pekarov a cukrarov.
Preto v nasej ponuke najdete stale nieCo nové a zaujimavé a podla
aktualnych trendov v pekarskej a cukrarskej oblasti.

Verime, Ze uspech nasich zakaznikov je taktiez nasim aspechom.

Kvalitné produkty a sluzby zakaznikom.

Vyrobne Zeelandia po celom svete su pravidelne certifikované

a spifaji najvyssie normy kvality. N4s tim sa postara, aby sa vyrobky
z celej Europy dostali vzdy do Vasej prevadzky vd'aka nasej vlastnej
distribucnej sieti z nasich Distribucnych centier Rozhanovce a Zvolen.

Zaroven viete vyuzit sluzby nasho technologického timu, ¢o sa tyka
zaucenia Vasich zamestnancov pri rozsirovani Vasho sortimentu o nové
vyrobky Zeelandia alebo novych aplikaciach vyrobkov.

Nase Technologické centrum Rozhanovce je pre nasich zakaznikov
vzdy k dispozicii.

keepexploring.

Together, we make our world flourish.
Tim Zeelandia s.r.o.

X2 Zeelandia

Z=



Obsah

ZMESI PRE VYROBU CHLEBA A PECIVA oo oeeeeeoeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeseeeeeeseooes 3
PANOPLUSY (VIACZRNNE ZIMESI) oo eeeeeeesseeseeeeeeeessssseesesesnenns 7
PEKARSKE PRIPRAVKY PRE PECIVO.....oooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesseeessseseseesssesseen 9
SPECIALNE PEKARSKE PRIPRAVKY/ZMESI PRE PECIVO....ovoeoorrer.. 11
PRIPRAVKY PRE VYROBU CHLEBA ...o.oceooeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeseee e 13
STMAVUJUCE PRIPRAVKY PRE VYROBU CHLEBA A PECIVA........e........ 14
STABILIZATORY CHLEBA A PECIVA ..oooeoeoeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 15
FERMENTOVANE VYROBKY A KVASY. ....ooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeseeeeseeessese s 17
VIACZRNINE ZAPARY. ....oooooeeeeee oo eeseeeeeesssseseseeseessssseesesesnsssseeeeees 19
POSYPOVE ZMESI A SUROVINY.....oeeeeeeeoeeeeeeeeeeeeee e eeeeeessssseseseseeessssseeeeee 21
ZMESI A PRIPRAVKY PRE JEMNE PECIVO A SISKY...ooooeoooeoeeeeeeeeeeeeeseeeerronns 23
CUKRARSKE ZMESI = SLAHANE HMOTY..ooooeooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesssseeeeeeeeeonee 25
CUKRARSKE ZMESI — TRENE A KOLACOVE HMOTY. ..o, 27
JUNG BASIS-RUHR = VARIACIE A KONCEPT woooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeee 30
CUKRARSKE ZMESI = SPECIALNE ......oooeee oo eeeeeeeeeesssseeeesseseenes 31
OCHUCOVACIE PASTY A STABILIZATORY SMOTANY.....oooeeerereereeereeeeeeee 33
SLAHACKY A DEZERTY oo eeeeeeeeessseeseeseeseesssseesssssenssssesssssesennes 35
ORIGINAL MARCIPAN A CUKROVE (FONDANOVE) HMOTY...........cc....... 37
POLEVOVE ZELE A MIROIR POLEVY eooroeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeessssseesesennenns 38
MAKOVE A ORECHOVE NAPLNE oo eeeeeess s 41
TVAROHOVE A JOGURTOVE NAPLNE........cooooeeeeeeeeeee e 43
PRESTA PUDINGOVE NAPLNE ... oo eeeeeeeesssesesseeeeeesss e 45
OSTATNE NAPLNE PODOBNE PRESTAM ....oooooeeeeeeeeeeeeseseeeeeeeeeeesssseeeeeeeeee 47
VANILKOVE KREMY ZA STUDENA ..oooooeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseee e 48
OSTATNE NAPLNE A KREMY..oooomeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeessssesesseeseesssssessesennes 49
DARINKA NAPLNE A EXTRA DZEMY.cooooooeoeeeeeeoeeeeeeeeeeeeeeeseeeseeeesseesseseessseen 51
OVOCNE NAPLNE — LEKVARE ..o eeeeseeeesssessessenennee 53
PLNE OVOCIA FRUITFUL OVOCNE NAPINE.....vvvvvrreeeeeeeeeeeeeseecccccceeeeeeneesesssss 54
OVOCNE NAPLNE = CUKRARSKE ..o 55
OVOCNE NAPLNE — PEKARSKE ..o eeeeeess e 57
FRUTAFILLL A GELY oo s seeeeesseessssseessesenen s 60
ZELENINOVE NAPLNE A POLOTOVARY....ooeveeeeoeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeesssseeseee 64
VAJECNE POLOTOVARY. c.ooooeeeeeeeeeeeeese e eeeeeeeessseeeeseeeeseessssessssesesssssesesesssenessee 66
MARGARINY, TUKY, OLEJE, OSKVARKY A MAST oo 68
ODLUCOVACIE PRIPRAVKY A MAZIVA ....oooooooeooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeseeeeeeeeeee 70
V-GO! VEGAN ZMEST A NAPLNE 1o 72
ZERO PROBLEM GLUTEN FREE ZMESI A NAPLNE.......ooovooeeeeeeeeeeeeeeerr. 74
SMET DEKORACIE A ARABESQUE COKOLADY A KAKAQ.......... 76
OSTATNE SUROVINY, STROJNE ZARIADENIA A POMOCKY......cooo........ 78



Panomix Vikorn D

pre vyrobu
chleba
a peciva

Zmes na vyrobu multivitaminového chleba

a peciva. Hotové vyrobky su bohaté na vitamin
D a su zdrojom viakniny, bielkovin, vitaminov B1,
B2, B12 a Zeleza. V 100g kon. vyrobku je vit. D

3 ug/100g, o je 120 MJ tj. cca 60% odporica-
nej dennej davky, cca v 4 a 25 g krajcoch chleba.
Déavkovanie: 50% na hmotnost muky.

LACTOKORN 2.0

Trvanlivost’ 12 mesiacov
Balenie vrece 15 kg

bez E¢ok

Zmes pre vyrobu chutného viaczrnného chleba
a peciva novej generécie 2.0. Viyborné chut

a objem vyrobkov. Pre mnohé variacie pre
vyrobu chleba (fanového, razno-pseni¢ného,
sezamoveého, tmavého sinecnicového a pod.).
Déavkovanie: 20-25% na hmotnost muky.

MOLKEKORN 2.0

Trvanlivost' 12 mesiacov
Balenie vrece 25 kg

bez pridanych pridavnych latok

Zmes pre vyrobu viaczrného chleba a peciva
novej generacie 2.0. Pre mnohé variacie

pre vyrobu chleba (lanového, razno-pseni¢ného,
sezamového, tmavého sinecnicového a pod.).
Obsahuje srvatku. Davkovanie: 20 % na
hmotnost muky. Pri dodrzani davkovania maju
hotové vyrobky ideélnu farbu, vyraznu chut

a dIhsiu trvanlivost.

Trvanlivost’ 12 mesiacov
Balenie vrece 25 kg




NON-E Tekvicova zmes bez pridanych pridavnych latok

Zmes pre vyrobu tmavého tekvicového chleba  Trvanlivost’ 9 mesiacov

bez pridanych pridavnych latok s viditelnym Balenie vrece 25 kg

bohatym obsahom tekvice na reze chleba.

Davkovanie: priprava na zaparu: 70 % NON-E  Vdaka priprave na zéparu zmes viaze
Tekvicova zmes + 55 % voda studena. Pridavok  viac vody a zvySuje sa vytaznost cesta.
muky do cesta je idedlne 80 % PSen. muky

T 650 a 20 % Raznej T 930.

Jogogold

Zmes na vyrobu viaczrného chleba a peciva  Trvanlivost 12 mesiacov
s jemne korenenou chutou. DIh trvanlivost Balenie vrece 25 kg
vdaka zemiakovym viockam a vynikajica chut

vyrobkov vdaka obsahu jogurtu, srvatky

a korenia. Davkovanie: 50% na hmotnost

pSenicnej muky.

Zeelmix
Zmes na vyrobu psenicného viaczrnného peciva  Trvanlivost’ 6 mesiacov
s obsahom lanovych, sezamowych semienok a  Balenie vrece 25 kg

ovsenych viociek. Idealna aj pre vyrobu chleba.
Déavkovanie: 20% na hmotnost muky.

Vikorn 20/80 (s vit. skupiny B a Zeleza)

VIKORN je viaczrnny chlebik obohateny o Zelezo Trvanlivost 12 mesiacov

a vitaminy skup. B, ktoré su v dnesnej stresove]  Balenie vrece 15 kg

dobe nepostradatelné. Chutny a jednoduchy

spbsob ako si udrzat VITALITU pocas celého Prehlésenie k vit. sk. B, bielkovindm
dnia. Zdroj vi&kniny a bielkovin. Davkovanie: 80 a Zelezu - len pri dodrZanf odporicanej
% PSenicné muka: 20 % VIKORN 20/80. receptury. Marketingova podpora

- hygienické papierove vrecka zdarma.

Navstivte nasu webovy stranku:
www.zeelandia.sk

Najdete tam kontakty na vsetkych
zamestnancov Zeelandia.

Viete si podrobnejsie pozriet nase
receptury o produkty.
Dozviete sa 0 novinkach &
oznamoch nasej spolocnosti.




Pravdivo razna zmes

100% zmes na vyrobu razného chleba a peciva  Trvanlivost 6 mesiacov

v nasom sortimente. Predstavte si chutny a Balenie vrece 25 kg
pritom nadychany razny chlieb. Ako je to mozné?

Prave vdaka jej vyvazenému zloZeniu, pouZitej

kvalitnej muke a ostatnych surovin v zmesi ako je

kvalitny razny kvas a chutné semienka dokazete

vyrobit razny chlieb so stélou a vybornou kvalitou.

Jung Roggo

ROGGO je jedinecné zmes pre razny chlieb Trvanlivost’ 12 mesiacov

a pecivo s obsahom celozrnnej raznej muky, Balenie vrece 25 kg
razného Srotu a celozrnného kvasu. Zmes ma

dobru vytaznost, cesto je vhodne tiez

pre strojové spracovanie. Mozné spracovanie

cesta cez stopkysiarne/mrazenie. Dobr4 stabilita

kysnutia. Davkovanie: 50% na hmotnost mdky.

Gazdovsky chlieb - zmes

Zmes GAZDOVSKY CHLIEB pre vyrobu chleba  Trvanlivost’ 6 mesiacov

Jje zvlast urcené pre vyrobu cmarového chleba  Balenie vrece 20 kg
s dlhou trvanlivostou. Okrem cmaru obsahuje

kvalitné zem. viocky, ktoré prispievajui k predizeniu

trvanlivosti a jeho dihdej Cerstvosti. Davkovanie:

Z4k. receptura: 90% psen. muka T650:

20% Gazdovsky chlieb - zmes.

Sojakorn
SOJAKORN je zmes na vyrobu viaczrnného Trvanlivost’ 6 mesiacov
chleba a peciva s obsahom séjovej muky. Balenie vrece 25 kg

Priprava na zaparu s teplou vodou. Ziskate
tak chutny séjovy chlebik s peknou struktirou
striedky a chutnou kérkou.

Davkovanie 20 % na hmotnost muky.

Fiesta Maiz

Fiesta Maiz je zmes na vyrobu kukuri¢ného Trvanlivost’ 12 mesiacov

chleba, croissantov, kociek a snackov. Balenie vrece 15 kg
S extrudovanou kukuricou, chutnymi

sinecnicovymi semienkami a neodolatelnou

Zlatistou farbou hotovych vyrobkov.

Déavkovanie: 50 % na hmotnost muky.

Navstivte nasu webovud stranku:
www.zeelandia.sk
Na dvodnej strane najdete vzdy

aktualne informacie 0 nasich
novinkach 3 preklik na nase
socialne siete a katalog v pdf.




Graham - mix

100 % zmes GRAHAM-MIX je vysokokvalitna Trvanlivost’ 6 mesiacov
zmes na vyrobu grahamového chleba a peciva.  Balenie vrece 25 kg

Povazan - zmes

Zmes na vyrobu zemiakového chleba. Trvanlivost’” 6 mesiacov
Viyborny objem chleba a dihsia cerstvost. Balenie vrece 20 kg
Déavkovanie: 8% na hmotnost muky.

Zemiakova zmes bez E¢ok
Zmes na vyrobu zemiakového peciva - bez ob-  Trvanlivost’ 12 mesiacov
sahu E¢ok. S obsahom kukuriéného extrudatu,  Balenie vrece 15 kg

cesnaku a soli. Idedlna zmes aj pre vyrobu
plundrovych vyrobkov a zemiakovych pagacov.
Déavkovanie: 30% na hmotnost muky.

Slovpag

Zmes k vyrobe zemiakovych pagacov. Trvanlivost’ 6 mesiacov

Zmes uz obsahuje sol. Balenie vrece 25 kg
Déavkovanie: 90% na hmotnost muky.
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Viaczrnné
Zmesi
PANOPLUSY

Panoplus Dark

Zmes na vyrobu tmavého viaczrnného Trvanlivost’ 12 mesiacov
chleba a peciva. S bohatym obsahom Balenie vrece 25 kg
semienok ako je sinecnica, lan, sezam,

proso, sladovych pseni¢nych a ovsenych

vlociek, kukuricnej ldmanky a lepku pre

dobry objem. Variabilné dévkovanie - vid

popis nizsie.

Panoplus Sunflower

Zmes na vyrobu sine¢nicového chleba, Trvanlivost 12 mesiacov
peciva a plundrovych vyrobkov. S bohatym Balenie vrece 25 kg
obsahom slnecnice. Zmes obsahuje navyse

sezam, [an, lupinove otruby, raznd muku,

sladovy ja¢men a kvalitny lepok.

Variabilné dévkovanie - vid popis niZsie.

Panoplus spalda

Zmes na vyrobu Spaldového chleba, peciva Trvanlivost’ 12 mesiacov
a plundrovych vyrobkov - oblibeny staly Balenie vrece 25 kg
trend u spotrebitelov. V zmesi je okrem

drvenej a pufovanej Spaldy pridavok

sladovej jacmennej muky, extrudovanej

kukuricnej krupice a kvalitného suseného

kvasu a lepku. Variabilné davkovanie - vid

popis nizsie.




(Panoplus) Toscane Dark 20

Zmes na vyrobu viaczrnného chleba a Trvanlivost’ 12 mesiacov
peciva. Tmava zmes obsahuje [an, tekvicové Balenie vrece 25 kg
jadierka, sinecnicu, sladovd jacmennd muku,

pufovanu Spaldu, sezam, kvalitny suseny

kvas a lepok. Variabilné davkovanie - podla

pozadovanej tmavej farby hotovych vyrobk-

ov - vid popis nizsie.

Panoplus Fibre

Zmes na vyrobu chleba a peciva s obsahom Trvanlivost' 12 mesiacov
viakniny (s vysokym obsahom viakniny/ Balenie vrece 20 kg
zdroj viakniny) - v zévislosti od dodrzania

davkovania - oznacenie hotovych vyrobkov

s benefitom. Zmes obsahuje nerozpustny

typ VI&kniny - zdroj z pseni¢nyh otrub.

4 Variabilné déavkovanie - vid popis nizsie.

Odporucané davkovanie zmesi Panoplus:

Panoplusy odporacame davkovat 20 % na mnozstvo pridanej muky.

V pripade ak chcete vyrazny vyrobok, ¢i uz farbou alebo struktirou striedky davkovanie
Jje mozne upravit az do pomeru 25% Panoplus : 75% mika

(teda 33% davkovanie na mnozstvo muky).

Pozn. u Panoplus Fibre v pripade pomeru 25% :75% vysledné vyrobky maju vysoky obsah viakniny.
Pri znizeni davkovania 20: 100 na muku vyrobky mdzete nazvat, ze su zdrojom viakniny.

Nas hlavny pekarsky technolog Vam vzdy rad pomadze a pripravi receptury podla Vasich
poziadaviek. Nezabudnite ho kontaktovat pri pouziti nizsSieho davkovania, nez je odporucaneé, vtedy
je potrebné overit si, i sa uz musi pridat navyse pripravok na chlieb/pecivo, pripadne iné suroviny
ako je sol a pod. k recepture.




Pekarske

pripravky
pre pecivo

Lactorex original

Jeden z najznamejsich a vysokokvalitnych Trvanlivost’ 12 mesiacov
pripravkov Zeelandia pre vyrobu vietkych typov  Balenie vrece 25 kg
peciva. Cesto je nelepivé, pruzné, mé Sirokd

toleranciu pri kysnuti a hotové vyrobky su

s typickou aromatickou vénou a chutou.

Pre kazdy sposob vedenia. Odporucané

davkovanie: 1-3% na hmotnost muky.

Gamma Bonpano

Pripravok na vyrobu pSeni¢ného a psenic- Trvanlivost' 12 mesiacov
no-razného chleba a peciva. Zarucuje Balenie vrece 20 kg
vysoku stabilitu a elasticitu cesta, vyborny

objem, vysoky stupen vyrobnej tolerancie -

vhodny aj na strojové spracovanie.

Odporucané davkovanie: 0,3-0,5% na

hmotnost muky.

Jung La Baguette

Kvalitny a velmi univerzalny pripravok na Trvanlivost’ 12 mesiacov
vyrobu bagiet, ciabatty, langoSov, postchoy, Balenie vrece 25 kg
pizze a pod.

Odporucané davkovanie: 90 % psenicna
muka: 10 % pripravok.

Pozor: nezvysujte davkovanie - pripravok uz
obsahuje sol - vyrobky by mohli byt potom
viac slané.



NON-E PREMIUMBACK e tcok

Pekarsky pripravok bez obsahu E¢ok pre Trvanlivost’ 12 mesiacov
vyrobu chutnych rozkov a pqéiva - vyborne Balenie vrece 25 kg
kombinovatelny s inymi bezEckovymi

zmesami. Idedlny aj pre vyrobu plundro-

vého peciva a jemného peciva.

Odportcané davkovanie: 1% na hmotnost

muky.

Naturback

Pripravok pre vyrobu peciva. Svojim zloZzenim  Trvanlivost 12 mesiacov
zabezpedi pecivu Vacsi objem, aromatickd Balenie vrece 25 kg
vOnu a chut, a vdaka srvatke viacnu a jemnu

striedku. Obsahuje aj také enzymy, ktoré

zabezpecia rychlejsi start kysnutia a kratsiu

dobu spracovania vyrobku. Odporucané

davkovanie: 1,5-2% na hmotnost muky.
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Specialne
pekarske

pripravky/
zmesi pre
pecivo

Nordix Super New

Viynimocny pekarsky pripravok v nasej ponuke.  Trvanlivost 12 mesiacov
Chréni drozdie a cesto pri procese mrazenia. Balenie vrece 25 kg
Zvysuje toleranciu cesta. Déva cestu vyssiu

elasticitu. Zaroven zvysuje toleranciu cesta pri

rozmrazovani a konecnom kysnuti.

Odporucané davkovanie: od 2 % na hmotnost

muky (pre chrumkavy chlieb a bagety 4-5%

na muku).

Cesto Francuzske

100 % kompletna zmes na vyrobu réznych Trvanlivost’ 6 mesiacov
vyrobkov z listkového cesta. Stéla kvalita Balenie vrece 25 kg
zmesi (kvalitna muka a suroviny v zmesi).

Pekny objem, wyborné listkovanie, jedine¢né

chut. Viestranné vyuzitie ako na sladko, tak

na slano.

Nordix croissant 15

Zmes na vyrobu croissantov a plundrovych Trvanlivost’ 12 mesiacov
ciest. Zvysuje stabilitu cesta pri kysnuti a Balenie vrece 25 kg
toleranciu cesta pri zmrazovani a

naslednom rozmrazovani, Dodava

vyrobkom viacnost a predIzuje ich

trvanlivost. Odportcané davkovanie:

15 % na hmotnost muky.




Zea Soft

Specialny pripravok pre jemnu, nedrobivt Trvanlivost' 12 mesiacov

- striedku, ideélny do vsetkych pekarskych Balenie vrece 25 kg
v vyrobkov. Nahradza tuk, mé priaznivy vplyv
. pri predizent trvanlivosti vyrobkov.
Odporucané davkovanie: 1-2% na hmot-
e nost muky u chleba a 2-5% na hmotnost
B muky u peciva a jemného peciva.

Pizzamix 15 ME

Pripravok pre vyrobu pizzového cesta a Trvanlivost’ 12 mesiacov

snackov. Jednoducha receptura a stala Balenie vrece 15 kg
kvalita pizze, ktora Vas urcite presvedd.

Odportcané davkovanie:

15 % na hmotnost muky.

Nas tip:

V pripade zaujmu o Specialny pripravok na mrazenie, prerusované kysnutie
alebo eool-rising nevahajte oslovit nasho hlavného pekarskeho technoléga.

V portfoliu Zeelandia spoloc¢nosti méame viacero zaujimavych rieSent aj pre tieto technoldgie
spracovania.

12



13

pre vyrobu
chleba

Bonpano Wit

Pekérsky pripravok pre vyrobu pseni¢ného Trvanlivost’ 12 mesiacov
chleba. Doda vyrobkom objem, jemnu Balenie vrece 20 kg
pravidelnd striedku bielej farby a dihd trvanlivost

a Cerstvost, pricom sa striedka chleba netrusi.

Odporucané davkovanie: 2% na hmotnost

muky.

Bonpano Krokant

Jedinecny pripravok pre svetly psenicny chlieb,  Trvanlivost 12 mesiacov
psenic¢no-zemiakovy chlieb, vodové a tukové Balenie vrece 20 kg
pecivo (veku) a pod. Dodéva chlebu a vekdm

vysoky objem, jemnu chrumkavd kérku

a nadychan striedku.

Odporucané davkovanie: 2-3% na hmotnost

muky.




pripravky
pre vyrobu
chleba a peciva

Aromalt Dark bez Eéok

Prirodny stmavovac pripravok urceny Trvanlivost' 12 mesiacov
do chleba aj peciva (klasického aj viaczrnného).  Balenie vrece 15 kg
Na baze prazeného sladu. Obsahuje kvalitny

lepok, ktory stabilizuje striedku chleba.

Davkovanie: podla potreby - odporucané

1% na hmotnost muky.

Milety prazeny slad bez Eéok

Stmavovaci prazeny slad urceny na vyrobu Trvanlivost’” 12 mesiacov
chleba aj peciva (klasického aj viaczrnného). Balenie vrece 25 kg

Dévkovanie: podla potreby - odporicané
1% na hmotnost muky.
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Stabilizatory
chleba a
peciva

Jung Multistabil Plus

Zabezpe(i bezpecnost spracovania cesta Trvanlivost’ 12 mesiacov
manuélne gj strojovo. Pre zvysenie objemu Balenie vrece 25 kg
chleba a lepsiu Struktdru striedky, stabilitu cesta

aj pri prerusovanom kysnutf. Predlzuje

trvanlivost vyrobkov. Odpordcané davkovanie:

3-5% (100% R razné chleby); 1-3% P-R

a R-P chleby; 0,5-1% P (p3enicné) chleby.

NON-E Stabilizator chleba a peciva be: ok

Idedlny ako pridavok do chleba a peciva - bez  Trvanlivost 12 mesiacov
obsahu E¢ok. Lepsi objem chleba a stabilita Balenie vrece 15 kg
cesta. Idedlny v kombinacii s inymi zmesami bez Ecok

z radu NON-E/bez E¢ok alebo ako pridavok

do kvaskovych vyrobkov. Odporucané

davkovanie: 1% na hmotnost muky.

Protea Stabili

Ideélna pre vietky typy pekarskych vyrobkoy, Trvanlivost’ 12 mesiacov
Zlepsuje kvalitu muky, zvysuje véznost vody Balenie vrece 25 kg
v ceste a prediZuje Cerstvost vyrobkov. Zarucuje

lepsiu stabilitu cesta a objem vyrobkov.

Odporucané davkovanie: 0,5-2% na hmotnost

muky, v pripade potreby az do 5%.




ZELAFRESH

Enzymaticky pekarsky pripravok na zvysenie Trvanlivost' 12 mesiacov
Cerstvosti a makkosti chleba, toastového Balenie vrece 25 kg
chleba a jemného peciva (vianociek a pod.).

Odporutcané davkovanie:

1-2% na hmotnost muky.

Pripravok sa pridéva na zéraz.

JUNG MAXIMO FRESH

Enzymaticky pekérsky pripravok na zvysenie Trvanlivost' 12 mesiacov
Cerstvosti a makkosti chleba, toastového Balenie vrece 12,5 kg
chleba a jemného peciva (vianociek a pod.).

PredfZi cerstvost péenicno-raznych chlebov

s viditelnymi vysledkami na treti den

po upeceni. Odporucané davkovanie:

1-2% na hmotnost muky.

Pripravok sa pridava na zaraz.
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Fermentované
Vyrobky a
kvasy

Jung Roggensauerteig bez pridanych pridavnych latok

Suseny a Setrne vyrobeny prirodny Trvanlivost’ 12 mesiacov

trojstupriovo vedeny kvas pre vyrobu chleba. Balenie vrece 25 kg
Pre vietky typy a pomery muk s obsahom

20 - 100% raznej muky. Dodéva chlebu

charakteristickd vynimoc¢nu chut. Odpordcané

davkovanie: 8-30% na hmotnost muky

v zavislosti od pomeru muk (PSen: Razné).

Zela Sauer Liquid

Stabilizovany fermentovany vyrobok v tekutej  Trvanlivost 12 mesiacov

forme. Ekonomické davkovanie. Chlieb ma Balenie kanister 11 kg
po upeceni vynikajuce senzorické viastnosti

a dlhdiu trvanlivost.

Odporucané davkovanie: 1-1,5% pri pomere

muk 80% Psen.: 20% Razna.

Molkesauer
Zakyslovadi pripravok do chleba v pastovitej Trvanlivost’ 12 mesiacov
forme -pre priame vedenie cesta. Vyvézeny Balenie vedro 20 kg

obsah octovej a mliecnej kyseliny zaruci
optimalne prekyselenie, obsiahnuté srvétka

a extrudované muky dodaju vyrobkom typickd
chlebovd chut a voru a vyrazne elastickd
striedku. Odporucané davkovanie:

1-5% na hmotnost muky podla % pomeru
pouzitych muk.



Suseny sladovy kvas pre vyrobu chleba, Trvanlivost’ 12 mesiacov
peciva, ceredlnych vyrobkov a dokonca Balenie vrece 10 kg
Jjemného peciva.

Viyrobeny podla najnovsich poznatkov o

kvasoch. Odporucané davkovanie:

0,5 -2% na hmotnost muky.




“ N Viaczrmné
kvasoveé

Sllkg rain SpEIt bez pridanych pridavnych l4tok
Cereélna obilna kvasova zapara obsahujica Trvanlivost’ 9 mesiacov
zmakceené Spaldové zmé, Spaldovi trhanku Balenie karton 15 kg
ajacmenny sladovy extrakt. Idedlna zviast (3x 5 kg)

pre svetlejSie viaczrnné pecivo, chrumkavy
chlieb aj bagety.

Doporucené davkovanie:

30 - 50% na hmotnost muky.

Silkgrain (mr. korn) Chia

Zapara z drobnych semienok Salvie Trvanlivost’ 6 mesiacov
hispanskej, ktoré s cenené pre svoju nutritv-  Balenie kartdn 15 kg
nu hodnotu. Pésobi pozitivne na vid¢nost. (3x 5 kg)

Vhodné pre vodové aj jemné pecivo,
pSenicno-razné chleby, plundrové vyrobky,
liate hmoty ako aj muffiny. Doporucené
davkovanie: 30 - 50% na hmotnost muky.

Silkgrain (Mr. Korn) Natura Iydl;\,,f, ,EEE;!;SELLER

Cereélna obilna zapara so zmakcéenymi Trvanlivost' 9 mesiacov
raznymi a psenicnymi zrnami, obsahuje Balenie karton 15 kg
lanové a sinecnicove semienka. Hodl sa pre (3x 5 kg)

viaczrnné pecivo, chlieb aj bagety a dalsie
vyrobky s vyraznou textdrou.
Doporucené davkovanie:

50 - 100% na hmotnost muky.



Silkgrain Onion Garlic

(cibula - cesnak) bez pridanych pridavnych 4tok
Ceredlna obilna kvasové zapara obsahujlca Trvanlivost’ 9 mesiacov

celé zmakcené zrméa vybranych obilnin a Balenie kartdn 15 kg
olegjnin, kusky cibule a cesnaku, ktora pecivu (3x 5 kg)

aj chlebu dodé na osobitej a pritom jemnej
chuti. Doporucené dévkovanie:
30 - 50% na hmotnost muky.

Silkgrain Ebony

(sojova zapara) bez pridanych pridavngch latok
Prirodné stabilizované zapara obsahujca Trvanlivost’ 9 mesiacov

séjove boby, sinecnicové, lanové semienka a Balenie karton 15 kg
sladové prazené jacmenné muky. Hodi sa pre (3x 5 kg)

vyrobu viaczrnného peciva, formovy chlieb,
bagety aj plundrové vyrobky. Doporucené
davkovanie: 50 - 100% na hmotnost muky.

Silkgrain pumpkin carrot

(tekvicovo-mrkvova) bez pridanych pridavnych ltok
Prirodna stabilizovana zapara obsahujdca Trvanlivost' 9 mesiacov
tekvicové semienka, kisky mrkvy, ovseny Balenie karton 15 kg

kvas, lanové semienka. Idedlna pre vyrobu (3x 5 kg)

chutného chleba, bagiet a plundrovych
vyrobkov. Doporucené déavkovanie:
50-100% na hmotnost muky.

Silkgrain LEGIM

(stru kovinové) bez pridanych pridavnych latok
Prirodna stabilizovang zépara obsahujdica Trvanlivost' 6 mesiacov

zelenu sosovicu, mungo fazulky, cervend Balenie karton 15 kg
papriku, mrkvu, susenu cibulu a prirodny ovseny (3x 5 kg)

kvas. Kompletna bielkovina v spojeni s pSenicou
a razou pouZitou v recepture. Ideélna pre vyrobu
chutného chleba a peciva. Doporucené
davkovanie: 50-100% na hmotnost muky.

Silkgrain Sonnen Miisli
(I'an, slnecnica, chia, quinoa, 0VO0S) bez pridanych pridavnych latok

Prirodné stabilizovan4 zapara obsahujdca Trvanlivost 9 mesiacov
lanové, sinecnicové, chia, biela quinoa a Balenie kartén 15 kg
konopné semienka a prirodny ovseny kvas. (3x 5kg)

Idealna pre vyrobu chutného chleba, peciva,
bagiet, sladkych aj slanych variécif - muffin,
plundra a pod. Doporucené davkovanie:
50-100% na hmotnost muky.

Nas tip: zapary viete v pekarni aj skombinovat’ a vytvorit' si tak svoju vlastni verziu chleba a peciva. Vsetkych 5
uvedenych zapar Natura, Onion Garlic, Spelt, Ebony a Sonnen Musli (teda okrem Silkgrain Chia 1,4 %, pumpkin carrot
2 % a Legim 2 %) obsahuji 1,2 % soli - tak, aby ste pritom nemuseli rozmyslat a menit svoju zauzivanu receptiru

na zaparu v pripade ich kombinacie do receptury. Silkgrain sU idealne aj do kvaskovych pekarskych vyrobkov.
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Mont Blanc bez Eéok

Posypove

Nerozpustny dekoracny “cukor” pre vase Sisky  Trvanlivost

12 mesiacov

a iné pekarske vyrobky - buchty, plundrové Balenie
vyrobky, cukrérske vyrobky - kolace, venceky

a pod. Jemne mleta Struktdra a biela farba,

prilemna chut. Posyp nevhine na este teplych

vyrobkoch. Davkovanie: podlfa potreby.

vrece 12,5 kg

Seedmix bez Ecok
Posypova zmes pre vsetky druhy viaczrnného  Trvanlivost 12 mesiacov
chleba a peciva. Idealna aj do cesta - ako Balenie vrecko PP allebo

pridavok pre vylepSenie senzorického vzhladu
a vyzivovej hodnoty chleba a peciva. Obsahuje
ovsené viocky, [anové semienka, sinecnicové
jadierka, sezamové semienka a rastlinny olej.
Dévkovanie: podla potreby.

karrton 5 kg

Decoration Grit bez Ecok

Speciélne upravena pseni¢n4 semolina vhodné ~ Trvanlivost 12 mesiacov

na posyp viaczrnnych druhov chleba, peciva Balenie vrecko PP alebo
a Speciélnych pekérskych vyrobkov. Ideédlne kartén 5 kg

vynikne na tmavsich vyrobkoch. Vyskisajte napr.
s Panoplus Fibre, Panoplus Toscane Dark 20
a pod. Davkovanie: podla potreby.



Decor Slniecko bez Edok

Posypova zmes pre pekarske vyrobky. Trvanlivost’ 6 mesiacov
Jej ZloZenie prispieva k tomu, Ze na vyrobkoch  Balenie vrece 20 kg
nielen pekne vyzera a nepripaluje sa, ale vyrobky

s touto posypovou zmesou aj lepsie chutia.

Obsahuje: [an, ovsené a pseni¢né viocky,

kukuri¢nd krupicu, psenicné klicky, sezam,

slnecnicu, sol. Davkovanie: podla potreby.

Dekor jemny

Dekoracny cukor - nerozpustny, idealny pre Trvanlivost’” 12 mesiacov
posypanie este teplych sisiek alebo plundrovych  Balenie vrece 10 kg
vyrobkov, kolacov a inych pekarskych alebo

cukrarskych vyrobkov. Davkovanie: podla

potreby.

Semienko slnecnicové

Sinecnicové semienko na posyp ako aj pridavok  Trvanlivost 12 mesiacov bez E¢ok

do pekérskych vyrobkov. Dévkovanie: podia Balenie vrece 10 alebo 25 kg
potreby.

Cokoladova dekoracia

Jedinecna termostabilna cokolddova dekoracia  Trvanlivost 18 mesiacov
z pravej ¢okolady vhodna do pekarskych Balenie karton 5 kg
vyrobkov - jemného peciva, plundry, cukrérskych

trenych hmét, muffinov a pod.

Aj pre dozdobenie a posyp vyrobkov.

Dévkovanie: podla potreby. Odporicame

pridévat na konci miesania.

Lieskovo-orieskovy krokant 40 %

Lieskovo-orieskova zmes (malé kusky) Trvanlivost 9 mesiacov

s obsahom 40 % lieskovych orieskov a cukru Balenie vedierko 2 kg
pre dekoréaciu zakuskov, zmrzliny, trvanlivého

peciva, dozdobenie tort a zakuskov a ako

pridavok do trvanlivych krémov a pod.

Davkovanie: podla potreby.

AR,
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Backcreme MXI

/mesi a
pripravky

pre jemné :
pecivo

Pastovity pripravok pre vyrobu jemného
peciva a luxusnych kolacovych vyrobkov.
Backreme uz obsahuje sol, cukor

a aromatické a biologicky aktivne latky.
Odpordcané davkovanie:

20 % na hmotnost muky.

Drozd'ovka 5 %

Trvanlivost’ 12 mesiacov
Balenie vedro 20 kg

MXI technolégia - Maximum Improver
Technology - vyuZiva najnovsie poznatky
v oblasti efektu enzymov. Dosahuju sa

tak najlepsie vysledky v kvalite a objeme
konecnych vyrobkov.

ZlepSovaci pripravok pre vyrobu jemného
peciva a luxusnych kolacowych vyrobkov
s jemnou maslovo-mliecnou arémoul.
Doda vyrobkom jemnost, Specifickd
Struktdru cesta. Jedinecné davkovanie:
5% na hmotnost muky.

Korent Europe

Trvanlivost’ 6 mesiacov
Balenie vrece 25 kg alebo 10 kg

Zmes na vyrobu jemného kysnutého peciva
s citrénovou chutou a vonou, jemne Zltou
farbou striedky a vybornou trvanlivostou.
Vhodné pre ru¢né aj strojové spracovanie.
Idealna pre vianocky, zaviny, ovocné
chlebiky a pod. Odporucané déavkovanie:
20 % na hmotnost muky.

Trvanlivost’ 12 mesiacov
Balenie vrece 20 kg




Korent Vanilla

Zmes na vyrobu jemného peciva/kysnutych Trvanlivost' 12 mesiacov

vyrobkov s vanilkovou chutou. Jemna Struktira  Balenie vrece 20 kg
striedky, vyborné chut a vona vyrobkov ako su

vianocky, zaviny, mensie tvary a pod. Vyrobky

pomalsie vysychaju a maju dihsiu trvanlivost.

Odportcané davkovanie: 20% na hmotnost

muky.

Nordix croissant 15

Zmes na vyrobu croissantov a plundrovych Trvanlivost 12 mesiacov

ciest. Zvysuje stabilitu cesta pri kysnutf a Balenie vrece 25 kg
toleranciu cesta pri zmrazovani a

naslednom rozmrazovani, dodava

vyrobkom viacnost a predizuje ich

trvanlivost. Odpordcané davkovanie:

15 % na hmotnost muky.

Ovex Powder Olz bez Ecok
Zmes pre pripravu nahrady vajecnej me- Trvanlivost’ 12 mesiacov
lanZe na potieranie vyrobkov pred pecenim. Balenie vrece 25 kg

Jednoduché priprava, pekné farba a lesk
hotovych vyrobkov. Zakladna receptura: 125
g Ovex, 1000 g studena voda. Odporicame
zmes pripravit min. 1 hod. pred potieranim.
Vhodné aj na strojové pouZitie.
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Biskuit Instant

Cukrarske

- Slahané hmoty

Biskuit Instant zabezpedi rychle a bezpecné Trvanlivost’

12 mesiacov

spracovanie piskotovej hmoty, optimalne Balenie
vlastnosti upeceného korpusu s jemnou chutou

a vonou, jemnou porovitostou korpusov.

Zaroven aj dIhsiu trvanlivost vyrobkov. Ideélne aj

pre rolady a babovky. Davkovanie korpus svetly:

1000 g zmes, 750 g vaj.melanz, 100 g voda.

Piskota 100 svetla

vrece 25 kg

Zmes na pripravu piskdtovej hmoty svetle). Trvanlivost’ 9 mesiacov
Moderny spdsob pripravy piskétovej hmoty, Balenie vrece 15 kg
efektivnejsia préca s hmotou, ktora je stabilna

a umoznuje pripravu vacsieho objemu hmoty

naraz. [dealna aj pre rolady a babovky.

Davkovanie korpus svetly: 1000 g zmes, 600 g

vaj.melanz, 200 g voda.

Piskota 100 tmava (kakaova)

Zmes na pripravu piskétove] hmoty tmava/ Trvanlivost’ 9 mesiacov
kakaovej. Moderny spdsob pripravy piskotovej  Balenie vrece 15 kg

hmoty, efektivnejsia praca s hmotou, ktoré je
stabilng a umoZnuje pripravu vacsieho objemu
hmoty naraz. Idealna aj pre rolady a babovky.
Déavkovanie korpus tmavy: 1000 g zmes, 700 g
vaj.melanz, 150 g voda.



Bufler Komplet

Jednoducha kompletna vyroba likérovych Trvanlivost’ 9 mesiacov
spiciek - bufleriek z Bufler Komplet. Balenie vrece 15 kg
Z Bufler Komplet vyrobite aj vyborné piskotky
a dalsie cukrérske vyrobky, nakolko je zmes
vhodna aj na vyrobu korpusov a platov

- a taktieZ Cajového peciva.
Déavkovanie: 1000 g zmes, 450 -500 g voda.

* Pozn.: pre iné pouzitie a aplikacie vyrobku prosim, poZiadajte vasho obchodného zastupcu alebo technoldga
Zeelandia o zaslanie aplikacnej receptury alebo o vytvorenie aplikacnej receptiry pre vami pouzivanu aplikaciu.
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Cukrarske
zmesi

- trené

a kolacové
hmoty

Muffin 100

Kompletna 100 % zmes na vyrobu muffiniek, Trvanlivost’ 9 mesiacov

ale gj liateho cesta - zakladu pre zékusky a torty. Balenie vrece 15 kg
Receptura je postavena na jednoduchosti

- bez pouzitia vajec, pricom zéakladom je krdtke  V ponuke tieZ papierove muffin-traysy
spojenie zmesi s vodou a olejom na 60 g navazku cesta.

- bez prilisného preslahavania hmoty. Zakladna

receptura: 1000 g zmes, 400 g voda, 400 g olej.

Cesto Cokoladové

Oblibena zmes pre vyrobu trenych hmdat, Trvanlivost’ 6 mesiacov

cookies, muffinoy, tort, baboviek a zakladov Balenie vrece 10 kg
réznych zékuskov a dezertov.

V tmavej cokoladovej verzii. Aplikéacia s olejom

alebo maslom/margarinom.

Zakladna receptura: 1000 g zmes, 500 g vaj.

melanz, 500 g olej.

Cesto Jogurtové

Obltbena zmes pre vyrobu trenych hmaot, Trvanlivost’ 6 mesiacov

cookies, muffinov, tort, baboviek a zakladov Balenie vrece 10 kg
réznych zékuskov a dezertov.

V svetlej jogurtovej verzii.

Zakladna receptura: 1000 g zmes, 300 g va.

melanz, 300 g olej, 300 g voda.



Cesto Korzenné (pernikové)

Cesto korzenné (pernikoveé) je chutovo Trvanlivost’ 6 mesiacov
Vyvézena zmes na pripravu trenej hmoty ako Balenie vrece 25 alebo 10 kg
zakladu pre koléce, ale zéroven pri pouZiti ingj

receptury aj na perniky.

Zakladna receptura pre trend hmotu: 1 000 g

zmes, 250 g olej, 450 g voda.

Cesto Karameloveé

Oblubena zmes pre vyrobu trenych hmat, Trvanlivost' 6 mesiacov
cookies, muffinoy, tort, baboviek a zékladov Balenie vrece 10 kg
roznych zékuskov a dezertov. V trendy

karamelovej verzii. Zakladna receptira na trenu

hmotu: 1000 g zmes, 500 g vaj.melanz, 500 g

olej.

Cesto spaldové s orechmi

Zmes pre vyrobu Spaldovej trenej hmoty Trvanlivost' 12 mesiacov

s orechmi - oblibena vdaka svojmu zlozeniu Balenie vrece 5 a 15 kg
a chuti u zékaznikov. Ideélna aj ako zéklad pre

zakusky a torty, z&klad pre cheesecakes, pre

vyrobu cookies, muffinov a pod.

Z&kladna receptura na trend hmotu:

1 000 g zmes, 500 g vaj.melanz, 500 g olej.

Cesto Medové

Cesto medové je chutna a velmi Ziadana zmes  Trvanlivost’ 6 mesiacov
pred a pocas vianocnymi sviatkami na pripravu  Balenie vrece 10 kg
medového treného cesta, medovych platov

alebo dokonca medovych cookies a pod.

Z&kladna receptura pre medové Itrené cesto:

1000 g zmes, 500 g vaj.melanz, 500 g ole.

Tenké medove platy: 1000 g zmes, 65 g va.

melanz, 250 g voda. Postup na vyZiadanie.

* Pozn.: pre iné pouZzitie a aplikacie vyrobku prosim, poziadajte vasho obchodného zéstupcu alebo technoldga Zeelandia
o zaslanie aplikacnej receptury alebo o vytvorenie aplikacnej receptiry pre vami pouzivanu aplikaciu.
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Sacherka

Sacherka je kvalitnad zmes na vyrobu trenej Trvanlivost’ 6 mesiacov
hmoty s kiskami skutocnej cokolady. Ideélna Balenie vrece 15 kg
v kombinécii s nasim marhulovym dzemom,

ovocnou napliou rbezlovou, poliata Arabesque

Cokolédou, dozdobené slahackami z nasej po-

nuky a pod. Zakladna receptura: 1000 g zmes,

400-450 g vaj. melanz, 150 g voda, 100 g olej.

Melisa zmes

Zmes pre $lahané hmoty medovej farby a Trvanlivost’ 9 mesiacov
orieskovej chuti, vhodné na platy aj korpusy:. Balenie vrece 15 kg
Platy: 1000 g Melisa zmes, 750 g Tek. vajecna

melanz, 100g voda, 200 g prask. cukor. Korpus:

1000 g Melisa zmes, 750 g Tek. vaje¢nd melanz,

100 g voda, 200 g Arabesque Cokolada.

Zmes na makovnik

Zmes na makovnik je vynikajuco vyvazena Trvanlivost' 9 mesiacov
100 % zmes na pripravu makovych kolacov, Balenie vrece 5 kg
ranajkového programu do hotelov, makovych

baboviek, ale aj pekne vyzerajlcich zékuskov

vhodnych pre cukrérske prevadzky v kombin&cii

s nasimi inymi zmesami a napliami. Z&kladna

receptura pre liate cesto: 1000 g zmes. 440 g

voda, 140 g olej.

Melisa posyp Ideélna ako posyp k Melisa zmesi

Sladky posyp z kombinécie strihaného pernika  Trvanlivost’ 4 mesiace
a mletych vlaskych orechov je idedlny k Merlyn  Balenie vrece 5 kg
rolade, rezom z Melisa zmesi alebo napr. ako

posyp nepecenych medovych vyrobkov a zéklad

medového vianocného cheesecake.
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JUNG
BASIS-RUHR
variacie

a koncept

Jung Basis-Riihr

Zmes pre vyrobu jedineénych Trvanlivost 12 mesiacov

cukrarskych vyrobkov. Aj Vy sa pytate  Balenie vrece 25 kg
preco pouzit prave Jung Basis-Riihr ?

Zeelandia Vam prinasa jedineénii zmes ,,ako od mamicky” s jednoduchou
recepturou, s chutou ,domaceho kolaca”.

Jung Basis Ruhr je idealna pre vyrobu mnohych druhov kolacov: zékladnych plétoy,
trenych baboviek, muffinov, ,ovocnych tulipov’, ako aj SPECIALNYCH A TRENDY
CUKRARSKYCH NAPADOV: NANUKOV (Cesto na palicke), Lolli pop alebo Cake pop
(lizatiek na palicke), wafli, cookies a dokonca susienok.

Presvedci Vas tizasna chut a stavnatost kolaca, pricom tazsia a hustejsia
struktdra hmoty je prave ideélna pre vyrobu napr. NANUKOV — nakolko hmota je
kompaktna a kolac na palicke sa pri jedenf netrusi.

Idealne cukrérske vyrobky pripravite v kombinacii s ovocnymi gélmi, Frutafillmi, Cok-
oladovou dekoraciou, PRESTA naplhami a pod. (,cesto nesie naplne”).

Zakladna receptiira pre trenii hmotu: 1000 g zmes, 500 g vaj. melanz, 500 g olej/
maslo.




Cukrarske
zmesi
- Specialne

Mamas Pie
Krehké cesto z Mamas Pie zmesi Vas prijiemne  Trvanlivost 12 mesiacov
prekvapi svojou kvalitou, chutou a jednoduchou  Balenie vrece 15 kg

recepturou. Ideélne pre linecké ako aj trené
pecivo vdaka Mamas pie s eSte lepsou
krehkostou a chutou. Pre tartaletky, ako zaklad
na kolac - tzv. pie a podklady na cheesecake.
Zakladna receptura: 1000 g zmes, 280 g
Zeelandia margarin Zeelback, 80 g voda.

Jello Total

Jello Total je kompletna zmes pre vyrobu Trvanlivost’ 9 mesiacov

odpalovanej hmoty bez pouZitia vajec. Balenie vrece 12,5 kg
(vajcia v zmesi). Korpusy sa navyse podobaju

tradicne vyrobenym, s dobre vykreslenou

Struktdrou, maju pekny objem. Idealna pre

venceky, bananiky, veterniky a pod.). Zakladna

receptura: 1000 g zmes, 1500 g voda 50-60°C.

Brand 100

Brand 100 je kompletna zmes pre vyrobu Trvanlivost’ 6 mesiacov
J vy
- 3' odpalovanej hmoty bez pouzitia vajec. Balenie karton 10 ki
f-\.-- m p ) ty bez p J q
(vajcia v zmesi). Korpusy sa navyse podobaju
f L e . tradicne vyrobenym, s dobre vykreslenou

W iirou. Jednoduché pri laz
. ; A priprava s viaznou
l—*ﬁhﬂ"t “@——  \vodou, stabina hmota. Z&kladna receptura:

— 1000 g zmes, 1500 g voda 25°C.
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Bianca

Biela pusinka musi byt pekna, lahka a krehka,
ale sti¢asne dost pevné pre [ahkd manipuléciu
a stabilna pocas skladovania. Zo zmesi Bianca
pripravite pusinky, laskonky, jadrové rozky,
korpusy Pavlovej torty, bielkovd naplh a pod.
Zakladna receptura: 1000 g zmes, 1000 g
voda, 1000 g cukor I, 1000 g cukor IL

Quick 96

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie vrece 10 kg

Emulgované pasta, ktord ma viacero pourzitl. Jej
zakladné pouzitie je ako rychloslahacia pasta
pri klasickej vyrobe piskotovych korpusov a
platov a trenej hmoty. Okrem toho je ideélna aj
do parenych buchiet a knedli na ich stabilizaciu.
Zakladna receptura:

piskéta 2-4,5 % a trena hmota 1,5-5 % (max.) v
prepocte na mnozstvo vajec a vody.

Trvanlivost 9 mesiacov
Balenie vedro 10 kg

Vo véetkych tychto aplikaciach vsak treba
dodrzat legislativne nariadenie - maximalny
pridavok podla druhu pouZitia

- vid' Specifikacia vyrobku.
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Ochucovacie koncentrované pasty

ideélne na ochutenie cukrarskych naplni,

krémov a cukrarskych hmot.
Vyrobené na prirodnej baze.
Dévkovanie: 3 - 5% na mnozstvo
pouzitej hmoty/cesta.

Aromy

Compound
PISTACHE (pistacia)

Ochucovacie
pasty

a stabilizatory
smotany

Compound
BANANA

Trvanlivost’ 12 mesiacov

Trvanlivost 9 mesiacov

Balenie déza / plast. flasa 1 kg

Balenie ddza / plast. flasa 1 kg

Compound
CARAMEL

Compound
IRSKA KAVA

Trvanlivost’ 12 mesiacov

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie déza / plast. flasa 1 kg

Balenie plast. flasa 1 kg

Flavour
LEMON - aroma

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie plast. flasa 1 kg

Potravinarska prirodna citrénova arbma
s inymi aromatizujacimi

prirodnymi latkami pre potraviny.
Davkovanie: 0,3 - 0,5% na mnozstvo
pouzitej hmoty/cesta.



Zeesany

Stabilizatory smotany (ochutené
a neutrélny) pre pripravu bavarois,
mousse a cukrarskych naplni.

S pravymi ingredienciami — susené

jahody, kvalitny kakaovy prasok, suseny

jogurt, tvaroh, mascarpone a pod.
podla druhu Zeesanu.

V spojeni s rastlinnou alebo
ZivociSnou smotanou pripravite

I'ahké, nadychané a chutné zakusky

a dezerty.

Rychlo a jednoducho - staci Zeesan

zmiesat s vlaznou vodou a pridat
do polovyslahanej smotany
(podla odporucanej receptury)

a doslahat do pozadovanej konzistencie.

Navod na pouzitie najdete

na baleni vyrobku. V pripade pouZitia

Zeesan
Neutral

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie PE vrecko 0,5 kg
karton 8 x 0,5 kg

Zeesan
Tvaroh

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie PE vrecko 0,5 kg
karton 8 x 0,5 kg

Zeesan (Jung S-A)
Malina

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie kartéon s PE
vreckom 2,5 kg

Zveesan
Coko

Zeesan Tiramisu
Mascarpone

Trvanlivost 6 mesiacov

Balenie PE vrecko 0,5 kg
karton 8 x 0,5 kg

Zeesan
Jogurt

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie PE vrecko 0,5 kg
karton 8 x 0,5 kg

Jung
Kasana

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie karton s PE
vreckom 10 kg (25 kg)

Zeesan
Jahoda

Trvanlivost 12 mesiacov

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie PE vrecko 0,5 kg
karton 8 x 0,5 kg

Balenie PE vrecko 0,5 kg
karton 8 x 0,5 kg

kombinacie Zeesan+ rastlinnd smotana
maju hotové naplne zaruku 3 dni,
ak pouzijete ZivocisSnu smotanu ziskate

Vsetky Zeesany okrem Késany a Jung S-A maliny si viete objednat
aj ako malé 0,5 kg balenie.

na druhej strane vybornu chut naplini.
Vyskisajte v kombinacii s KEN

Lactea 35% pre ideélny objem aj chut.

Navstivte nasu Facebook stranku:
https://www.facebook.com/ZeelandiaSK

Dozviete sa tu 0 novinkach a oznamoch
nasej spolocnosti a skupiny Jedna Zeelandia.

Stante sa nasim fanusikom
(vopred dakujeme za Like).
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KEN Presto

Slahacky
a dezerty

KEN Nata 35%

Vyborné rastlinnd nahrada Trvanlivost’ 12 mesiacov

ZivocCisnej smotany vysokej Balenie kartéon 12 L

kvality. S prijemnym
chutovym profilom bez
podtonov, pekna biela
farba a vyborna stabilita
vyslahanej smotany. Sla-
dend. UHT.

KEN Lactea 35%

(12x10)

Vybornéa nesladena Trvanlivost’ 6 mesiacov
Zivocisna smotana s vyso- Balenie karton 12 L
kou stabilitou po nasla- 12x1L)

hani, vynimo¢nou chutou,
vyborne kombinovatelna
so Zeesanmi a inymi cuk-
rarskymi napliami. UHT.
Skladovanie: 0-5°C.

Rosette 1 L

Unikatne spojenie Trvanlivost’ 9 mesiacov

Zivosicnej a rastlinnej smo- Balenie karton 12 L

tany, kde Zivocisna zlozka
zarucuje vybornu chut a
rastlinna vybornu stabilitu
vyslahanej smotany. Ne-
sladena. Vynikne v spojeni
so Zeesanmi, Prestami a
pod. UHT. Skladovanie:
0-5°C

(12 x1L)

Zmes na $lahanie s rast-

linnym tukom, sladena.

Tuk 25%, o3etrené UHT.
Vyborny pomer kvality a
ceny, vyborna stabilita po
naslahani. Vyrobené na
Slovensku pod znackou
Zeelandia.

Trvanlivost 12 mesiacov
Balenie karton 12 L
(12x1L)



Rosette 10 L

KEN Trufa

Zmes na slahanie s rast- Trvanlivost’ 6 mesiacov

linnym tukom, sladena. Balenie bag-in-box 10 L

Tuk 25%, oSetrené UHT.
Vyborny pomer kvality a
ceny, vyborna stabilita po
naslahani. Vyrobené na
Slovensku.

KEN Gourmet Duo

Trvanlivost 3 mesiace
Tetra brick 2,3 kg

Jedinecny vyrobok tzv.
ready to use - parizska Balenie
smotana hotova na poutzitie.
UHT pasterizovana zmes
vyrobena z ¢okoladovej
kovertury, cukruy, rastlinnych
tukov a smotany. Skladova-
nie: 0 - 5°C. Vhodna aj na
zamrazenie pri -18°C.

Gamaro Schlagcreme

Jedine¢na kombinacia Trvanlivost 9 mesiacov

smotany vyrobena z Balenie karton 12 L

cmary, rastlinnych tukov a 12x10)
mliecnych tukov, oSetrena

procesom UHT. Ideélna

ako na Slahanie, tak aj na

varenie a pouzitie do jedal,

na omacky, varenie a pod.

Skladovanie: 0 - 5°C.

Bianca Topping

Zmes na pripravu naplne Trvanlivost’ 12 mesiacov

- susena rastlinna smotana. Balenie vrece 10 kg

Ideélna v pripade, ze
nemate velké chladiace
priestory na skladovanie,
jednoducha priprava

s vodou, dobr3 stabilita
vyslahanej smotany.

T N mire

FErFrrr |
FEEEFr

Rastlinny krém na $lahanie Trvanlivost’ 12 mesiacov
(alternativa k ZivocisSnemu Balenie karton 12 L
krému ) so smotanovou 12x1L)
farbou pre dekoraciu

zakuskov a dezertoy,

mousse a pod. HustejSia

konzistencia naslahanej

smotany a dobra stabilita.

Panna Cotta

Jedine¢ny smotanovy
dezert s vanilkovou Balenie
prichutou. OSetrené UHT.
Vyrobené na Slovensku
pod znackou Zeelandia.
Ideéalny ako na pripravu
dezertov, tak aj cukrarskych
naplni v spojeni

s vyslahanou rastlinnou
smotanou.

Trvanlivost’ 5 mesiacov
Tetra Pak 1 L

-
”
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Fondanové (cukrové) potahovacie hmoty

Hep

Biele potahové hmoty z fondanu (cuk-
rové) - idedlne na potahovanie, dobre sa
rozvalkaju a kryju povrch tort a zakuskov.
Vhodné aj na farbenie s gélovymi a
praskovymi farbami. Verzia Ruzickova K2

Original mandlovy
marcipan

Roll Decor Icing Soft
(White)

Trvanlivost 9 mesiacov
Balenie karton 7,5 kg (3x2,5kg)

Modelovacia
hmota K2

Original -
marcipan

a fondanove
(cukrové)
- % hmoty

Coko
hmota K2

Trvanlivost’ 6 mesiacov

Trvanlivost 6 mesiacov

Balenie karton 10 kg

Farebné hmoty K2

cervena, cierna

Balenie 1kg

Ruzickova
hmota K2

Trvanlivost 6 mesiacov

Trvanlivost’ 6 mesiacov

Balenie 05 kg

MARO Marcipan 1:3

Trvanlivost’ 12 mesiacov
Balenie karton 7,5 kg (3x2,5kq)

Balenie 1kg

Vyrobeny klasickou metédou
zmieSavania mandli a cukru v kotle,
Specificky v pomere 1:3 - idealny ako
pre valkanie, tak aj pre dekorovanie -
vacsich figurok a ruzi.



Paletta Miroir

Gély novej generacie ( koloidné - tzv.
zrkadlové lesky) aplikované za studena.
Ideélne pre dozdobenie cukrarskych tort,
rezov a dezertov. Paletta Miroir nestuhne
Uplne. Vhodné na mrazenie.

Paletta -polevové zelé

| - -

Paletta Miroir Creamy

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie vedro 6 kg

Paletta Miroir Caramel

Polevové
Zelé
a Miroir

Paletta Miroir Choco

Trvanlivost 12 mesiacov
Balenie vedro 6 kg

Paletta Miroir Malina

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie vedro 6 kg

Paletta Neutral

Trvanlivost’ 12 mesiacov
Balenie vedro 4 kg

Paletta Spray Neutral

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie vedro 12,5 kg

Trvanlivost 6 mesiacov
Balenie bag-in-box 13 kg

Nas tip: Palettu Neutral alebo Spray Neutral vyuzijete v cukrarni na 100 %.
Dodéva ovociu a cukr. vyrobkom lesk, po zaschnuti nelepi, brani vysychaniu ovocia,

da sa dobre krajat’ aj po zamrazeni.

Palettu Spray Neutral staci za studena aplikovat' na hotové horice upecené kolace.
Paletta Neutral sa zase da riedit’ s vodou idedlne pridavok 10% vody (podla typu
aplikécie) a pred aplikaciou nechat’ prejst' varom. Nasledne nechame vychladnit’

do cca 40°C a aplikujeme na vyrobky/ovocie.
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Satina tmava

Poleva podobné cokolade, tmava, v malych Trvanlivost' 12 mesiacov
platkoch- netreba ju temperovat, dobre Balenie vrece 20 kg
sa rozpusta, dokonale pokryva oblievané

vyrobky a rovnomerne tuhne na vyrobku.

Ideélna aj v kombin&cii so smotanou - na ganaz

a pod. Odporucané riedenie: 1000 g Satina

a max. 400 g olej, zohrejte na max. 50-55°C.

Satina biela

Poleva podobné cokolade, biela, v malych Trvanlivost’ 12 mesiacov
platkoch- netreba ju temperovat, dobre sa Balenie vrece 20 kg
rozpusta, dokonale pokryva oblievané vyrobky

a rovnomerne tuhne na vyrobku.

Idealna aj v kombin&cii so smotanou - na ganaz

a pod. Odporucané riedenie: 1000 g Satina

a max. 250 g olej, zohrejte na max. 50-55°C.

Satina toffee

Poleva podobné cokolade, toffee, v malych Trvanlivost 9 mesiacov
platkoch- netreba ju temperovat, dobre sa Balenie vrece 20 kg
rozpusta, dokonale pokryva oblievané vyrobky

a rovnomerne tuhne na vyrobku.

Ideélna aj v kombin&cii so smotanou - na ganaz

a pod. Odporucané riedenie: 1000 g Satina

a max. 250 g olej, zohrejte na max. 50-55°C.




Zela cukrarska poleva tmava

Kvallitné poleva pre cukrarov, cukrovinkarov Trvanlivost’ 12 mesiacov

a pekarov na polievanie povrchu a dekoraciu Balenie karton 10 kg

pekérskych a cukrarskych hotovych vyrobkov.

Obsahuje hydrogenované (plne a ciastocne) Odportcame riedit 1000 g Zela CPT a 100 g
rastlinné tuky. Lecitin je zo sinecnice. Polevy s Oleja alebo marg. SPT P

dodévané v malych kaskoch tzv. "tehlickach",

¢im sa zabezpeci lepSia manipulacia s polevou

pri navazovani, rozpustani a pod.

Zela cukrarska poleva biela

Kvallitna poleva pre cukrérov, cukrovinkarov Trvanlivost 12 mesiacov

a pekarov na polievanie povrchu a dekoraciu Balenie karton 10 kg

pekérskych a cukrarskych hotovych vyrobkov.

Obsahuje hydrogenované (plne a Ciastocne) Odporucame riedit 1000 g Zela CPB a 100 g
rastlinné tuky. Lecitin je zo sinecnice. Polevy si oleja alebo marg. SPT P

dodévané v malych kuskoch tzv. "tehlickach”,

¢im sa zabezped lepsia manipulécia s polevou

pri navazovani, rozpustani a pod.

Scaldis Dark

Imitacia cokolady urcena k dozdobovaniu Trvanlivost’ 12 mesiacov
cukrarskych vyrobkov, priprave ganaze, Balenie karton 10 kg (2x5kg)
plastickych dekoracif a pod. Zakladom je

rastlinny tuk podobny kakaovému maslu.

Scaldis ma prijemnu cokoladowd chut a voriu.

Rychlo sa rozpusta (nepotrebuje temperovat),

zostava dlho leskly a je stabilny aj pri vyssich

teplotach.

Scaldis White

Scaldis White (biely) je velmi plasticky, je vhodny Trvanlivest 12 mesiacov

pre moderné kreativne zdobenie cukrarskych Balenie karton 10 kg (2x5kg)
vyrobkov a aj pre pralinky, namécanie ovocia,

tvorenie nérocnejsich dekoracif a pod. Ak si

chcete vytvorit mliecnu verziu - spojte oba

spolu Dark&White. Navod na pouzitie: Nahrejte

Scaldis Dark/White vo vodnom kupeli, alebo v

mikrovinke do 35 —40 ° C a pouZite. ***

Ladova poleva

Ladova poleva ( kvalitny fondant) pre cukrérske  Trvanlivost 12 mesiacov
vyrobky, torty, zakusky - ako poleva alebo Balenie vedro 14 kg
napln. Jednoduché priprava - pridajte max. 5%

vody a nahrejte do max. 40-45°C.

Poleva ma po nahriati a zaschnutf na vyrobku

krésne bielu farbu. D& sa dobre kréjat. Vyborne

sa farbi a dochucuje s Compoundmi.

Zela biely fondant

Zela biely fondant je fondant vybornej kvality Trvanlivost’ 12 mesiacov
pre cukréarske a pekarske vyrobky, ktory mozno  Balenie kartén 14 kg
pouzit aj ako modelovaci fondant a pre pripravu

trvanlivych krémov. Zostava viacny po dihd

dobu, dobre drzi na vyrobkoch a predlzuje ich

trvanlivost. Priprava: pridajte max. 5% vody a

nahrejte do max. 35-37°C.

*** navod na pouzitie Scaldis Dark & White najdete na nasej webovej stranke www.zeelandia.sk
https://www.zeelandia.sk/produkty/modelovacie-hmoty-a-polevy/scaldis-white-scaldis-dark
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Makové
a orechoveé 1
naplne

Jung Makova napln 48%

Suchéa makova néplh (obsah maku 48 %) Trvanlivost’ 12 mesiacov
,nemecka kvalita” peknej tmavej farby. [dedlna  Balenie vrece 12,5 kg
ako népln na strudle, jemné pecivo, plundrové

pecivo, tlacené kolace, pirdzky, ale aj

do cukrérskej vryoby a gastroprevadzok napr.

na Sulance, posyp, napln buchiet a pod.

Dévkovanie: 1000 g naplh, 900 g voda/mlieko.

Plnka makova Premium

Vyskokokvalitnd makova napln s obsahom 50 Trvanlivost’ 9 mesiacov
% maku. Idedlna pre kysnuté pecivo, zaviny, Balenie vrece 15 kg
plundrové vyrobky a listkové rozky ako aj pre

pouzitie v gastrondmii - Stlance, posyp buchiet

a pod. Davkovanie: 1000 g napln, 550 g voda

studena.

Makova varena napln 50

Hotové makova naplh (obsah maku 50 %) Trvanlivost' 6 mesiacov
JKlasicka vyroba varenim’, ochutena a wvézend  Balenie vedro 12 kg
hotova makova napln, mak nie je horky,

jednoduché manipulécia s naplriou,

stacf davkovat pomocou drezirovacieho

vrecka alebo priamo rozotriet na vyrobky.

Do néplne viete pridat do 10 % strdhanky

+ do 10 % vody/mlieka.




Makova varena napin 35

Hotové makova varena néplh (obsah maku
35%). Klasicka vyroba varenim’, skuto¢né chut
maku, typicka tmava farba makovej néplne,
dobre roztieratelnd, vhodné aj pre plnicky na
linkach. Upraveny obsah cukru podla poziada-
viek zakaznikov, Nehorkne (vdaka technolégii
spracovania varenim).

Zela makova naplin 40

Trvanlivost 6 mesiacov

Balenie vedro 12 kg, vrecko 1 kg

Moznost odberu aj vo vratnych
40 kg bareloch, Makovéa népln vareng "S"
Obsah maku 30%.

Suché makové népln (obsah maku 40 %)
vybornej chuti a vzhladu po priprave. Ideélna
aj na strudle, do buchiet a pod.

Davkovanie: 1 000 g naplr, 500 g voda.

Trvanlivost’” 9 mesiacov

Balenie vrece 10 kg

Plnka orechova Premium

Viysokokvalitna orechova naplr s obsahom

50 % vlasskych orechov a kiskami orechov.
Idealna do kysnutych, plundrovych vyrobkov
a jemného peciva, listkovych rozkov ako aj pre
gastro pouzitie. Davkovanie: 1000 g napln,
500 g voda.

Orechova varena napln

Trvanlivost 6 mesiacov

Balenie vrece 15 kg

Viynikajuca hotova varena orechova napln
vhodna na pecenie - staci ju natriet priamo

z vedra na cesto - vylepSena chut, vzhlad a
idealny obsah orechov. Pre chutné orechové
strudle, twistery, plnené jemné pecivo a plundro-
vé vyrobky a mnoho dalsich pouzit. Do néplne
viete pridat cca 10 % sladkej struhanky.

Zmes VO

Trvanlivost 9 mesiacov

Balenie vedro 12 kg, vrecko 1 kg

Orechové napli (obsah vlasskych orechov

30 %) - sucha zmes.Vyborna aj na gastro
receptury - Sulanca, buchty, strudle, cukrarske
kosicky a vyborna v kombinécii s Mamas pie.
Dévkovanie: 1000 g ndpln, 100-400 g strihanka
a podla toho 450-1000 g voda.

Levanto

Trvanlivost 6 mesiacov

Balenie vrece 15 kg

Levanto je sucha termostabilna lieskovo-oriesk-
ovéa napln. Idealna ako naplr pre twistery,
plnené jemné pecivo, plundrové vyrobky,
listkove cesta/rozky a pod. Davkovanie: 1000 g
napln, 600 g voda.

Trvanlivost’ 6 mesiacov

Balenie vrece 10 kg
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Tvarohove
a jogurtoveé
naplne

e

Tvarohova pinka Zeelandia TOP

Hotové tvarohova néplh sladena, s jemnou Trvanlivost’ 2 mesiace

Struktdrou, idealna ako pre pekarske, tak aj Balenie vedro 10 kg
cukrarske vyrobky. Termostabilna. S jemne Zltou

farbou a jemnou prichutou po vanilke. Hotové

na pouzitie alebo dalsie spracovanie.

Dévkovanie: podla potreby.

Tvarohova pinka Zeelandia HIT

Hotova tvarohova napln sladena, s hrubsou Trvanlivost’ 2 mesiace

Strukturou tvarohu, ideélna ako pre pekérske, tak Balenie vedro 10 kg
aj cukrarske vyrobky. Termostabilna. S jemnou

citrénovo-vanilkovou prichutou. Hotové na

pouZzitie alebo pre dalsie spracovanie.

Déavkovanie: podla potreby.

Termizovana tvarohova pinka s rastl.tukom

Hotové tvarohova néplh sladena s rastlinnym Trvanlivost' 2 mesiace

tukom, jemne Zltej farby, s vyskytom hrudiek Balenie vedro 10 kg
tvarohu. Ideélna pre pouZitie v pekarskych

aplikaciach - termostabilna.

Dévkovanie: podla potreby.



Tvarohova napli Standard A

Jemna tvarohova napln sladena cukrom a Trvanlivost' 2 mesiace
s obsahom mliecnych bielkovin. Vhodna na Balenie vedro 5 kg
priame pouzitie, ako aj aplikécie pecenim pre

pekérske a cukrarske vyrobky, do cheesecake.

Malé balenie, jednoduché pouritie, stala kvalita

a vyborné senzorické vlastnosti naplne.

Déavkovanie: podla potreby.

Jogurtova pinka

Hotové jogurtova ndpln sladend, jemnej Trvanlivost’ 2 mesiace
konzistencie, vhodnéa na priame pouzitie do Balenie vedro 5 kg
cukrarskych vyrobkov ako aj na pecenie

- termostabilné. S vysokym podielom bieleho

Jjogurtu v naplni. Davkovanie: podia potreby.

Navstivte nasu Facebook stranku:
https://www.facebook.com/ZeelandiaSK

Dozviete sa tu 0 novinkach a oznamoch
nasej spolocnosti a skupiny Jedna Zeelandia.

Stante sa nasim fanusikom
(vopred dakujeme za Like).
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Presta
pudingove
naplne

(hotove na pouzitie)

Presta Vanilla

Hotové krémova vanilkova pudingova napln, Trvanlivost’ 9 mesiacov

termostabilna. Davkovanie: hotove na pouzitie  Balenie vedro 12 kg
pre pekarov. Zakladna receptuira pre cukrarov:

1000 g Presta, 500 g Zela Delikates alebo verzia

so Slahackou: 1000 g vyslahana rastlinna

smotana, 500 g Presta.

Presta Choco

Hotové krémova naplh s prichutou cokolady, Trvanlivost’ 9 mesiacov

termostabilna. Davkovanie: hotové na pouzitie  Balenie vedro 12 kg
pre pekarov. Zakladna receptura pre cukrérov:

1000 g Presta, 500 g Zela Delikates alebo verzia

so Slahackou: 1000 g vyslahana rastlinna

smotana, 500 g Presta.

Presta Lemon (citron)

Hotové pudingova napln s citronovou Trvanlivost' 9 mesiacov

prichutou, hotova na pouzitie. Vhodné pre Balenie vedro 12 kg
plnicky, ako n&pln alebo dekoracia pekarskych

a cukrérskych vyrobkov. Stabilné pri peceni

a mrazeni. Davkovanie: hotové na pouZzitie

pre pekarov. Zakladna receptura pre cukrérov:

1000 g Presta, 500 g Zela Delikates alebo verzia

so Slahackou: 1000 g vyslahana rastlinna

smotana, 500 g Presta.



Presta Toffee

Krémové pudingova népln s toffee prichutou Trvanlivost’

7 mesiacov

hotova na pouzitie. Vhodna pre plnicky, ako Balenie
napln alebo dekoracia pekarskych a cukrars-

kych vyrobkov. Stabilna pri peceni a mrazent.

Déavkovanie: hotové na pouZzitie pre pekarov a

obdobne pouzitie ako iné Presty pre cukrarov.

Presta Cream (biely)

vedro 5 kg

Hotova krémova pudingova naplii s mliecnou  Trvanlivost’

9 mesiacov

prichutou, hotové na pouZitie, termostabilna. Balenie
Dévkovanie: hotové na pouZitie pre pekarov.

Zakladna receptura pre cukrérov: 1000 g Presta,

500 g Zela Delikates alebo verzia so $lahackou:

1000 g vyslahana rastlinnd smotana, 500 g

Presta.

Presta Brandy (vaj. likér)

vedro 12 kg

Hotova krémova pudingova napln s prichutou  Trvanlivost’

8 mesiacov

vajecného likéru hotové na pouZitie. Vhodna Balenie
pre plnicky, ako naplr alebo dekoracia

pekarskych a cukrarskych vyrobkov. Stabilna

pri peCeni a mrazeni. Davkovanie: hotové

na pouZitie pre pekérov a obdobne pouZitie

ako iné Presty pre cukrérov.

Cream Vanilla

vedro 5 kg

Hotovy pudingovy krém s prichutou vanilky Trvanlivost’

8 mesiacov

na plnenie pekarskych a cukrérskych vyrobkov  Balenie
s vanilkovou arémou, hotovy na pouzitie.

Stabilny pri pecenf a mrazeni. Davkovanie:

hotové na poufZitie pre pekarov a obdobne

pouzitie ako iné Presty/Cream naplne pre

cukrérov.

Cream Choco

vedro 10 kg

Hotovy pudingovy krém s cokoladovou Trvanlivost’

7 mesiacov

prichutou na plnenie pekarskych a cukrarskych  Balenie
vyrobkov, hotovy na pouzitie. Stabilny pri pecenf

a mrazeni. Davkovanie: hotové na pouZzitie pre

pekérov a obdobne pouZitie ako iné Presty/

Cream néplne pre cukrarov.

Zeelandia Group ma vo svojom sortimente Siroky rad standardnych
water-based naplni (Presta naplni), ako aj kapacity pre vyvoj tzv.
tailor-made (na mieru a poziadavku vyrabanych) vyrobkov s najlepsie
sediacimi vlastnostami napine podl'a potrieb nasho zakaznika.

V otazke chuti, farby a vzhl'adu naplne pre nés neexistuje limit.
Mate sSpecialne poziadavky - napr. bez palmového tuku a pod.?

Potom nas nevahajte oslovit.

Pre viac informacii nevahajte kontaktovat nas Obchodny tim.
Kontakty najdete na naSom webe: https://www.zeelandia.sk/kontakt

vedro 10 kg

(6,
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Ostatné
naplne
podobné
Prestam

Corra cokoladova

Cokoladové npli vhodna do pekérskych aj Trvanlivost’ 9 mesiacov
cukrarskych vyrobkov, plundrovych vyrobkov, Balenie vedro 6 kg, vrecko 1 kg
sisiek, pirdzkov, muffinoy, croissantov a pod.

Hotova na pouzitie. Termostabilna.

Dévkovanie: podla potreby.

Corra s visnou 40%

Cokoladové ndplfi s vigriami vhodna na pecenie  Trvanlivost 9 mesiacov
- termostabilné ako aj na priame pouZzitie - napr,. Balenie vedro 12 kg
do Sisiek a pod. Davkovanie: podla potreby.

Mifi karamelova

Hotové karamelové napli na baze kondenzo-  Trvanlivost 9 mesiacov
vaného mlieka (mliecny zaklad) ideélna ako pre  Balenie vedro 6 kg
pekarske vyrobky, tak pre naplne a dozdobenie

v cukrarskej vyrobe. Hotové na pouzitie. Zaklad-

né receptura pre cukrarov: 1000 g Mifi, 500 g

Zela Delikates alebo verzia so $lahackou: 1000 g

vyslahana rastlinnd smotana, 500 g Mifi.
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Vanilkové
krémy
7a studena

Rap Special

Slahatelny krém za studena ideélny pre pinenie  Trvanlivost 9 mesiacov
cukrarskych zakuskov a tort. Nie je vhodny na Balenie vrece 10 kg
pecenie. Je mrazuvzdorny. Ideélny pre plnenie

krémesoy, veternikov a vencekov, eclairoy, tort,

kol&coy, franctizskeho krémesa a pod.

Zakladna receptura: 500 g zmes, 1000 g voda

(studena).

Rapido

Svetlozlty krém za studena, vhodny na plnenie  Trvanlivost 12 mesiacov
hotovych vyrobkov ako aj na pecenie, mrazuv-  Balenie vrece 10 kg
zdorny. Zakladna receptura: 400 g zmes, 1000 g

voda (studena).

Topmix
Chutné a na pripravu jednoduchéa napln pre Trvanlivost’ 9 mesiacov
likérové Spicky. TaktieZ pouzitelna ako cukrarsky  Balenie vrece 15 kg

krém s margarinom/maslom alebo v kombinacii
so Slahackou. Zakladna receptdra: 800 g Topmi,
400 g cukor, 100 g rum, 700 g voda cca.
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Bolero kakaove

Ostatné
naplne a krémy

Tukova pasta Bolero kakaové - je vynikajuci za-
klad pre pripravu "vareného' kakaového krému,
urceného ako napln pre obal likérovych Spiciek
a rézne typy zakuskov a tort. Ide o uz varenu
népln, teda, staci ju iba jemne nahriat a vyslahat
s tukom alebo margarinom/maslom v pomere
napr. 1000 g Bolero, 800 g Zeelback margarin.

Bolero Instant

Trvanlivost’

6 mesiacov

Balenie

vedro 12 kg

Instatna napln pre vyrobu likérovych Spiciek.

Bez nutnosti zdlhavého varenia krému. Likérové
Spicky napr. aj s naplhou (Topmix) za chvilku.
Viynikajuca kvalita a chut vyrobkov. Jednoducha
priprava - za studena (pridate vodu a zmaknuty
margarin/maslo). Davkovanie: 800 g Bolero, 450
g voda, 1250 g Zeelback margarin.

Nusanté

Trvanlivost’

9 mesiacov

Balenie

vrece 15 kg

Kakaovy napliovy krém tukovy s arémou liesk-
owych orieSkov - netermostabilny.

Je idealny ako napln po peceni - do hotovych

croissantoy, Sisiek alebo pre cukrarsku aplikaciu
do vyrobkov v kombinacii s margarinom/mas-
lom/Zela delikates. Davkovanie: podla potreby.

Trvanlivost’

12 mesiacov

Balenie

vedro 12 kg



Kremline kokosovy

Kokosovy krém na baze rastlinnych tukov urceny Trvanlivost’

na plnenie a zdobenie cukrarskych vyrobkov.
Urceny na pouzitie v hotovych vyrobkoch, nie je
odolny voci teplote pecenia. Jednoduché nasla-
hanie — stacf jemne nahriat a naslahat. Idedlne
pre oblatky, kolace, croissanty, linecké pecivo a
pod. Davkovanie: podla potreby.

Kremline cokoladovy

7 mesiacov

Balenie

vedro 12 kg

Cokoladovy krém na baze rastlinnych tukov
urceny na plnenie a zdobenie cukrarskych
vyrobkov. Netermostabilny. Jednoduché nasla-
hanie — stacf jemne nahriat a naslahat. Idedlne
pre oblatky, kolace, croissanty, linecké pecivo a
pod. Davkovanie: podla potreby.

Napln kakaova - zmes

Trvanlivost’

9 mesiacov

Balenie

vedro 12 kg

Suché kakaova zmes pre pekérske vyrobky/
zaviny a pod. Stabilna pri peceni, velmi chutna,
nevyteka z vyrobkov.

Zakladna receptura: 690 g naplR, 310 g voda
(ak pridate trochu struhanky, pridajte viac vody).

Kakao Klasik

Trvanlivost’

6 mesiacov

Balenie

vrece 15 kg

Viyborna sucha kakaova napln s rumovou
arémou. Ideélna ako napli pre jemné pecivo,
kysnuté zaviny, croissanty, gapelsky kola¢ a pod.
Zakladna receptura: 600 g Kakao Klasik, 350

g voda, podla potreby mozno pridat sladkd
strdhanku.

Skoricova naplii

Trvanlivost’

12 mesiacov

Balenie

vrece 15 kg

Hotové skoricové napli vo vedre. Jednoduché
pouzitie. Vyvézena chut a kvalita overend nasimi
zakaznikmi a spotrebitelmi. Viyborne roztiera-
telna, idealna pre pecenie skoricovnikov a inych
druhov kysnutych a plundrovych vyrobkov.
Odportcané max. davkovanie: max. 40 -45% na
kg hotového vyrobku.

Kokosova napln

Trvanlivost’

12 mesiacov

Balenie

vedro 13 kg

Kokosové néplh, velmi chutna a oblibena

u zakaznikov. VyuZijete ju na vela aplikécif Ci
uz do zakuskov alebo pecenia pekarskych
vyrobkov, ako naplh do ciest a pod. Ideélna
v kombinécii s naSou Kakaovou naplhou

a ovocnymi népliami Darinka, Frutafill a pod.
Zakladna receptura:

590 g napln, 410 g hortca voda 70-80 °C.

Trvanlivost’

6 mesiacov

Balenie

vrece 15 kg
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o Q'
Darinka

naplne a

extra dzemy

Darinka dzem extra jahoda

Jednodruhovy dzem s obsahom 47% jahdd. Trvanlivost' 9 mesiacov
Dobre sa rozotiera, je idealny pre natieranie Balenie karton 6x1 kg alebo
na pecivo, croissanty, palacinky, tortové korpusy, vedierko 1 kg

idealny ako ovocné zlozka do jogurtov a pod.
Netermostabilny. Ideélny pre ranajkovy program
do hotelov.

Darinka dzem extra marhula

Jednodruhovy dzem s obsahom 45% marhdl.  Trvanlivest 9 mesiacov

Lahko sa rozotiera na pecivo, palacinky, Balenie kartén 6x1 kg alebo
croissanty, ideélny ako ovocna zloZzka vedierko 1 kg

do jogurtov a pod. Netermostabilny. Idealny

pre rafajkovy program do hotelov.

Vyborny aj ako néplh Sacherka rezov, pernikoy,

rolad a dalsich typov korpusov.

Darinka-napli Cucoriedka

Ovocna naplh z ovocnych pretlakov cucoriedky,  Trvanlivost 9 mesiacov

jablka a ardnie, ideélna pre natieranie na pecivo, Balenie kartén 6x1 kg alebo
croissanty, palacinky a pod. Vhodné aj na vedierko 1 kg
pecenie v uzatvorenych tvaroch. Idealna pre

ranajkovy program do hotelov.
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Darinka-napin Jahoda

Ovocné napln z ovocnych pretlakov jahoda, Trvanlivost’ 9 mesiacov
jablko a arénia, ideélna pre natieranie Balenie karton 6x1 kg alebo
na pecivo, croissanty, palacinky a pod. Vhodna vedierko 1 kg

aj na pecenie v uzatvorenych tvaroch. Idealna
pre ranajkovy program do hotelov.

Darinka-napin Marhula

Ovocna napli z ovocnych pretlakov marhula Trvanlivost’ 9 mesiacov

a jablko, idealna pre natieranie na pecivo, Balenie karton 6x1 kg alebo
croissanty, palacinky a pod. Vhodna aj vedierko 1 kg

na pecenie v uzatvorenych tvaroch. Idealna

pre rafajkovy program do hotelov.

Darinka-Slivkovy lekvar sladeny s jablkami

Lekvar vyrabany tradicnym spdsobom Trvanlivost’ 9 mesiacov
- odparovanim vody z ovocneho zakladu. Balenie kartdn 6x1 kg alebo
V pomere 75 % sliviek a 25 % jablk - pre lepsiu vedierko 1 kg

roztieratelnost - konzistenciu idealnu

pre pecenie a vyssi obsah pektinu. Lekvar
od Zeelandie pekne drzi tvar a nevyteka
z vyrobkov, a pritom tak skvele chuti.

Darinka-zmes ovocna Linecka

Viacdruhové ovocna naplh, ktorej zékladom je  Trvanlivost 9 mesiacov

zmes troch jemne pasirovanych ovocnych pret-  Balenie kartén 6x1 kg alebo
lakov. Ma hladkd, tuhsiu konzistenciu a vyraznd vedierko 1 kg
sladkokysld chut. Je idealna ako naplh lineckého

peciva, korpusoy, pernikov a pod.

Darinka dzem extra lesné ovocie

Vyborny dzem zo zmesi lesného ovocia. Trvanlivost' 9 mesiacov
Na jeho vyrobu bolo celkovo pouzitych 50% Balenie karton 6x1 kg alebo
ovocia, a to malin, cucoriedok a ostruzin. vedierko 1 kg

Skvely k pecivu, croissantom, palacinkam,
na potieranie korpusov, ako preliv k napr.
Jjogurtovym/kysnutym gulickém/pirohom
alebo do jogurtov a pod.

Darinka dzem extra malina

Jjednodruhovy Uzasny dzem

s 45 % podielov malin.

Ideélny nielen na pecivo, palacinky,

do jogurtov, ale aj ako néplh korpusoy,

do napini a pod. Netermostabilny.

Viynikajuci aj pre ranajkovy program

pre hotely.

Trvanlivost’ 9 mesiacov

Balenie karton 6x1 kg alebo
vedierko 1 kg

Vsetky Darinka napine
a extra dzemy/lekvar si mozete zakupit uz od 1 ks/vedierka.
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Ovocné
naplne
-lekvare

ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami

Velmi kvalitny lekvar s vysokym mnozstvom Trvanlivost’ 12 mesiacov

vstupného ovocia. Neobsahuje skrob. Viyrdbany  Balenie vedro 14 kg, 4 kg
tradicnym postupom - odparovanim vody.

Stabilny pri peceni a mrazeni. Vdaka vyraznej

chuti a intenzivnej voni je idealny pre pouZzitie

do jemného peciva, plundier, kolacov, buchiet,

zavinov a pod.

ON Slivkovy lekvar Industry s jablkami

Lekvar s intenzivnou vériou a vybornou Trvanlivost 12 mesiacov
termostabilitou. Dobre sa rozotiera a plnf Balenie vedro 14 kg
do vyrobkov, idealny aj pre priemyselné

prevadzky.



Fruitful
Visna 70%

PIné ovocia
FRUITFUL
naplne
70%,50%

Fruitful
Jahoda 70%

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie plechovka 2,7 kg

Fruitful
Malina 70% a 50%

Trvanlivost 24 mesiacov
Balenie plechovka 2,7 kg

Fruitful
Mango 70%

Trvanlivost 24 mesiacov

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie plechovka 2,7 kg (70%)
plechovka 0,85 kg (50%)

Fruitful
Citr. krém 70%

Trvanlivost’ 18 mesiacov

Balenie plechovka 2,7 kg

Eruitful
Ceresna 50%

Balenie plechovka 2,7 kg

Fruitful
Pomaranc 70%

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie plechovka 2,7 kg

Eruitful
Cucoriedka 50%

Trvanlivost 24 mesiacov

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie plechovka 0,85 kg

Balenie plechovka 0,85 kg
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Ovocna plnka zmes

4 Ovocné
— naplne
~cukrarske

Ovocné plnka tradicnej chuti a s tradi¢nou
struktdrou zaloZena na jablkovej dreni a arénii,
s wybornou ovocnou ardmou. Idealna

na potieranie cukraskych korpusov.
Davkovanie: podla potreby.

Ovocna napln mix

Trvanlivost’

6 mesiacov

Balenie

vedro 13 kg

Vyborna ovocna néplh (madarskéa kvalita)
zalozena na jablkovej, visnovej, hruskovej a
slivkovej dreni vybornej chuti. Ideélna ako pre
cukrarov pre potieranie korpusov - dobre sa
rozotiera, tak aj pre pekérov - pricom je
termostabilna do teploty 220 °C - v uzatvo-
renych tvaroch a vyrobkoch s kratkym pecenim.
Déavkovanie: podla potreby.

ON Zmes Industry

Trvanlivost’

12 mesiacov

Balenie

vedro 10 kg

Ovocna napli s podielom visne, jablka, a arénie.

Chut je zvyraznené pouzitim jahodovej arébmy.
Ma hladku konzistenciu a dobre sa rozotiera.
Viyborna na potieranie cukrarskych korpusov.
Davkovanie: podlfa potreby.

Trvanlivost’

12 mesiacov

Balenie

vedro 13 kg



l ON Linecka cukrarska

-~
1 ‘ Ovocna naplh s podielom visne, jablka a arénie, Trvanlivost’ 12 mesiacov
v chuti podporena aromou Cervenej ribezle Balenie vedro 13 kg
a maliny. Ma hladkd konzistenciu a dobre sa

rozotiera. Vyborna aj na potieranie cukrarskych
korpusov. Davkovanie: podfa potreby.

ON Marhula linecka

Ovocna napln so zékladom jablkového Trvanlivost’ 12 mesiacov

a marhulového pretlaku, ideélna ako napln Balenie vedro 13 kg
do lineckého/Cajového peciva. TaktieZ vhodna

na pecenie v uzatvorenych tvaroch pre pekarov.

Déavkovanie: podla potreby.

ON Cucoriedka s kusovym ovocim

Ovocna napln z jablkového a ardniového pret-  Trvanlivost’ 12 mesiacov

laku a kuskov ¢ucoriedok, idealna na potieranie  Balenie vedro 13 kg
cukrarskych korpusov, ale aj pre pekarov na

pecenie do uzatvorenych tvarov a HORECA

segment. Davkovanie: podla potreby,

ON Cervena ribezla cukrarska

Chutovo vyrazna ovocna napli s vysokym Trvanlivost 12 mesiacov

obsahom uslachtilého ovocia - jednodruhova Balenie vedro 13 kg
z Cervengj ribezle, tuhsia, ale dobre

roztieratelna. Vhodna na potieranie cukrarskych

korpusov ale aj do knedlikov.

Dévkovanie: podfa potreby.

Navstivte nasu stranku na INSTAGRAME:

https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/

V pripade, ak potrebujete poslat original
fotku vyrobku, nevahajte nas kontaktovat

na marketing@zeelandia.sk.

Stante sa nasim fanusikom
(vopred dakujeme za Like).
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Ovocneé
naplne
-pekarske

Jablkové kocky a rezy

Tepelne osetrené kusky jablk (rezy alebo Trvanlivost’ 18 alebo 14 mesiacov
kocky) vo viastnej Stave, s pridavkom kyseliny Balenie kartén 10 kg
citrénovej. ideélne pre pekarske vyrobky, strudle, (2x5 kg PE vrecko)

kolace typu pie a pod. Davkovanie: podla
potreby. Vakuovo balené.

ON Zmes pekarska termostabilna

Viyborna termostabilna ovocné napln Trvanlivost' 12 mesiacov
so zékladom jablkového a aréniového pretlaku,  Balenie vedro 13 kg
s dodatkom jablkovej vidkniny pre pekarov

aj cukrarov. Celkovy podiel ovocia v 1 kg néplni

Jje 500 g. Davkovanie: podla potreby.

Zela ovocna napln

Ovocna napli termostabilna, ktora vo svojom  Trvanlivost 12 mesiacov
ZloZeni vyborne kombinuje jablko, vishu Balenie vedro 13 kg
a aroniy, Idealna ako pre pekarov, tak

aj cukrarov a segment Horeca.

Davkovanie: podla potreby.




ON Zmeska

Ovocna napli termostabilna v mensom baleni,  Trvanlivost 12 mesiacov

s vybornou kombinaciou ovocnych pretlakov-  Balenie vedro 6 kg
jablko, viSia a ardnia. Idealna ako pre pekaroy,

tak aj cukrérov a Horeca segment.

Podiel ovocnej zlozky: 690g/kg.

Déavkovanie: podla potreby.

ON do siSiek zmes Industry

Ovocna napln hladkej konzistencie idealna Trvanlivost’ 12 mesiacov

pre plnenie Sisiek, s vybornou chutou Balenie vedro 13 kg
- kombinéciou ovocnych pretlakov jablko,

visa a ardnia. Podiel ovocnej zlozky 400g/kg.

Zaroven idedlna ako pre pekaroy, tak aj cukrarov

a Horeca segment. Davkovanie: podlfa potreby.

Napln do Sisiek marhulova

Ovocna napln hladkej konzistencie ideélna Trvanlivost' 12 mesiacov

pre plnenie Sisiek, croissantov a pod., s vybornou Balenie vedro 13 kg
chutou - kombinaciou ovocnych pretlakov

jablko a marhula, Podiel ovocnej zlozky 3509/

kg. Zéroven idedlna ako pre pekérov, tak

aj cukrérov a Horeca segment.

Déavkovanie: podla potreby.

Plnka marhulka termostabilna

Viyborna farba a chut naplne, hladka Trvanlivost’ 6 mesiacov

konzistencia s viditelnou marhulovou drenou Balenie vedro 10 kg
Jjemne doplnenou o jablkovu dren. Celkovy

podiel ovocia v naplni 40% marhula + 5 %

Jjablko, ¢o zarucuje naozaj tradi¢nt chut a

vzhlad néplne ako kedysi.

Déavkovanie: podfa potreby.

Ovoc. nap. marhulova termostabilna

Ovocné jednodruhové napli s vyssim podielom  Trvanlivost 12 mesiacov

marhulovej duziny (540g/kg naplne), termosta-  Balenie vedro 10 kg
bilna, "madarska kvalita s vyraznou marhulovou

kyslastejSou chutou", idealna ako pre pekarov,

tak aj cukréarov. Davkovanie: podfa potreby.

NATIVA APRICOT NOVINKA

Ovocné naplit marhulova bez pridaného cukru  Trvanlivost 6 mesiacov

a bez sladidiel. Ideélna na potieranie cukrarskych Balenie vedro 12 kg
vyrobkov. Termostabilna. Vynikajuca prava chut
marhul, sladkost prirodzene len z ovocia.
Idealna pre vietkych pekarov a cukrarov, ktory
chcd pondknut svojim zakaznikov zdravsie
kolace a zakusky.
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Dzemy

Ovocné naplne zalozené na jablkovej dreni a nizSom podiely uslachtilého
ovocia. SU tuhsej konzistencie a maju pevn, krajatelnd strukturu, preto
st vyborne pouzitelné nielen v malych, ale aj v strednych a priemyselnych
pekarnach. Vhodné pre plnenie ako pekarskych, tak aj cukrarskych
vyrobkov a do knedlikov.

Marhulovy dzem

Vyborny a zakaznikmi Trvanlivost' 12 mesiacov
oblubeny marhulovy Balenie vedro 13 kg
dzem, idedlny pre pekarov

aj cukrarov. Kombinéacia

zakladu z jablkového

pretlaku, marhulového

(8%) a visnového pretlaku.

Celkovy podiel ovocia v

naplni 600g/kg.

Dévkovanie: podla

potreby.

Jahodovy dzem

Kvalitny a zakaznikmi Trvanlivost' 12 mesiacov
oblUbeny termostabilny Balenie vedro 13 kg
dzem idedlny pre pekarske

aplikacie. Vyrobeny z

kombinacie ovocnych

pretlakov jablka, jahody

(10%) a ardnie. Celkovy

podiel ovocia v naplni 600

g/kg. Déavkovanie: podia

potreby.

Saftia

Je idedlnym pomocnikom kaZdého pekara a cukrara, ked' chce vyuZit' aj ndlevy zo
zavéranin, zahustuje ovocné stavy. Ideélna pre hotové vyrobky, ale aj stabilna pri
peceni, do zavinov, jemného peciva, listkového cesta, mnohostranné poutzitie, instant-
nd, rychlo rozpustna v studenom néleve.

Zakladné davkovanie: 100g SAFTIA, 1000g ovocna Stava/voda, 300 - 600 g jemny
cukor, odkvapkané ovocie z kompdtu. Cukor pridajte podla druhu ovocia.

Alebo pridajte na 1 kg scedeného ovocia 100 g Saftie (vyuZitie bez nalevu).

Trvanlivost 12 mesiacov
Balenie vrece 20 kg




FRUTAFILLI
a OvocCneé geély

FRUTAFILLI

Ovocné naplne s vysokym obsahom ovocia (min.
70%), prirodzena chut a vona Cerstvého ovocia
vdaka Specialnemu postupu pri vyrobe a zloZeniu
Frutafillov. Konzistencia: celé plody alebo u vacsich
plodov pokrajané pevné kusy ovocia, pricom
struktdra ovocia je zachovana. Vhodné na mraze-
nie, pecenie, pre cukrarov a HORECA segment.

Frutafill visna

Visrhovy Frutafill s celymi kiskami ovocia Trvanlivost’ 9 mesiacov
- najobltbenejsia chut u nasich zékaznikov. Balenie vedro 6 kg
Pre mnoho aplikacii a kombinacif v cukrarskych

receptdrach s nasimi dalsimi zmesami

a naplhami.

Obsah ovocia: visne 70%.

Frutafill marhula

Marhulovy Frutafill s vacsimi nakréjanymi pevny- Trvanlivost 9 mesiacov
mi kiskami marhul. Oblubena chut Balenie vedro 6 kg

- il .'_"‘;" e
. ﬁx‘-;‘p""qy slovenskych spotrebitelov. Ideélne pre pouZitie
M —— ako u pekarov, tak u cukrarov a Horeca

segmente. Obsah ovocia: marhule 70%.
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Frutafill cucoriedka

Cucoriedkovy Frutafill s celymi ktiskami Trvanlivost 9 mesiacov

kvalitnych a chutnych ¢ucoriedok, idealny Balenie vedro 6 kg
pre mnohé pekarske aj cukrarske vyrobky

a pre Horeca segment. Obsah ovocia: 72 %

Cucoriedky-kusky + 7% jablkovy pretlak.

Frutafill lesné ovocie

Vyborna kombinacia 4 druhov lesného ovocia  Trvanlivost 9 mesiacov

pre Vase jedinecné koléce, jemné pecivo, Balenie vedro 6 kg
plundrové vyrobky a iné aplikacie v Horeca

segmente.

Obsah ovocia: ostruziny 21% + cucoriedky 18%

+ maliny 16% + jahody 14% + jablkovy pretlak.

Celkovy obsah ovocia: min. 70%.

Frutafill jahoda

Jahodovy Frutafill s celymi kiiskami stredne Trvanlivost' 9 mesiacov

velkych jahdd. Ideélny ako na pecenie, tak aj ako Balenie vedro 6 kg
naplh cukrarskych vyrobkov a napr. do knedlikoy,

na palacinky a lievance pre Horeca segment.

Obsah ovocia: jahody 60 % + ovocné pretlaky

visia a aronia. Celkovy obsah ovocia: 76%.

Frutafill citron

Jemny hladky Frutafill - kombinacia citronu a Trvanlivost' 9 mesiacov

jablka nielen pre pouzitie ako néplh cukréskych  Balenie vedro 6 kg
vyrobkov, ale aj na dozdobenie cheesecakov a

inych zakuskov, vyborné v kombinacii s Palettou

a pod. pre dekoréciu. Obsah ovocia: v danom

pripade je obsah ovocia max. mozny pre tito

aplikaciu: ovocny pretlak citron 19%, ovocny

pretlak jablko. Celkovy obsah ovocia: 35%.

FruitfJ|




OVOCNE GELY

Gélove naplne s vysokym podielom ovocia Podiel jednodruhového ovocia

a lesklym povrchom. Stabilné pri peceni v géloch je v rozmedzi 40 -65%.

aj mrazeni. Vhodné pre pekarske vyrobky Celkovy podiel ovocia v géloch

ako aj pre niektoré aplikacie cukrarskych Jje v rozmedzi 55 - 80% v zavislosti
vyrobkov. Taktiez vhodné do knedlikov alebo od typu/chuti.

palaciniek. Verzie v drezirovacom vrecku su Viac informécif k zlozeniu vyrobku
idealne nielen pre cukrarov ale aj pre e-shopy/  Zziskate od Vasho Obchodného zéstupcu
kamenné predajne. vyZiadanim si Specifikacie vyrobku.

Vigiovy gél

Naoblubenejsi vishovy gél, s kiskami visni Trvanlivost' 9 mesiacov
v chutnom géli, s vyvaZzenou jemne nakyslastou  Balenie vedro 6 kg alebo
chutou visni, teraz aj v peknom Zeelandia PE kartdn 6 kg (6x1 kg)

drezirovacom vrecku.

Marhulovy gél

Chutovo vynikajuci marhulovy gél s vysokym Trvanlivost' 9 mesiacov

podielom marhul - kiiskov ovocia. Idealny Balenie vedro 6 kg alebo
ako pre pekaroy, tak aj pre cukrarov a Horeca kartdn 6 kg (6x1 kg)
segment.

Cucoriedkovy gél

Ovocny geél s vyssim podielom kiskov Trvanlivost 9 mesiacov
Cucoriedok a ovocnéeho jablkového pretlaku. Balenie vedro 6 kg alebo
Termostabilny. Idealny pre pekarske a cukrérske karton 6 kg (6x1 kg)
pouzitie.

Malinovy gél

Chutovo vyvaZzeny malinovy gél s dobrym Trvanlivost 9 mesiacov
podielom malin a kombinacie ovocnych Balenie vedro 6 kg alebo
pretlakov jablko, visha a ardnia pre spravne kartén 6 kg (6x1 kg)

ideélnu chut a vzhlad néplne. Idealny ako pre
pekarov, tak aj pre cukrérov a Horeca segment.

Jablkovy gél

Chutny jablkovy gél s vysokym podielom Trvanlivost 9 mesiacov

jabfk - kociek v géli. Obsah ovocia: 65% jablko.  Balenie vedro 5 kg

Jablkovy gél so skoricou

Ochuteny jablkovy gél so Skoricou idealny Trvanlivost’ 9 mesiacov
- ako pre pekarov, ak aj pre cukaroy, hoteli a Balenie vedro 5 kg
r ""ﬁ Horeca segment. Obsah ovocia: 65 % jablko.



Jahodovy gél

Chutny jahodovy gél s vys$sim obsahom jahdd
a ovocnych pretlakov jablko, visha a ardnia.
Termostabilny. Idedlny pre pekéarov, cukrérov
a gastro prevadzky.

Kiwi gél

Trvanlivost’® 9 mesiacov

Balenie vedro 6 kg alebo
karton 6 kg (6x1 kg)

Inovované balenie kiwi gélu v peknych

a pevnych Zeelandia drezirovacich vreckach
pre pohodIné aplikovanie naplne a jej
Jjednoduché uskladnenie. Idedlne pre pekéarov,
cukrérov a Horeca segment ale aj e-shopy a
kamenné predajne. Obsah ovocia: 40% kiwi,
Jjablkovy pretlak. Celkovy obsah ovocia: 64%.

Brusnice v géli

Trvanlivost” 9 mesiacov

Balenie karton 6 kg (6x1 kg)

Coraz viac oblUben4 verzia gélu - Brusnice

v géli najmé u Horeca segmentu, e-shopov

a v kamennych obchodoch. Ideélne ako

na pecenie, tak aj ako priloha k jedlam

do restaurécil, kolib, zavodnych jedélni a pod.
Celkovy obsah ovocia: 55% brusnice-kusky.

Trvanlivost’ 9 mesiacov

Balenie vedro 3,5 kg




Zeleninové
Y naplne a
~ polotovary

Bolognese
Zeleninova néplh, v ktorej sa skvele prepajaju Trvanlivost' 8 mesiacov
chute paradajkového zékladu, cibule, papriky Balenie vedro 5 kg

a zmesi korenia. Vdaka svojej chuti je ideélna na-
priklad do listkového cesta, plundier, tortil a pod.
Uspesne ju viete pouZit aj pri priprave jedal ako
st omacky na cestoviny, zeleninové zmesi

k masu a pod. Davkovanie: podla potreby.

Pizza kecup - pikant

Jemne pikantna paradajkové néplf doplnené Trvanlivost’ 6 mesiacov
0 kusky cibule. Naplr je idedlna ako paradajkovy Balenie vedro 5 kg
zaklad na pizzu a focacciu a iné snacky, ako aj k

dochuteniu pokrmov alebo ako naplr

do slanych pekérskych vyrobkov. So stipkou chilli

a zmesi korenia. Davkovanie: podla potreby.

Zela Pizza Sauce

Jemne pikantna zeleninova napln, ktore; Trvanlivost’ 6 mesiacov
zakladom je kvalitny paradajkovy pretlak. Balenie vedro 11 kg
Vyborna pre pekarske pouZitie - pre pizza rozky,

snacky, népln na pizzu a pod. Termostabilna.

Déavkovanie: podla potreby.
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Napln Mexico

Jemne pikantna zeleninové népln, ktorej Trvanlivost' 6 mesiacov

zakladom je kvalitny paradajkovy pretlak. Idedlna Balenie vedro 5 kg
pre pekarske pouZitie ako su pizza rozky, napln

na pizzu a v gastronomii pre dochutenie jedal.

Termostabilna. Davkovanie: podla potreby.

Paradajkovy pretlak

Vynikajlca kvalita paradajkového pretlaku - Trvanlivost’ 6 mesiacov

refraktometrické susina min. 22%. Hotovy Balenie vedro 5 kg
na pouzitie - ideélny na varenie a dochutenie

gastronomickych jedal, omacok, polievok ale

aj lasagni, pizze a pod. Ide o paradajkovy pretlak

bez pridaného cukru a jemne dochuteny solou.

Davkovanie: podla typu pouZitia.

Cesnakova pasta bez soli  ve: ok

Idedlna pre Horeca segment (na dochutenie Trvanlivost 3 mesiace

a pripravu jedal, drezingov a pod.) ako aj Balenie vedro 5 kg
pre pekarov po pridavku soli, vody a oleja na

potieranie pekarskych vyrobkoy, pizze a pod.

Vyrobené z cesnakového granulatu (obsah

30%). Davkovanie: 500 g pasta, 200 g olej, 100 g

vlazna voda a 5 g sol alebo podla pouZitia.

Spenatova naplii s brokolicou

Kvalitné a jemné zlozenie ndplne ideélne ako Trvanlivost' 6 mesiacov

pre pekarske pouzitie (plundrové vyrobky) ako  Balenie vedro 5 kg
aj na dochutenie gastronomickych jedal. Bohaty
obsah Spenatu (50%) a brokolice (20%).



Tekuta vajecna melanz a 10 kg

Tekuta vajecna melanz a 1 kg

Pasterizovana tek. vaj. Trvanlivost’ 38 dni

melanz v aseptickom baleni.
Vynikajuca $lahatelnost a
hygienicka bezpecnost.
Obsah vajec 99,9%. Ideéalna
pre pekarov, cukrarov aj
Horeca segment.
Skladovanie: 0-4°C.

Tekuty vajecny bielok a 10 kg

Balenie bag-in-box 10 kg
10 kg = 9690 ml

Pasterizovana tek. vaj. Trvanlivost’ 49 dni

melanz v aseptickom baleni.  Balenie karton 12 L
Vynikajuca Slahatelnost a (Tetra brik 12x1kg)
hygienickéa bezpecnost. 1 kg =969 ml

Obsah vajec 99,9%. Idealna
pre pekarov, cukrarov aj
Horeca segment.
Skladovanie: 0-4°C.

Na objednavku.

Tekuty vajecny bielok a 1 kg

Trvanlivost’ 49 dni
Balenie bag-in-box 10 kg
10 kg = 9660 ml

Na objednavku.

Tekuty pasterizovany

a asepticky baleny

vajecny bielok s vysokym
naslahom. Vhodny
predovsetkym pre pouzitie
v cukrarskej vyrobe. Obsah
bielok: 98,9%.
Skladovanie: 0-4°C.

Tekuty vaje¢ny zitok & 10 kg

Tekuty pasterizovany Trvanlivost' 49 dni

a asepticky baleny va- Balenie karton 12 L
jecny bielok s vysokym (Tetra brik 12x1kg)
naslahom. Vhodny pred- 1 kg =966 ml
ovsetkym pre poutzitie v Na objednavku.

cukrérskej vyrobe. Obsah
bielok: 98,9%. Skladovanie:
0-4°C.

Tekuty vaje¢ny Zitok a 1 kg

Trvanlivost’ 33 dni
Balenie bag-in-box 10 kg
10 kg = 9720 ml

Na objednavku.

Tekuty pasterizovany a
asepticky baleny vajecny
7itok. Dobre $lahatelny.
Pouzitie hlavne do cuk-
rarskej vyroby pre trené,
linecké a kysnuté cest,
krémy a pod. Obsah Zitok:
99,9%. Skladovanie: 0-4°C.

Tekuty pasterizovany a Trvanlivost’ 49 dni

asepticky baleny vajecny Balenie karton 12 L
Zltok. Dobre Slahatelny. (Tetra brik 12x1kg)
Pouzitie hlavne do cukréarskej 1 kg =972 ml

vyroby pre trené, linecké a
kysnuté cestd, krémy a pod.
Obsah Ztok: 99,9%.
Skladovanie: 0-4°C.

Na objednévku.
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Pasterizovana susena
vajeCna zmes e ok

100% susena vajena zmes Trvanlivost’' 18/24 mesiacov
susena rozprasovanim. Balenie vrece 15/20 kg
Ideélna nielen pre pekarov,

ale aj pre vyrobu cestovin

a pod.

Miesané vajcia so smotanou

Tekutd homogenizovana Trvanlivost’ 49 dni

pasterizovana vajecna Balenie kartén 12 L

melanz s pridavkom (Tetra brik 12x1kg)
E smotany, soli a korenia, 1kg =972 ml

bez konzervacnych latok. Na objednavku.

Ideélna pre pripravu
prazenice v gastro
prevadzkach a hoteloch
pre ranajkovy program.
Skladovanie: 0-4°C.

Pre viac informacii o systéme objednavania vajecnych polotovarov
a ich dostupnosti na nasich Distribucnych centrach nevahajte
kontaktovat Vasho obchodného zastupcu alebo nase Call centrum
pocas objednavania tovaru.

CALL centrum: bezplatné telefonne
linky 0800 100 707 alebo 0800 101 328
(Po-Pia 7:00-15:30)
objednavky@zeelandia.sk

Tekuta vajecna melanz a 10 kg

3 Pasterizovana tek. vajecna Trvanlivost 38 dni
melanz z podstielkového Balenie bag-in-box 10 kg
chovu v aseptickom baleni. 10 kg = 9690 m

Viynikajlca $lahatelnost’ , .
a hygienicka bezpecnost. PODSTIELKOVY CHOV

Obsah vajec 99,9%. Idealna  Na objednavku.
pre pekarov, cukrarov aj ‘

Horeca segment. y
Skladovanie: 0-4°C.

Varené lupané vajcia w naleve vel.m")

#o M

Varené lUpané vajcia Trvanlivost 25 dni

v slanom naleve vhodné Balenie vedro 11 kg
na vyrobu Salatoy, (vsadka 7 kg)
oblozenych mis, do bagiet

alebo hotovych jedal. Na objednavku.

Skladovanie: 0-4°C.

67



Siroky vyber margarinov a tukov pre
pekarov a cukrarov s obsahom 80 % tuku.
Specialny margarin Zela Delikates

s obsahom mliecnych zloZiek - pricom chut
je podobné maslu.

NON.E margariny a margariny

s obsahom masla, rastlinny olej

a fritovaci tuk. Vacsina margarinov a tukov
pochadza zo Zeelandia vyrobne v Litve.

Zeelandia margarin
Zeelback

Margariny,
tuky, oleje,
oskvarky a
bravcova mast’

Zeelandia margarin
Linzer

Trvanlivost 8 mesiacov

Trvanlivost 8 mesiacov

Balenie karton 20 kg (4x5 kg)

Balenie karton 20 kg (4x5 kg)

Zeelandia margarin
tazny - platy

Zeelandia margarin
krémovy

Trvanlivost 8 mesiacov

Trvanlivost 8 mesiacov

Balenie karton 10 kg (5x2 kg)

Balenie karton 20 kg (4x5 kg)

Zeelandia margarin
pekarsky

Zela Delikates

Trvanlivost’ 8 mesiacov

Trvanlivost 6 mesiacov

Balenie karton 20 kg (4x5 kg)

Balenie karton 10 kg (4x2,5 kq)

Zeelandia tuk
fritovaci

Zeelandia margarin
VETE stolovy

Trvanlivost’ 12 mesiacov

Trvanlivost’ 8 mesiacov

Balenie karton 20 kg (4x5 kg)

Balenie karton 20 kg (4x5 kg)

100 % rastlinny palmovy tuk na fritovanie
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Oskvarky a bravéova mast’

Oskvarky a bravéova mast tie”
neodmyslitelne patria k slovenskym
vyrobkom ako su pagaciky alebo chutné
rozky s mastou.

V nasom sortimente ich najdete ako
malé, tak velké, v kombinacii mleté

s mastou alebo samostatne vybornd
bravcéovd mast.

Zeelandia tuk
SPTP

SInecnicovy olej
Repkovy olej

Trvanlivost 12 mesiacov

Trvanlivost’” 12 mesiacov

Balenie kartén 20 kg (4x5 kg)

Bravcova mast’
skvarena

Balenie bandaska 5 L
bandaska 10 L

Oskvarky bravcové
pek. mleté s mastou

Trvanlivost’” 6 mesiacov

Trvanlivost’ 3 mesiace

Balenie karton 15 kg

NON.E margariny
a margariny s obsahom masla NON.E

Bezéckové margariny si urcite
oblubite.

Maju sice o trosku kratSiu zaruku, ale
pritom su vybornej kvality, i uz pre
plundrovanie/listkovanie s taznym
margarfnom NON.E alebo pri pridavku
do receptur pre vylepsenie chuti a kvality

za pomoci NON.E pekarskeho margarinu.

Zeelandia margarin
pekarsky NON.E

Balenie karton 10 kg

Zeelandia margarin
tazny-platy NON.E

Trvanlivost 4 mesiace

Trvanlivost’” 4 mesiace

Balenie karton 10 kg (2x5 kg)

Balenie karton 10 kg (5x2 kg)

Na objednavku - viac info o MOQ (minimalnom objednavkovom mnozstve)

cez Vasho Obchodného zastupcu.



Odlucovacie

pripravky a
maziva

Carlex Spray 0,6

Spravny pomer a typ rastlinného oleja a lecitinu -~ Trvanlivost’ 18 mesiacov

ﬁ |4 v praktickom balenf v spreji pre idealne odluo-  Balenie kartén 6 ks
~B - vanie wrobkov od plechov a foriem. VyuZijete (6x600 m)
E—i E ¢ ho ako v pekarskej, tak aj cukrérskej vyrobe a Carlex Spray si mdZete
W gastro prevadzkach. Oblubeny aj u zakUpit uz od 1 ks.
‘ . ;&ﬂ"t ¢ tﬁ spotrebitelov pre priame pouZitie doma
M = na pecenie -ideélny pre e-shopy a kamenné

obchody.
Carlex 151

Vyvazena zmes rastlinnych olejoy, rastinného  Trvanlivost 12 mesiacov
vosku a lecitinu pre vyborné odluCovanie hoto-  Balenie kanister 15 |
vych cukrarskych a pekarskych vyrobkov

od plechov a z foriem. Vhodné aj

pre odlu¢ovanie cukrérskych vyrobkov. s vyssim

obsahom cukru.

Carlo 151

Emulzia rastlinného oleja a vody, ideélna Trvanlivost 12 mesiacov
na odlucovanie hlavne pekérskych vyrobkov Balenie kanister 15 |
pecenych na plechoch a vo forméch, nesteka,

dobre drzi na stranéch foriem a chrani pekarske

plechy a formy - ich povrch. Biela farba ulahcuje

davkovanie a regulaciu mnozstva odlucovaca

strojovo ako aj pri ru¢nom dévkovani.
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O OVAM 25

Specialny pripravok - mazaci olej idealny Trvanlivost’ 12 mesiacov
g pre delicky a krajace chleba. Vyrobeny na bdze  Balenie kanister 15 L
gt =8 rastlinného oleja a lecitinu. Zabranuje prilnavosti barel 210 L
¥ cesta na strojné zariadenie. Ideélny tieZ
. . do misiek na odlezanie/kysnutie cesta a pod.
;,_ 100 % garancia pre pouZitie v potravinarstve,

vysoké oxidacna stabilita a neutralna chut
aj vona.

(| L__
T U - s pam A ————

Il ¥ (S 3 g =
-

Kontaktujte svojho Obchodného zastupcu v pripade
zaujmu o strojné zariadenia pre odlucovace,
s Vvajecni melanz alebo Ovex Powder Olz.

Spolupracou Zeelandia s bazz \/am vieme
ponuknut Siroky sortiment zariadeni.
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V-GO!
Vegan
cukrarske
Zmesi 3
naplne

V-GO! Pastry mix VEGAN

Cukrarska zmes pre pripravu veganskych platov, Trvanlivost 12 mesiacov
korpusov, muffinov a mnoho dalsich aplikécil. Balenie vrece 15 kg/10 kg
Vyborne kombinovatelna s dalSimi zlozkami,

kakaom, ¢okoladou, susenym ovocim, orechami

a pod. Skvela chut nielen pre veganov

a flexitarianov.

V-GO! Riihr vegan VEGAN

Cukrérska trena vegan hmota svetla, ideélna Trvanlivost’ 9 mesiacov
pre vyrobu chlebickov, muffinov, zakladov Balenie vrece 25 kg
pre torty a zékusky. Vyborna chut, nesie naplne,

skvele kombinovatelna s inymi zlozkami pre

pripravu Sirokého sortimentu cukr. vyrobkov.

Nielen pre vegéanov a flexitarianov.

V-GO! Rap vegan VEGAN

Chutny univerzalny krém za studena. Rychla Trvanlivost’ 9 mesiacov
priprava s vodou alebo rastlinym mliekom alebo  Balenie vrece 25 kg/10 kg
vegan smotanou. Idedlny pre vsetky cukrarske

aplikacie. Vhodny na plnenie, dozdobenie

a zaroven pecenie a mrazenie. Nielen pre

veganov a flexitarianov.
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Ste pripraveny vstupit do buducnosti?

Svet sa meni
Spbsob, akym zijeme, spdsob, akym sa spravame a sposob
akym jeme, nie je ten isty.

A my sa menime tiez.

V spolocnosti Zeelandia je nasim zavazkom stat pri vas a vasom
zakaznikovi v tomto socialnom hnuti. A robime to s d'alSou
generaciou zmesi a surovin pre cukrarske vyrobky.
Spbsob, akym vyrabame zmesi, neustale vyvijame, takze na-
plha vade potreby a prevyiuje vase ocakavania, dnes aj do
buducnosti.

To je dovod preco uvadzame nas novy inspirativny rad vegan
vyrobkov, tak chutny ako ma byt, perfektny pre kazdého,
dobry pre planétu a dobry pre Vas.

PrileZitost pre Vas, zmenit sa dnes a prosperovat do budicnosti,
Ci uz ste vegan alebo nie.

Ste pripraveny vstupit do buducnosti?
V-GO!. Vegan cukrarske vyrobky tu zostani navzdy.

ROSETTE V-GO! nesladena VEGAN

Zeelandia veganska smotana na $lahanie, Trvanlivost' 12 mesiacov
nesladend, idealna preto pre vsetky aplikacie Balenie Tetra Pack 1 L
veganskych receptdr, napr. v spojent karton 12x 1 L

so Zeesanom, ¢okoladou Arabesque Noir a
pod. Vhodné na varenie. UHT.
Na baze rastlinného tuku a vody.

Zeesan Neutral V VEGAN
- & Zeelandia vegan neochuteny stabilizator Trvanlivost’” 12 mesiacov
- smotany. Idedlne v kombinacii s Rosette V-GO!  Balenie PE vrecko 0,5 kg
L 4 nesladenou napr. pre aplikacie s ovocim. karton 8 x 0,5 kg
: Zakladna receptura: 500 g Zeesan Neutral V,
. 625 g voda, 2500 g polovyslahana Rosette
v m g V-GO! nesladena.
X
Prirodzene VEGAN:

Nase FRUITFUL ovocné naplne a ARABESQUE Noir tmava cokolada su prirodzene vegan.
Pre viac otazok o zmesiach a naplniach nevahajte kontaktovat svojho Obchodného zastupcu.
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ZERO PROBLEM
gluten-free
ZMmes

ore pekarov a
cukrarov

ZERO PROBLEM TASTY LF bez laktozy

100% gluten - free zmes pre vyrobu chlebaa  Trvanlivost 12 mesiacov
peciva a dalsich pekarskych vyrobkov. Jedno- Balenie vrece 15 kg
duché praca, nelepivé cesto pri dodrzani nasej

odportcanej receptury. Chutné striedka, pekny

objem. Bez lepku a bez laktozy.

ZERO PROBLEM MULTI DARK bez laktozy

Tmava verzia gluten-free 100 % zmesi Trvanlivost’ 12 mesiacov
pre vyrobu chleba a peciva. Jednoducha Balenie vrece 15 kg
priprava, pekné striedka a chut.

ZERO PROBLEM DELICAKE bez laktozy

Jedinecna univerzélna gluten-free 100 % Trvanlivost’ 12 mesiacov
cukrarska zmes pre vyrobu mnohych kolécov Balenie vrece 15 kg
- muffiny, zaklady ciest, brownies a pod.

Idedlna pre ranajkovy program. Skvela chut a

Jjednoduché receptura, ktora oslovi kazdého

ako zékaznika, tak aj spotrebitela. Nielen pre

bezlepkovu diétu.

74



P

75

CELIATICI

1% populicie trpi
na celiakiu.

Musta jest jedio uplne bez
lepku, bez stop lepku
Ako vierne ide o Zapalové
ocharenie,

X

Senzitivni
na LEPOK

30% " spotrebitelov
je citlivych na lepok.
Eudia s ebmedzenim
lephku v strave,

Lirnitujd lepok v strave,
nemaju problém so stopami
lepku vo vyrobkoch

= Davod FMICG Guruis MO

OSTATNI

spotrebitelia

1z10
spotrebitelov
thi, #e sa stravuje
bez lepku.

39 % spotrebitelov
veri, Ze strava gluten
free (bez lepku) je
zdraviia a kupujl a) ing
komadity gluten free — ako
ceredlie, pekarske vyrobky,
napoje, Sportova stravu a
o aléie wrobky

ZERO PROBLEM NUVOLA bez laktozy

Trvanlivost' 12 mesiacov
Balenie vrece 15 kg

Uzasn4 kvalita na nerozoznanie od klasického
piskétového korpusu. 100 % gluten-free zmes
na vyrobu piskétovych korpusov a platov.
Skvelad chut, jemna nadychanéa porovitost
korpusu.

ZERO PROBLEM VIENNOISERIE bez laktozy

Trvanlivost 12 mesiacov

100 % zmes pre vyrobu gluten-free jemného

peciva a plundrovych vyrobkoy, ako aj Balenie vrece 15 kg

Specidlnych tvarov, napr. scones, tyciniek a pod.




Hobliny
dvojfarebné

Trvanlivost' 15 mesiacov
Balenie karton 4 kg
velkost 9 mm

h\ ¥
K :\E\‘ ’
Trojuholnik biela
EOkOIéda-Eerveny, biely

Hobliny tmava
cokolada

n

e SMET

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie karton 4 kg
velkost 9 mm

Prstenec tmava
cokolada

Trvanlivost 15 mesiacov

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie karton 0,9 kg= + 475-490 ks
rozmer 55x35 mm

Balenie karton 0,6 kg =50ks
rozmer h=60mm,
@ 45mm

i

cokoladove
dekoracie a
ARABESQUE

Hobliny biela
cokolada

Trvanlivost 15 mesiacov

Balenie karton 4 kg
velkost 9 mm

W

Motyl zlato-hnedy

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie karton 0,108 kg =180ks
rozmer h=30mm,
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Hobliny s prichutou
jahody

Trvanlivost 12 mesiacov

Balenie karton 4 kg
velkost 9 mm

V740

Decor mix 1

Trvanlivost 24 mesiacov

Balenie kartén 0,46 kg
= +610ks
dika 40 mm

Zeelandia ARABESQUE
pravé belgické cokolady a kakaovy prasok

Arabesque Noir 58%

Kvalitna belgicka horké cokolada s 58% Trvanlivost’ 24 mesiacov
kakaovej susiny. Rychle a dobre sa rozpusta, Balenie karton 5 kg

lahko sa spracovava a vyrobkom dodava skveld (peniazteky)
chut a lesk. Vhodné pre potahovanie, plnenie a

dozdobovanie.

Arabesque Blanc 29%

Kvalitna belgicka biela cokoldda s 29% kakaovej  Trvanlivost 24 mesiacov

susiny. Rychle a dobre sa rozpusta, Balenie karton 5 kg
lahko sa spracovava a vyrobkom dodava skvell (peniazteky)
chut a lesk. Vhodna pre potahovanie, plnenie a

dozdobovanie.

Arabesque kakaovy prasok

Stredne alkalické praskové kakao s 21% ob- Trvanlivost' 24 mesiacov
sahom kakaového masla a velmi prijemnou Balenie PE vrecko 1 kg
Cokoléddovou chutou. Farba ako na obrazku. karton 10 x 1 kg
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Ostatné

suroviny,

strojné

¢ -~ O zariadenia
a pomocky

V nasom sortimente najdete aj viacero zakladnych surovin pre pekarov,
cukrarov a HORECA segment.
Stadi si vyziadat od Vasho obchodného zastupcu aktualny
cennik/ceny komoditnych surovin.

V nasej ponuke najdete okrem surovin a zmesi spomenutych v tomto katalégu aj susené
drozdie, susené mlieko plnotucné 26% a susené mlieko odstredené, Maizenu, Zlatka-zmes
(pre varené krémy), pSenicny skrob, skoricovy a vanilinovy cukor, Visnovy kompdt odkostkovany,
zemiakové vlocky susené, kakaovy prasok cukrarsky a Darko, kokos strdhany, krystalovy a praskovy
cukor, jemnu sol, susenu srvatku, agar.

Taktiez Vam radi zasleme prehl'ad dekoracii a pomocok.
Dostupnost tychto poloZiek na sklade si overte pri nahlasovani Vasej objednavky.

bazz. 1deilne spojenie kvalitnych
odlucovacich pripravkov Zeelandia
a Spickovych holandskych strojnych zariadeni.

Patentované sprejovacie zariadenia idealne ako
pre malé a stredné, tak aj pre priemyselné prevadzky
pekarni a cukrarni.

Pre viac informacii prosim, kontaktujte nasho
hlavného pekarskeho technoloéga alebo svojho
obchodného zastupcu.
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Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 44
044 42 Rozhanovce

Call centrum:
0800 100 707; 0800 101 328
objednavky@zeelandia.sk

www.zeelandia.sk
zeelandia@zeelandia.sk
FCB: https://www.facebook.com/ZeelandiaSK/





