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Cokolad =
inspiracie
10 skvelych receptiir s pravou cokoladou a novinkami od Zeelandie
Prava belgicka cokolada - kto by ju nemiloval?
Syta o pIna chut je pozitkom pre malych aj velkych spotrebitelov, pricom
receptury v tomto katalogu uspokoja vsetky Vase zmysly.

Pripravili sme pre Vas kombinaciu cokoladovych zakuskov a dezertov:

Kokosove tartaletky Gastanovy krémes
Brownies tycinky Pomarancoveé tycinky
Cokoladové srdiecka s pistaciami Cokoladoveé truffles
Visne v cokolade Jablkova torta
Malinovy mousse s kokosom Slavnostna torta

Dodajte svojmu sortimentu chut
pravej cokolady v réznych cukrarskych
recepturach a aplikaciach.

keepexploring.



Eva Duskova
hlavna cukrarska
technologicka

COKOLADA

od pradavna inspiruje [udi ku kreativite,
Ci Uz je to v gastronomii alebo v maode.

Je jedinecna chutou, vénou a vdaka svojej
plasticite tu kazdy najde vela moznosti ako ju
tvarovat podla svojej fantazie.

Tymito inspiraciami Vam prinasam moznost
objavit ako jednoducho pomocou cokolady
viete vytvorit skvelé, nové, a pritom jednoduche
receptiry v kombinacii s uz Vami oblUbenymi
Zeelandia zmesami a naplhami.

Pri tvorbe tohto katalogu sme samozrejme pouZili
aj par skvelych noviniek, ktoré spestria a
vylepsia chut Vasich vyrobkov 2 verime,
ze si ich oblubite.

ARABESQUEF
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Kokosoveé tartaletky

Pre7ksa 110 g.
Korpus:
165 g Mamas Pie
20 g Arabesque Noir 58 %
40 g Zeelandia margarin krémovy
10 g Ccierne kakao
20 g voda
Napli 1.
150 g Kokosova napln
120 g prevarené voda
60 g Dip Neutral
Napln 2:
60 g Arabesque Noir 58%
60 g Ken Trufa-pariZsky krém

Dozdobenie:
[ubovolné tmavé ovocie- hrozno, Cucoriedky,
ostruziny, strdhany kokos, cokol. dekorécie

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto mieSame v mixéri lopatkou, kym nam nevznikne kompaktné cesto.

Rozvalkdme ho a vykrajujeme kruzky, ktoré nasledne vkladame do tartaletkovych “obruci” vystriekanych s Carlex sprejom.
Pecieme pri teplote 200 °C priblizne 10 minut.

Kokosovu napln si zmieSame s prevarenou vodou a zohriatym Dip Neutral. Touto kokosovou napliiou rovnomerne naplnime
tartaletky. Ken Trufu si zohrejeme s Arabesque Noir 58% a mieSame, kym nam nevznikne ¢okoladova poleva, ktorou naplnime
povrch tartaletiek.

Este do nestuhnutej polevy vkladame cerstvé ovocie a dekoracie z Cokolady. Tartaletky nechame stuhnut.

Skutocne Cokoladovo-kokosové, pIné chuti, s jedinecnou kombinaciou pravej belgickej cokolady
Arabesque Noir 58% a kokosovej naplne od Zeelandie. Cokoholici budu tuto tartaletku skutocne milovat.

Je sice riadne syta, ale to sa od cokoladovych zakuskov priam ocakava.
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Brownies tycinky

Pre 20 ks 470 g.

Korpus:

190 g Tekuta vajecna melanz

190 g Zela Delikates

190 g Arabesque Noir 58%

125 g préskovy cukor

12 g Arabesque kakaovy prasok

125 g hladka mika T 512
Naplii/dozdobenie:
300g  KEN Trufa - parizska smotana

Cerstvé maliny, cokoladové ozddbky

Technologicky postup:

Zela Delikates, Arabesque Noir 58%, praskovy cukor a Arabesque kakaovy présok si rozpustime nad parou. Vsetko spolu mieSame,

kym sa hmota nespoji. Vlejeme Tekutd vajecnt melanz a miesame dalej, kym sa hmoty nespoja. Nakoniec primiesame muku.

Cokoladovii hmotu vylejeme do tortovej obdiZnikovej obruce 33x22 cm, ktorti sme si vystriekali s Carlex sprejom.

Pecieme pri teplote 180 °C priblizne 15 minut. Po vychladeni vyberieme z formy, krajame na 20 ks “tehliciek”, ktoré zdobime
dekoracne drezirovacim vreckom naplnenym s vyslahanou Ken Trufou.

Mbzeme dozdobit réznymi dekoréciami z Cokolady.
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Cokoladové srdiecka

s pistaciami
Pre 12 ks 4 60 g.
Korpus:
360 g Mamas Pie
40 g Arabesque Noir 58 % - roztopena
140 g Zeelandia margarin krémovy
10 g Ccierne kakao
5 g voda
Napli 1:
130 g NATIVA Apricot
(marhulova néaplh bez pridaného cukru)
Napln 2:
180 g Dip Neutral
Dozdobenie:
30 g Dip Neutral
20 g drvené pistacie

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto miesame v mixéri lopatkou, kym sa ndm cesto nespoji. Vyvalkdme ho na hribku lineckych kolacikov

a vykrajujeme srdiecka. 1/4 srdiecok ma mat vykrojené aj vnutro, pretoze to bude vrchné Cast kolacika.

Pecieme ich pri teplote 160 °C priblizne 10 minut.

Po vychladent si kazdé srdiecko natrieme tenkou vrstvou marhulového dZzemu bez pridaného cukru. Dip Neutral izbovej teploty
slahame v mixéri pri najvysich otackach na jemny nadychany krém.

PInfme nim natreté srdiecka tak, Zze spojime az 3 ks srdieCok, pomedzi ne krém s dZzemom a vrchny posledny diel ma byt srdiecko

s vykrojenym vnutrom. Tie srdiecka, ktoré maju byt na vrchu, sinamodime na polovicu do zohriateho Dipu Neutral. Jednoducho Dip
Neutral zohrejeme v mikrovinke a bude sa sprévat tentokrat ako poleva. ESte na nezatuhnutd polevu posypeme drvené pistacie.







Visne v cokolade

Pre4ksa 110 g.
Hmota 1.
80 g Arabesque Blanc 29%
80 g Ken Lactea 35% nesladena
20 g rum
Naplni:
120 g Fruitful Visha
Hmota 2:
60 g Arabesque Noir 58%
15 g Ken Lactea 35% nesladena

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na hmotu 1 si nadavkujeme do misky a roztapame nad vodnym kipelom alebo v mikrovinke. Miesame, kym sa
hmota nespoji. Bielu cokoladovi zmes davkujeme do polovice poharov. Nechame stuhnut v chladnicke. Navrstvime nar rozkrajané
kusky visni z Fruitful Visha a nasledne opéat zohrievame vietky suroviny na hmotu 2 v plastovej miske, ¢i uz nad parou alebo v

mikrovinke. Po dokladnom spojent vietkych surovin v cokolddovej ndplni nalievame naplh ako druht vrstvu do poharov. Tato vrstva
je konecna. Nechame stuhnut. Vhodne dozdobime.

Nas tip: ak si chcete pripravit dezert s dvoma bielymi vrstvami cokolady - v postupe zopakujeme pripravu hmoty 1, ktord nalievame
na visriovu vrstvu. Nésledne nalievame pripravend hmotu 2 - z tmavej ¢okolady a po stuhnuti dozdobime.

Chutny, efektny a pritom tak jednoduchy recept na Visne v cokolade.
Spojenie bielej a tmavej cokolady Arabesque s nesladenou Ken Lactea a so skvelou chutou visni

z Fruitful Visna je proste neodolatelné. Nezabudnite efektne dozdobit.
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Malinovy mousse

s kokosom
Pre 4 ks a 130 g.
Korpus:
30 g Kokosova napln
40 g Mamas Pie
15 g voda
15 g Zeelandia margarin krémovy
Napln 1
200 g Ken Lactea 35% nesladené
30 g Zeesan Neutral
50 g Arabesque Blanc 29 %
50 g voda
50 g kokos struhany
Napln 2:
80 g Fruitful Malina
Dozdobenie:
80 g Dip Neutral

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri lopatkou, kym sa nam cesto nespoji. Vyvalkame ho na tensf plat a vykrajujeme kruhy.

Pecieme pri teplote 160 °C priblizne 10 mindt.

Ken Lactea si vyslahame do jogurtovej konzistencie. Vodu zmieSame s rozpustenou Arabesque Blanc 29% a primieSame Zeesan
Neutral. MieSame, kym sa hmota nespojf a primiesame ju do polovyslahanej slahacky. Dosypeme strihany kokos a $lahacku podla
potreby doslahame.

Do obrudi vystlanych foliou si na spodok dame kokosovy “plat”. Pomocou drezirovacieho vrecka nastriekame do polovice kokosovy
krém. Druhym drezirovacim vreckom nastriekame Fruitful Malina. Povrch zastriekame zvysnym kokosovym krémom.

Kolaciky nechédme stuhnut. Po stuhnuti vyberieme z obruce, odstranime féliu a povrch polejeme zohriatym Dipom Neutral.
Vhodne dozdobime.
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Gastanovy krémes

Pre 14 ks a 75 g.
Korpus:
300 g Piskéta 100 tmava
230 g Tekuta vajecna melanz
40 g voda
50 g rastlinny olej
Napln 1:
300 g Slivkovy kompét
(bez nélevu a odkostkovany)
2 g mleté Skorica
Napln 2:
250 g gastanové pyré (rozmrazené)
250 g Ken Presto
300 g Presta Vanilla
Napln 3:
500g Ken Presto
Dozdobenie:
30 g Ken Presto
140 g Dip Neutral
30 g Arabesque Blanc 29%

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus $lahame v mixéri pri najvyssich otackach 5 mindt. Zmes rozotrieme na plech s obrucou, vystriekanou

s Carlex sprejom. Rozmery plechu st 30x20 cm. Do rozotreného cesta naukladame slivky. Posypeme Skoricou.

Pecieme pri teplote 170 °C priblizne 30 minut.

V mixéri si zmieSame gaStanové pyré, Ken Presto a Presta Vanilla na gastanovy krém. Gastanovy krém rozotrieme na vychladeny
piskotovy plat. Ken Presto si vyslahame a natrieme na gastanovd vrstvu. Nechdme stuhnut.

Ken Presto, Dip Neutral a Arabesque Blanc 29% roztopime v miske v mikrovinke a dobre premiesame.

Touto polevou polievame povrch gastanového krémesa. Nechame stuhnut. Vhodne dozdobime.
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Pomarancové tycinky

Pre 12 ksa 55g.

Korpus:
75 g Tekuté vajecna melanz
10 g Arabesque kakaovy prasok
21 g préskovy cukor
Naplin 1
160 g Ken Lactea 35% nesladena
40 g Zeesan Coko
40 g voda
Napln 2:
80 g Fruitful Pomaranc
Napln 3:
100 g Ken Lactea 35% nesladena
15 g Zeesan Neutral
25 g Arabesque Blanc 29%
25 g voda

Dozdobenie:

400 g Paletta Miroir Choco
4 g platkové Zelatina

Technologicky postup:

Vajecnu melanz a praskovy cukor si vyslahame v mixéri pri najvyssich otackach pocas 10 mindt. PrimieSame kakao a miesame, kym sa

nam hmota nespoji. Hmotu rozotrieme na papier na pecenie -na plat o velkosti 15x10 cm. (1/4 plechu 60x40 cm). Pecieme pri teplote
200 °C priblizne5- 7 minut. Po vychladeni vykrajujeme presné rozmery podla formy (napr. radielkom) tak, aby sedeli “spodky”.

Ken Lactea si vyslahame do jogurtovej konzistencie. Rozdelime si hmotu na dve Casti. Do jednej uz len ru¢ne primieSame Zeesan
Coko zmiesany s vodou a do druhej primiesame uz len ru¢ne Zeesan Neutral zmiesany s vodou.

Pomocou drezirovacieho vrecka striekame do silikonovych foriem najprv bielu vrstvu, do nej nastriekame Fruitful Pomaranc

a nasledne druhu ¢okoladovt vrstvu. Prikryjeme to celé korpusom vyrezanym na mieru.

“TyCinky" nechdme stuhnut v mraznicke. Paletta Mirroir Choco si zohrejeme v mikrovinke a primieSame do nej vyzmykanu platkovd
Zelatinu, ktord sme si pred tym namocili v studenej vode. Dobre premieSame. Polevou polievame tycinky vybraté z formy este

v zamrznutom stave. Nechame v chladnicke rozmrazit. Vhodne dozdobime.

Jedinecné a velmi chutné pomarancové tycinky sU v podstate Uzasnym dezertom, ktory vhodne doplni
vyrobky vo Vasej vitrine v cukrami. Spojenie jemnej cokoladovej slahackovej naplne a bielej cokolady

s Uzasnou pomarancovou naplnou Fruitful Pomaranc efektne doplna krasne dozdobenie so zrkadlovou
polevou.



Cokoladové
ffles




Cokoladové truffles

Pre20ksa 13 g.
Hmota:
110 g Arabesque Noir 58%
16 g kakaovy prasok Arabesque
100 g Ken Lactea 35% nesladena
30 g med
Dozdobenie:
40 g Lieskovo-orieskovy krokant
25 g Arabesque kakaovy présok

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na hmotu si zohrievame vo vodnom kupeli.

Hmotu dobre premiesame a nechdme v chladnicke Ciastocne stuhnut.

Po stuhnutf tvarujeme gulky, ktoré obalujeme v Arabesque kakaovom présku alebo lieskovo-orieSkovom krokante.
Nechame dékladne stuhnut.

Chutné a na pripravu jednoduche cokoladové truffles. Staci pouzit tie spravne kvalitné suroviny od
Zeelandie: pravu belgickd cokoladu Arabesque Noir 58% a Arabesque kakaovy prasok alebo chutny

lieskovo-orieskovy krokant. Ken Lactea 35 % nesladena Vam zarudi jemnost (spravnu konzistenciu truffles)
a rozplyvanie vyrobku v Ustach pri jedeni.
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Jablkova torta

Pre 1 tortu & 1200 g.
Korpus:
250 g Melisa zmes
190 g Tekuta vajecnd melanz
25 g voda
50 g Arabesque Noir 58%
Napln 1.
450 g Ccerstvé alebo kompotované jablka na kocky
Napln 2:
200 g MIFI karamelova
5 g Saftia-instantna Zelatina
Napli 3:
175 g Rosette
70 g Dip Neutral
Dozdobenie:

10 g mleta skorica

Technologicky postup:

Roztopime si Arabesque Noir 58% v mikrovinke. Ostatné suroviny na korpus slahame pri najvyssich otackach 10 mindt.

Prilejeme roztopenu ¢okoladu a hmotu uz len premiesame. Hmotu vylejeme do obruce s priemerom 24 cm vystriekanej
s Carlex sprejom.
Na povrch rozprestrieme nacistené cerstvé jablké (650g) nakréjané na kocky alebo jablka z kompdtu (450g) nakrajané na kocky.

Pecieme pri teplote 170 °C priblizne 50 mindt. Po vychladeni natrieme vrstvu Mifi karamelovej vopred zmieSanou so Saftiou.
Nasledne vyslahame Rosettu do jogurtovej konzistencie. Prilievame do nej v mikrovinke roztopeny Dip Neutral a doslahame
do pozadovanej konzistencie. (Enchanted) krém natrieme na karamelovu vrstvu. Povrch posypeme skoricou. Vhodne dozdobime.
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Slavnostna torta

Pre 1 tortu 4 2300 g.
Korpus:
750 g Melisa zmes
570 g Tekuta vajecna melanz
75 g voda
150 g Arabesque Noir 58%
Napli 1
250 g Dip Neutral
625 g Ken Lactea 35% nesladené/Rosette
Povrch torty:
30 g Arabesque Noir 58%
40 g Ken Lactea 35% nesladend
Dozdobenie:
25 g Dip Neutral
65 g Rosette

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus (okrem cokoléady) si vyslahame v mixéri 10 mindt pri najvyssich otackach. Roztopime si Arabesque Noir

58% a primiesame ju ku koncu $lahania. Zmes nadavkujeme do okrdhlej tortovej formy s priemerom 24 cm.

Pecieme pri teplote 170 °C priblizne 45-50 mindt. Po vychladent korpus prekrojime na 4x (5 ks platov) a plnime s (Enchanted)
krémom. Krém na naplh slahdme spolu s krémom na povrch: Ken Lactea alebo Rosettu si vyslahame do jogurtovej konzistencie, do
ktorej prilievame v mikrovinke roztopeny Dip Neutral. Do$lahdme do pozadovanej konzistencie. Cast krému ponechéame na povrch
torty. Tortu nechame zamrazit. ESte na zamrznutej torte odrezeme zo spodku zhruba 1/5 korpusu a tortu postavime na odkrojenu
Cast. ZvySnym krémom potrieme dookola tortu, kde eSte krém nebol. Nechdme opét stuhnut. Arabesque Noir 58% roztopime

v mikrovinke s Ken Lactea a miesame, kym sa nam hmota nespoji. Nalievame ju do silikénovej Spiralovej formy, ktord nechdme
stuhnut v mraznicke. Cokoladovi “$piralu” vyberieme z formy a dekorujeme fou tortu. Prizdobime aj inymi dekoraciami.




ARABESQUE pravé belgické cokolady

Zeelandia cokolady, vdaka ktorym je vyroba |lakavych
specialit jednoducha a spolahliva. ARABESQUE

Arabesque je kvalitna cokolada, ktora sa rychlo

a dobre rozpusta, lahko spracovava a vyrobkom dodava
skvell chut a lesk. Je idealna pre dozdobovanie, polievanie,
ganaze, naplne a pod.

V nasej ponuke najdete:
najziadanejsiu tmavu cokoladu Arabesque Noir 58%
a kvalitnu bielu cokoladu Arabesque Blanc 29%.

S ¢okoladou sa vyborne pracuje
(pri spravnom temperovani a spravnej teplote v miestnosti):
cokoladové peniazteky sa lahko navazuju a rovhomerne rozpustaju.

Pokial vyrabate cokoladové bonbény/pralinky, formy si dokladne vycistite
a na zaver este vylestite vatou. Ulahcite tym vyklopenie hotovych praliniek z formy
a zaroven docielite ich spravny lesk.

Dolezité upozornenie: Arabesque skladujte v suchu a chlade, oddelene od inych
aromatickych surovin! Cokolada nabera nespravnym skladovanim chute, vone a vihkost.



Doporucené spracovanie a teploty temperovania:

50°C
45°C

50°C @

Arabesque Noir 58%
Arabesque Blanc 29%

Temperovanie krok za krokom

Pouzivajte chladnu pracovnu dosku.

Pri temperovani cokolady doporucujeme dodrzat nasledujiici pracovny postup:
Zohrejte ¢okoladu na 45-50°C (podla druhu).

Nalejte 2/3 rozpustenej ¢okolady na pracovnu dosku.

Pomocou karty a noza rozaotierajte cokoladu po doske/mramore.

Pokracujte v rozotierani cokolady, pokial nezacne tuhnut.

Cokolada by mala byt o niekolko stupriov chladnejsia nez findlna teplota spracovania

(vid nasledujuci krok).

Prilejte ju k zbytku rozpustenej okolady a dobre premiesajte.

Priebezne premiesavajte, pri spracovani by mala mat tmava cokolada teplotu 32°C a biela 30-31°C.
Cokoléda je pripravena k pouzitiu.

Mikrovinna rara alebo vodny kuapel™

Ako najlepsie rozpustit cokoladu?

Vodny kupel je klasickou metédou, ale nie je bez rizika.

Voda a para, dokonca aj v minimélnom mnozstve, mdze kvalitu cokolady zmenit.

Pokial sa pre tUto metddu rozhodnete, uistite sa, Ze miska, v ktorej Cokoladu rozpustate, je vacsia
nez nadoba s vodou. Cokoladu tak oddelite od vody a riziko tak minimalizujete.

Pouzitie mikrovinnej riry je v niektorych pripadoch istejsim spésobom.
Uistite sa ale, ze je nastavena na nizky vykon, aby ste predisli prehriatiu ¢okolady.
PouZite najlepsie plastovi misku vhodnu do mikrovinky, ktora sa tak rychlo neprehreje
(ako sklenena alebo kovova), aby ste zarudili rovnomerné rozpustenie cokolady.

///// keepexploring.



NOVINKA v sortimente:

MELISA ZMES

Ste milovnikom orechov po cely rok?
V tom pripade ste na spravnom mieste...

Melisa zmes je jedinecna, lahodna orechova zmes
s obsahom pernika, ktord si mézete vychutnat
v podobe rezov, rolad ale aj toriet.

Staci ju naslahat s vodou a Tekutou vajecnou
melanzou a rozotriet na plat alebo nadavkovat
do tortovej formy.

Nemusime ju pracne valkat a po naplneni cakat,
kym sa zakusok chutami prepoji a cesto navihne.

Korpus alebo platy zo zmesi Melisa su
nadychané, mikkeé, pripravené ihned’
na pouzitie po vychladeni.

Melisa zmes je ideadlna na medovo-orieskové
kombinacie, ktoré si [udia oblUbili a vychutnavaju
si ich uz pocas celého roka, nielen na Vianoce.

Vyskuasajte napriklad nahradit praskovy
cukor v recepture cokoladou. Obohatite tym
korpus o chut pravej belgickej cokolady a korpus
napriek tomu ostane nadychany a vlacny.




NOVINKA v sortimente:

DIP NEUTRAL

Tukova poleva/napin neutralnej sladkej chuti.

Mate vel'a objednavok a malo casu?

Prislo by Vam vhod, ak by ste si vedeli pripravit torty a zakusky
v Casovom predstihu?

S nasim Dip Neutral vykazlite dokonalé trvanlivée krémy
aj polevy.

Jednoducho Dip rychlo naslahate na nadychany krém alebo
zohrejete na polevu. Po naslahani ziska krasnu bielu farbu.
Idealny taktiez ako poleva na Sisky a dunuty.

Casovo Vam odpadne varenie, miesanie a chladenie krémov.

Po naslahani je Dip Neutral mozny kombinovat

s nasimi Prestami - hotovymi pudingovymi naplnami.
Kvoli farbe odporacéame pou’it Prestu Creamy,
aby bol vysledny krém naozaj biely.

Odporicana receptura:

400 g naslahany Dip Neutral zmieSame

s 200 g Prestou Creamy.

Presta sa zamieSava uz do vyslahaného Dip Neutral.

V spojeni s nasou sl'ahackovou smotanou Rosette
vykuzlite jednoduchy, plasticky, nadychany krem

pripominajuci krem Enchanted, ktory sa stal nenahraditelnym
pri zdobeni svadobnych toriet.

Odporucana receptura:

250 g Rosette a 100 g Dip Neutral

Vyslahame si Rosette do jogurtovej konzistencie
a prilejeme roztopeny Dip Neutral.

Krem doslahame do pozadovanej konzistencie.




Nechajte sa inSpirovat nasimi
zmesami 2 naplihami:

Zmesi na zaklad zakuskov a dezertov:

10000518 Melisa zmes 15 kg
10000537 Piskéta 100 tmava 15 kg
10000571 Mamas Pie 15 kg

Prava belgicka cokolada Zeelandia:
10000062 Arabesque Blanc 29% 5 kg

10000064 Arabesque Noir 58% 5 kg
Stabilizator/zelatina do napline:

10002507 Zeesan Neutral 0,5 kg
10002504 Zeesan Coko 0,5 kg
10003285 Saftia 5 kg
Ovocné naplne:

10003082 Fruitful Malina 70% 2,7 kg
10003084 Fruitful Visha 70% 2,7 kg
10003133 Fruitful Pomaranc 70% 2,7 kg
10003392 HU SK Nativa Apricot 12 kg

(Marhulova naplh bez pridaného cukru a sladidiel)

Pudingova napln hotova:
10002517 Presta Vanilla 12 kg

Karamelova napln na baze
presladeného mlieka:
10000700 MIFI karamelova 6 kg

Ostatné naplne:
10000458 Kokosova napln 15 kg

Margariny do cesta:

10002659 Zela Delikates 10 kg
10002657 Zeel. marg. krémovy 20 kg

Tukova napln a poleva:

10003398 Dip Neutral 5 kg
Smotany a parizsky krém:

10002693 Rosette 1L
10002696 Ken Presto 1L
10002698 Ken Lactea 35% nesl. 1L
10002699 Ken Trufa 2,3 kg

Zrkadlova poleva:
10002320 Paletta Miroir Choco 6 kg

Ostatné suroviny/dekoracie:
10000088 Arabesque kak.prasok  1kg
100026517 Liesk.-orieskovy krokant 2 kg



Verime, 7e V4s nas katalég Cokoladovych inspiracii zaujal
a prajeme Vam
hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.

Country Manager:
Tomas Zalobin
Obchodny tim:
Kamila Vangorova
Zuzana Ontkova Feketeova
Marian Krcho

Helena Cengerové
Veronika Chytilova
Technologicky tim:
Pawel Krzyzanowski

Eva Duskova
Marketing Manager:
Jarmila Farkasova
Quality Manager:
Eugénia Lengyelova

Tim Zeelandia s.r.o.

Kontakty:

00421905 968 822

00421905 968 824
00421905 968 823
00421 915 885 392
00421 905 696 162
00421 915 885 399

00421915 885 397
00421911 790 750

00421905 968 819

00421905 968 818

tomas.zalobin@zeelandia.sk

kamila.vangorova@zeelandia.sk
zuzana.feketeova@zeelandia.sk
marian.krcho@zeelandia.sk

helena.cengerova@zeelandia.sk
veronika.chytilova@zeelandia.sk

pawel .krzyzanowski@zeelandia.sk
eva.duskova@zeelandia.sk

jarmila.farkasova@zeelandia.sk

eugenia.lengyelova@zeelandia.sk






INOVACIA v sortimente:

Mamas Pie

Krehky o zaroven pevny zaklad Vasich
kolacov : dezertov.

Ci uz pripravujete tartaletky, mriezkové kolace, krehké
maslove susienky, trené pecivo, drobné tvary alebo korpusy
pod cheesecake, Mamas Pie je tou spravnou vol'bou.

Mamas Pie poskytuje jemné, nelepivé, elastické cesto,
ktoré mozete spracovat okamzite po zamiesani,
nevyzaduje odlezanie v chlade.

Lahko sa tvaruje, ru€ne aj strojovo na drezirovacom stroji alebo tartaletkovom stroji.
Pripravené korpusy, pecené aj nepecené mozete bezpecne zamrazit.

Jednoducha zakladna receptura:

1000 g Mamas Pie

280 g Zela Delikates (maslo, margarin)
80 g voda

Technologicky postup:

Mamas Pie a studeny Zela Delikates mieSame za pomoci lopatky/héku
do konzistencie Zmolenky. Pridame studenud vodu a vymieSame

na hladké cesto. Cesto mézeme pouzit ihned' alebo si ho

pripravené vopred nechame odlezat v chladnicke.

Vyskusajte skvelé, cerstvo upecené tartaletky napr. podla receptury na zaciatku katalogu.

Dalsie varianty cesta je mozné ziskat pridanim kakaa, mletych orechov, skorice
alebo nahradenim casti zmesi Spaldovou alebo inou mukou.

Potrebujete d'alsi dovod, preco si vybrat prave Mamas Pie’



Zeelandia s.r.o.
Druzstevna 44
044 42 Rozhanovce

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

email: zeelandia@zeelandia.sk; www.zeelandia.sk

FCB:
https://www.facebook.com/ZeelandiaSK
Instagram:
https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/
LinkedIn:
https://www.linkedin.com/company/zeelandia-slovenska-republika/

ccepexploning.





