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Jarne a letne
inspiracie

V katalogu najdete to najlepsie od Zeelandie
pre jarné a letné obdobie:

Torty a rezy z oblibenych piskétovych a trenych hmat,
Velvet zmesi a Cesta Zeleny caj
Variacie s Cestom Jogurtovym

Pavlovovej tortu zo zmesi Bianca

Novinky v sortimente ako si KEN Cream cheese,
Galaretka neutral a ZeelaFix
Miniporcie a pohare
Skveld kombinaciu Panna Cotta a novych Presta/Fine cream naplni
Dozdobenie s Barbara Decor

a mnoho dalSich zaujimavych receptur.

keepexploring.




Gabriela
Meluchova
cukrérska technologicka

"Dovolte nam pozvat Vas

do nasho sladkého sveta
pIného novych sviezich chuti,
ovocia, [ahkych krémovych naplini,

A= EBT' 7
sveta farieb o nadhernych fh LS ﬁ

maskrtnych pribehov’ -

e W e 7 e

ktory je plny jednoduchych receptur v kombinacii s kvalitnymi produktami,
ktore Zeelandia ponuka svojim zakaznikom uz dlhé roky.

A kedze sa snaZzime, aby nase portfélio bolo ¢o najpestrejsie a Vase zakusky mali
okrem kvality aj pridani hodnotu, i uz vo forme réznorodosti chuti,
jednoduchého spracovania alebo kreativheho dozdobenia,
prichadzame v tomto katalogu aj s mnozstvom noviniek, ktoré Vas urcite zaujmu.

Verime, ze aj v tejto sezéne budu vsetky nase receptiry pre Vas prinosom

e v e 7 e

oewve

Ako ta najkrajsia rozkvitnuta letna zahrada.
Vasa Gabika




Torty a rezy

Malinovy
cheesecake
Velvet Purple Cake
Fruitful Malina

KEN Cream cheese
Galaretka neutral

Traffic lights rezy

Velvet Purple Cake

Velvet Fantasy Lemon Cake
Cesto Zeleny caj

KEN Cream cheese

Rolada

Cesto Zeleny caj

Cesto Zeleny caj
Tvarohové népl Standard
Fruitful Cucoriedka

Jahodova torta

Biskuit Instant

KEN Cream cheese

S-A Jahoda

Frugella Jahoda

Presta Gold lesné ovocie

Vikendova jogurtova
babka s Fruitful
Cesto Jogurtove

Fruitful Jahoda

Fruitful Cucoriedka
Fruitful Mango

Fruitful Malina

Dobosove rezy
bez miky
NUVOLA

KEN Trufa

Satina Dark
Rosette

Letné rezy NUVOLA
s visnami

NUVOLA

Fruitful Cucoriedka
KEN Cream cheese
ZeelaFix

Fruitful Visna



Torty a rezy




Malinovy cheesecake
s galaretkou

Pre 1 tortu @ 24 cm &2 500 g.
Hmota:
Hmota: cookies
300 g upeceny Velvet Purple Cake (na susienky)
70 g Zela Delikates

Napli:
500 g KEN Cream cheese
200 g kysla smotana
400 g Tvarohova napli Standard
180 g krystélovy cukor
150 g Tekuta vajecna melanz
| 1”, “H 15 g Rap Spedial
’ 150 g Fruitful Malina
¥ "‘I' e Dozdobenie:

i 150 g Galaretka neutral
750 g voda

100 g maliny

|'

Susienky Velvet Purple Cake:

200 g Velvet Purple Cake
100 g Zela Delikates
25 g Tekutd vajecnd melanz
75 g hladka muka T-512
2 g kypriaci prasok



Technologicky postup:
Upecené susienky si rozmixujeme, zmieSame s roztopenym margarinom a natlacime rovhomerne na dno formy.
Dame zapiect na 10 minut na 150 °C. Medzitym si pripravime napln.

Napln 1: Vsetky suroviny mieSame metlickou pri pomalych otackach. Hotovd napln nalejeme na predpeceny korpus.
Pecieme pri teplote 130 °C cca 1h 30 minut. Nechame vychladnudt a odlozime na niekolko hodin do chladnicky.

Napln 2: Na vychladeny cheesecake naukladame maliny, pripadne listky méty a pomaly zalievame s vychladenou
Zelatinou pripravenou z galaretky a vody.

Priprava susienok/cookies na spodok cheesecake: pre 1 plat na susienky cca 350 g.

Vsetky suroviny zmiesame spolu na hladké cesto a dame do chladu zabalené v potravinovej folii.
Po zachladeni cesto rozvalkame na hrdbku cca 5 mm a dame piect na 170 °C cca 12 minut.




Traffic lights rezy

Pre 1reza 2 600 g.

Hmota 1.

290 g Cesto Zeleny caj
180 g Tek. vajecna melanz
35 g rastlinny olej
35 g voda

Hmota 2:

250 g Velvet Purple Cake

200 g Tek. vajecna melanz
30 g rastlinny olej
45 g voda

Hmota 3:

375 g Velvet Fantasy Lemon Cake
85 g Tek. vaje¢nd melanz
85 g rastlinny olej
85 g voda

Naplni:
500 g KEN Cream cheese
500 g Jogurtova napli termizovana
200 g KEN Presto
200 g Satina White (biela)

Technologicky postup:

Korpus Zeleny caj: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri strednej
rychlosti. Cesto natrieme na plech o rozmere 30 x 40 cm a pecCieme pri teplote
190 °C cca 9 minut.

Korpus Velvet Purple cake: Suroviny na korpus slahame metlickou 5 mindt pri
strednej rychlosti. Cesto natrieme na plech o rozmere 30 x 40 cm a pecCieme

pri teplote 170 °C - 180 °C cca 10 minut.

Korpus Velvet Fantasy Lemon cake: Suroviny na korpus miesame lopatkou
5 minut pri pomalej rychlosti. Cesto natrieme na plech o rozmere 30 x 40 cm

a pecieme pri teplote 180 °C cca 11 minut.

Napli: KEN Cream cheese, jogurtovd napln Zeelandia a Ken Presto vyslahame
do pozadovanej hustoty a primieSame roztopenut Satinu White.

Preslahame a rovnomerne navrstvime na kazdy plat.

Dozdobime podla fantézie.




Rolada
Cesto Zeleny caj

Pre 1 roladu & 950 g.

Hmota:

290 g Cesto Zeleny caj
180 g Tek. vaje¢na melanz
35 g rastlinny olej

35 g voda
Napli 1
200 g Tvarohova napli Standard
250 g KEN Presto
40 g praskovy cukor
Napln 2:
200 g Fruitful Cucoriedka

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri strednej rychlosti.
Vylejeme na plech o rozmere 30 x 40 cm a pecieme pri 190 °C cca 9 minut.

Napln: Suroviny na napln 1 si spolu vyslahame a rozotrieme na pripraveny plat.
Par centimetrov od okraja rolady si nanesieme pas ovocnej (Cucoriedkovej) naplne.
Rolédu opatrne zrolujeme a nechame zachladit.

Nakrajame a ozdobime.



Jahodova torta
Pre 1tortu@ 23 cma1750g.

Hmota:
290 g
220 g
30 g
Napln:
130 g
400 g
65 g
220 g
280 g
160 g

Biskuit Instant
Tek. vajecna melanz

voda

KEN Cream cheese
KEN Presto

Jahodové pyre

S-A Jahoda

voda

Frugella Jahoda

Dozdobenie:

65 g
65 g
30 g
49

Paletta Neutral

Presta Gold lesné ovocie
ovocna Stava

platkova zelatina




Technologicky postup:
Suroviny na korpus Slahame metlickou 5 minut pri najvyssej rychlosti. Cesto rozdelime na polovicu a peCieme v dvoch
okruhlych formach 23 c¢m pri teplote 170 °C — 180 °C cca 17 minut.

Napln: Smotanu KEN Presto, KEN Cream cheese a jahodové pyré si spolu vyslahame na 80 %. Stabilizator smotany
S-A Jahoda a vodu zmieSame a prilejeme k vyslahanej naplni. Doslahame na pozadovanu konzistenciu.

Na prvy korpus natrieme jahodovu Frugellu. Navrstvime prvu Cast pripraveného krému (400 g). Prikryjeme druhym platom
a potrieme dalSou vrstvou krému (400 g). ZvySnym krémom tortu obtrieme do hladka.

Dozdobenie: Na ozdobu si pripravime ovocnu vrstvu a to tak, ze platkovu Zelatinu namocime do studenej vody na par
minut. Palettu Neutral, Prestu Gold lesné ovocie a ovocnu Stavu spolu zahrejeme a do teplej zmesi primieSame vyzmykanu
Zelatinu. Tortu ozdobime podla vlastnej fantazie napr. s Cerstvymi kvetmi, ovocim a Barbara Decor dekoraciami.

Retro nostalgia

Elegantna torta s klasickym vyssim
piskotovym korpusom z Biskuit Instant.

Jemnost a stavnatost ovocia prepojena
s cerstvostou KEN Cream cheese Vas
prenesie do letnej zahrady plnej kvetov,
voni a farieb.

Bohaté zdobenie nenecha chladnym
Zziadneho zakaznika pred Vasou vitrinou.
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Vikendova jogurtova
babka s Fruitful

Pre 6 ks @20 cm a 350 g.

Hmota:

1000 g Cesto Jogurtové
300 g Tek.vajecna melanz
300 g rastlinny olej
300 g voda

Naplne - mix ovocia:

150 g Fruitful Jahoda
150 g Fruitful Cuéoriedka
150 g Fruitful Mango
150 g Fruitful Malina

Tradicia v novom sate

Cesto Jogurtové, kiore v sebe skryva
Jjedinecnu ovocnu napln Fruitful.

Ich vzajomné prepojenie -

jedinecna textira cesta, sytost o
prirodzena sladkost ovocia dodava
kolaCu novy rozmer chuti

Pocas letnej oslavy si na jogurtovej
babke pochutna kazdy - deti, rodicia,
starf rodicia, proste vetci, ktorf nemaju radi
krémové naplne a zaroven hladaju tradicny
a sviezi kolac.



Technologicky postup:
Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.
Cesto rovnomerne rozdelime do Siestich okruhlych 20 cm f iem.

Na cesto nadavkujeme mix ovocia, do kazdej formy
cca 100 g a pecieme pri teplote 170 °C cca 30 minut.
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Dobosove rezy
bez muky

Pre 1 rez o rozmere 30 x 40 cm 44 100 g.
Hmota:
800 g NUVOLA
1000 g Tek. vajecna melanz
20 g med
Napln:
2000g KEN Trufa
400 g Zela Delikates
40 g kakaovy prasok
Dozdobenie: ganaz
150 g Satina Dark (tmava)
150 g Rosette

Skvela doboska bez muky

To dokazete prave s Nuvolou!

Bez problémov 7 nej upeciete tenké
a elasticke piskotové platy idealne
prave na dobosku.

Namiesto klasického vareného kremu
sme pouzili skveld kombinaciu parizskej
smotany a mliecneho margarinu Zela
Delikates. Proste kvalitné suroviny patria
aj do Dobosovych rezov!

Vasi zakaznici tak zaziji Dobosku

v novom Sate a exploziu chuti!



Technologicky postup:

Suroviny na korpus Slahame metlickou 5 minut pri strednej rychlosti.
Rozdelime na 6 plechov 30 x 40 cm alebo na tri plechy 60 x 40 cm

(vtedy po upeceni korpusy rozdelime na polovicu, aby sme mali spolu 6 platov)
a pecieme pri teplote 210 °C cca 6 minut.

Napln: Zela Delikates roztopime, zmieSame spolu s kakaovym praskom a vyslahame spolu s Ken Trufou
do pozadovanej konzistencie.

Na kazdy plat o rozmere 30 x 40 cm nadavkujeme cca 390 g naplne.

Ganaz: Horlcou smotanou zalejeme Satinu Dark a premieSame do hladka. Polejeme povrch rezu.
Krajame teplym suchym nozom.
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Letné rezy Nuvola
S visnami
Pre 1 rez 30 x40 cm a 4 800 g.
Hmota:
700 g Nuvola
1000 g Tek. vajecnd melanz
100 g kakaovy prasok
20 g med
Napli 1:
360 g Fruitful Cuéoriedka
Napln 2:
160 g ON Cervena ribezla cukrarska
Napln 3:
850 g KEN Cream cheese
850 g KEN Lactea
680 g kysla smotana
250 g praskovy cukor
90 g ZeelaFix
Dozdobenie:
1000 g Fruitful Visha

Technologicky postup:

Korpus: Suroviny na korpus slahdme metlickou 5 mindt pri strednej rychlosti. Cesto
rozdelime na tri Casti a natrieme na plechy o rozmere 30 x 40 cm.
Pecieme pri teplote 180 °C =190 °C cca 14 minut.

Naplii 1. Prvy korpus potrieme s Fruitful Cucoriedka.
Napli 2: Druhy korpus potrieme s ON Cervené ribezla.

Napln 3: VVsetky suroviny na napln spolu vyslahame, rozdelime na tri Casti
(cca 3 x 850 g) a potrieme rovnomerne kazdy plat.

Povrch dozdobime s Fruitful Visna.






Dezerty, pohare, miniporcie
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PISTACIOVE tartaletky

Mamas Pie

Velvet Fantasy Lemon Cake
Arabesque Blanc 29 %
pistaciova pasta

JAHODOVY mousse

KEN Cream cheese
KEN Lactea 35 %
jahodové pyré
Arabesque Blanc 29 %

PANNA COTTA pohare
slany karamel/lesné ovocie
Panna Cotta

Presta Gold lesné ovocie
Fine cream slany karamel
Galaretka neutral

Pavlovovej torta

Bianca

Fruitful Mango

Fine cream biela cokolada
KEN Cream cheese

Barbara decor cok. dekoracie

Pralinky

Barbara decor pralinkove
gulicky a pohariky korunka
KEN Lactea 35 %
Arabesque Blanc 29 %
Arabesque Noir 58 %
Frutafill citron

MINI babovky

Cesto Jogurtové

PInka makova Premium
Tvarohové néplf Standard
Fruitful Visna

Paletta Neutral



= y/
% Dezerty, pohare, miniporcie



Pistaciové tartaletky

Pre 10 ks priemer 8 cm a 140 g.
Hmota 1
500 g Mamas Pie
140 g Zela Delikates
40 g voda
Hmota 2:
190 g Velvet Fantasy Lemon Cake
50 g Tek.vaje¢nd melanz
40 g rastlinny olej
40 g voda
Napli:
400 g Arabesque Blanc 29 %
240 g KEN Lactea 35 %
100 g pistaciova pasta
Dozdobenie:

Cerstvé ovocie, dekorécie a pod.

Technologicky postup:

Suroviny na korpus miesSame lopatkou pri pomalych otackach do spojenia hmoty.
Zabalime do potravinovej félie a odlozime do chladnicky aspor na hodinu.
Vychladené cesto rozvalkame, vykrojime kruhy, ktoré viozime do tartaletkovych foriem
a cestom vyplnime aj okraje formiciek. Pecieme na 165 °C cca 18 minut.

Korpus: Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.

Cesto natrieme na plech o rozmere 20 x 30 cm a pecieme pri teplote 180 °C
cca 10 mindt. Po vychladeni vykrojime kolieska o velkosti 7 cm.

Napln: Bielu Cokoladu Arabesque Blanc 29 % zalejeme horticou smotanou

KEN Lactea 35 %. MieSame, pokial sa cokoldda nerozpusti a nasledne zapracujeme
pistaciovu pastu. Hotovou ganazou potrieme upecenu tartaletku, polozZime vykrojené
koliesko z upeceného citronoveho korpusu a doplnime ganazou po povrch tartaletky.
Tartaletky dozdobime [ubovolne s ovocim a ¢okoladovymi dekoraciami.




Jahodovy mousse

Pre10ks@7cma75g.
Hmota:
140 g KEN Cream cheese
100 g KEN Lactea 35 %
230 g jahodové pyré
200 g Arabesque Blanc 29 %
10 g platkova Zelatina
Dozdobenie 1:
200 g Arabesque Blanc 29 %
50 g kakaové maslo/kokosovy olej
Dozdobenie 2:
Cerstvé ovocie, Cok.dekoracie, susené kvety

Nas tip:
Hotové mousse skuste dobre schladit alebo
zamrazit. Mousse bude chutit ako jahodova
zmrzlina.

Technologicky postup:

Mousse: Platkovu Zelatinu namocime do malého mnozstva studenej vody.

Cokoladu Arabesque Blanc 29 % si roztopime a medzitym si pripravime krém.

KEN Cream cheese, Ken Lactea a jahodove pyreé spolu vymieSame. Pridame vychladenu
Cokoladu a znova preslahame. Napucané zelatinové platy zahrejeme a prilejeme

k vyslahanej hmote. Takto pripravenym krémom pinime silikonove formy a nechame

v mraznicke alebo Sokovom zariadeni zmrazit.

Finalizacia: Zamrazené mini dezerty polievame alebo namacame do pripravenej
polevy, ktoru si vytvorime rozpustenim bielej cokolady Arabesque Blanc 29 % a
kakaového masla (kokosového oleja). Dozdobime podla fantazie.

Nas tip: na dozdobenie mousse viete efektne pouzit aj novinku v nasom sortimente
Galaretku neutral. Podla zakladnej receptury zalejeme Galaretku neutral hordcou
vodou v pomere 1: 5, premiesame a po vychladeni nalejeme na povrch mousse

a dozdobime napr. ovodm a susenymi kvetmi.



Panna cotta pohare

lesné ovocie/slany karamel
Pre 12 poharov a 180 g/variant
SLANY KARAMEL
Napin 1.

420 g Fine cream slany karamel

420 g Panna Cotta
Napln 2:

840 g Panna Cotta
Dozdobenie:

100 g Galaretka neutral

500 g voda

Lieskovo-orieskovy krokant

LESNE OVOCIE
Napln 1:

420 g Presta Gold lesné ovocie

420 g Panna Cotta
Napln 2:

840 g Panna Cotta
Dozdobenie:

100 g Galaretka neutral

500 g voda

ovocie, susené kvety

Lahodna kombinacia
Aj my sme boli prekvapeni, ked’ Gabika
prvykrat skombinovala nase nové Fine

creams/Prestu Gold s Panna Cottou.

Prekvapte aj Vy svojich zékaznikov a
pridajte bodku naviac - zelé z Galaretky.



Technologicky postup: SLANY KARAMEL

Napli 1. Fine cream slany karamel a Panna Cottu dame do misky a spolu zahrejeme na teplotu cca 40 - 50 °C.
Nalejeme do pripravenych poharikov. Do kazdého cca 70 g pripravenej naplne. Dame na par hodin zachladit.

Napln 2: Panna Cottu dame do misky a zahrejeme na teplotu cca 40 — 50 °C. Nalejeme do poharikov (cca 70 g) na
zatuhnutu prvu vrstvu naplne. A znova ddme na par hodin zachladit.

Dozdobenie: Na vrch Panna Cotty mézeme nasypat’ lieskovo-orieskovy krokant a zaliat” ho priehladnou zelatinou.
Pripravime si ju tak, Ze neutralnu Galaretku rozpustime v hordcej vode a po vychladeni nou zalejeme povrch Panna Cotty.

Obdobne pripravime verziu LESNE OVOCIE - len pouZijeme Presta Gold lesné ovocie a pohare dozdobime ¢erstvym
ovocim, ktoré zalejeme pripravenou galaretkou.



Paviovovej torta

Pre 1tortu @ 24 cma 1450 g.
Hmota 1

170 g Bianca

170 g krystélovy cukor

170 g voda
Ovocna vrstva:

120 g Fruitful Mango

Napli:
300 g Fine cream biela cokolada
300 g KEN Cream cheese
300 g KEN Presto
Dozdobenie:
200 g Fruitful Mango
Barbara dekoracie a cok. dekoracie

Technologicky postup:

Korpus: \setky suroviny na korpus si vyslahdme metlickou 5 minut pri najvyssej
rychlosti. Nadavkujeme na papier na pecenie 2 ks o velkosti cca 24 cm.

A susime na 100 °C cca 1h 30 mindt. Nechame volne vychladit.

Napln: Suroviny na napln spolu vyslahame.

Na prvy korpus nanesieme ovocnu vrstvu (mangovu cca 120 g)

a nasledne cca 400 g naplne.

Prikryjeme druhym korpusom a nanesieme napli v rovnakom mnozstve.
Tortu ozdobime mangovou vrstvou a Barbara dekoraciami.




Mini Paviovky

Pre 10 ks a 330 g.

Hmota:
300 g Bianca
300 g krystalovy cukor
300 g voda
Ovocna vrstva:
300 g Fruitful Mango
Napln:
600 g Fine cream biela ¢okolada
600 g KEN Cream cheese
600 g KEN Presto
Dozdobenie:
500 g Fruitful Mango
Barbara dekoracie a ¢ok. dekoracie

Technologicky postup:

Korpus: \setky suroviny na korpus si vyslahame metlickou 5 mindt pri najvyssej rychlosti.
Nadavkujeme na papier na pecenie 20 ks o velkosti cca 10 =12 cm.
A susime na 100 °C cca 1h az 1h 15 mindt. Nechame volne vychladit.

Napli: Suroviny na napln spolu vyslahame.

Na prvy korpus nanesieme ovocnu vrstvu (mangovu cca 30 g)

a nasledne napln cca 90 g.

Prikryjeme druhym korpusom a nanesieme napln v rovnakom mnozstve.
Torticky ozdobime mangovou vrstvou a Barbara dekoraciami.
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Pralinky

4 variacie pralinka/kosic¢ek cca & 10 g.
30 ks Pistaciova pralinka v bielej cokolade:
30 ks pralinkové gulicky bicla Cok. Barbara Decor 4 93 g
100 g Arabesque Blanc 29 %
50 g KEN Lactea 35 %
30 g pistaciova pasta
Dozdobenie:
150 g Arabesque Blanc 29 %
15 g rastlinny olej

30 ks Malinové pralinky v ruby cokolade:
30 ks pralinkové gulicky biela Cok. Barbara Decor 4 93 g
100 g Arabesque Blanc 29 %
50 g KEN Lactea 35 %
20 g lyofilizované maliny
Dozdobenie:
150 g Ruby cokolada
15 g rastlinny olej

18 ks Citronova pralinka v ¢oko kosicku:
18 ks Poharik korunka tm. ¢okolada Barbara Decor 81g
100 g Arabesque Blanc 29 %
50 g KEN Lactea 35 %
50 g Frutafill citrén

22 ks €Cokoladova pralinka v éoko kosicku:
22 ks Poharik korunka tm. ¢okolada Barbara Decor 99 g
100 g KEN Lactea 35 %
50 g Arabesque Noir 58 %
10 g krystalovy cukor
15 g voda
Dozdobenie:
Barbara ¢okoladové dekorécie

Technologicky postup:

Pistaciové pralinky: Napln si pripravime tak, ze cokoladu so smotanou zohrejeme,
premiesame do spojenia. Pridame pistaciovd pastu a vymiesame do hladka. Hotovd
napln prelozime do cukrarskeho vrecka a naplnime pralinky. Bielu ¢okoladu s olejom
roztopime a obalime v nej naplnené pralinky.

Malinové pralinky: Napln si pripravime tak, ze Cokoladu so smotanou zohrejeme,
premiesame do spojenia. Pridame pomrvené lyofilizované maliny a vymiesame

do hladka. Hotovu népln prelozime do cukrérskeho vrecka a naplnime pralinky.

Ruby cokoladu s olejom roztopime a obalime v nej naplnené pralinky.

Citronové kosicky: Napln si pripravime tak, ze cokoladu so smotanou zohrejeme,
premiesame do spojenia. Pridame citrénovy frutafill a vymieSame do hladka.

Hotovd napln preloZime do cukrarskeho vrecka a naplnime pralinky.

Cokoladové kosicky: Cokoladu s vodou a cukrom spolu roztopime, premiesame
do hladkého krému. Vyslednd napln si pripravime tak, ze smotanu vyslahame,

pridame roztopeny cokoladovy krém a spolu premiesame. Hotovd naplh preloZime do
cukrarskeho vrecka a naplnime pralinky. Vsetky kosicky dozdobime Barbara dekoraciami.




Mini babovky

Pre 22 ks a4 60 g.

Hmota:

500 g Cesto Jogurtové

150 g Tek. vajecnd melanz

150 g rastlinny olej

150 g voda

75 g Plnka makova Premium
Napln:

60 g biely jogurt

130 g Tvarohova naplh Standard

20 g Salko

20 g citrénova Stava
Dozdobenie:

160 g Paletta Neutral

160 g Fruitful Visha

Vanok v letnej horucave

Generacia Z a Mileniali su stale v pohybe.
Vacsinou nemaju cas sediet v cukrarni
alebo kaviarni. Na druhej strane miluja
snacking a trend Grab&Go.

Oblubuju croissanty, Sisky, muffiny a budu
milovat aj tieto skvelé plnené babovky.

Nas tip: ak mini babovky date dobre
schladit do chladiacej vitriny, pridate
zékaznikom jedinecné prekvapenie

- lahodnu studenu sviezost naplne.

Technologicky postup:
Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 mindt pri prvej rychlosti.
Cesto nadavkujeme do silikénovych formiciek na mini babovky.

Dame piect na 170 °C =180 °C cca 25 minut. Po vychladeni vyklopime a do otvoru
nadavkujeme napln, ktoru si pripravime vymiesanim vsetkych surovin na napln.

Odlozime do chladu a nasledne dokoncime.

Na finalizaciu si pripravime Palettu Neutral a Fruitful Visna.
Spolu zahrejeme a vymixujeme tycovym mixérom.
Vychladené babovky namacame do pripravenej polevy a dozdobime.




ZEELANDIA SATINY

Vyborna vol'ba pre Vasu cukraren a pekaren.
Nové kvalitné cukrarske polevy v sortimente Zeelandia.

* Satina polevy nevyzaduji temperovanie.

* Po nahriati a spravnom zriedeni s olejom sa pekne rovnomerne aplikuju na povrch vyrobkov aj pri tenkych vrstvach.

* Vdaka svojmu zlozeniu chutia ako prava cokolada.

* Rychlo tuhnu na vyrobkoch (pri spravne vychladenych korpusoch).

* Davaja vyrobkom tzv. satinovy vzhlad, ktory si zachovavaju pocas celej doby trvanlivosti vyrobku (pri dodrzani tepl. retazca).
* Satina polevy je mozné znovu nahriat pri spravnom pouziti. Satiny viete pred pouzitim do cesta zamrazit na —18 °C.

* Benefit: Satina White je jedinecnej peknej bielej farby, ktorl oceni kazdy pekar a cukrar.
* Balenie: 12 kg karton s PE viozkou.
Viac sa docitate v nasom novom letaku Zeelandia SATINY.

Zeelandia SATINY

Kvalitna cukrarska poleva
tmava (Dark) a biela (White)

*

g, Zeelandia
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PRESTA GOLD/FINE CREAM

Nové moderné pudingové napine Zeelandia
Odteraz v nasom sortimente najdete 4 nové jedinecné chute:

Presta Gold lesné ovocie

s prijlemnou arémou po lesnom ovodi a krasnou vyraznou farbou, ktoréd ostava pekna aj po zmiesani so slahackou, maslom,
Zela Delikates alebo Panna Cottou. Intenzitu a farbu si tak viete prisposobit podla svojich chutovych preferencil.

Fine cream slany karamel

s jemnou krémovou konzistenciou a dobre vyvazenou chutou, ktord urcite ocenite.

Fine cream biela a tmava cokolada

s obsahom 6 % bielej/tmavej kuvertlry (Cokolady) v zlozeni - pre jedinecny chutovy profil vasich hotovych vyrobkov

a jemnu kréemovud konzistenciu.

Ci uz pripravujete napli do torty, rezov, éclairs, cheesecake, odpalovani hmotu nase 4 novinky ozivia vase receptiiry
ako o chut, tak o vzhlad a navyse v lete vydrzia kvalitné aj pri vyssich teplotach.

PRESTA GOLD
FINE CREAM
Lt ol i s




Cukrarske zmesi:

10003620 Velvet Purple Cake 10 kg
10003621 Velvet Fantasy Lemon Cake 15 kg
10002619 Cesto Jogurtove 10 kg
10003464 Cesto Zeleny caj 15 kg
10000571 Mamas Pie 15 kg
10002498 Biskuit Instant 25 kg
10003415 Nuvola- bez muky/piskét. korpusy 15 kg
10002512 Bianca 10 kg
Tvarohova a jogurtova napln:

10000634 Tvarohova napli Standard 5 kg
10002737 Jogurtova napln termizovana 5 kg
Smotany na sl'ahanie/varenie, smot. syr:
10002696 Ken Presto 1L
10002698 Ken Lactea 35 % nesladena 1L
10002693 Rosette 1L
10002699 Ken Trufa -parizsky krém 2,3 kg
10002695 Panna Cotta 1kg
10004189 Ken Cream cheese 2 kg
Stabilizator smotany:

10004316 S-A Jahoda 2,5 kg
10004353 ZeelaFix 1,0 kg
Ostatné naplne a suroviny pre cukrarov:
10002518 Rap Special 10 kg
10000484 Plnka makova Premium 15 kg
10004201 Presta Gold lesné ovocie 6 kg
10004202 Fine cream slany karamel 6 kg
10004203 Fine cream biela cokolada 6 kg
10004204 Fine cream tmava cokolada 6 kg
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Ovocné gély, Fruitful naplne a ostatné napine:

10003084 Fruitful Visna 2,7 kg
10003081 Fruitful Mango 2,7 kg
10003082 Fruitful Malina 2,7 kg
10003083 Fruitful Jahoda 2,7 kg
10003256 Frutafill citréon 6 kg
10003618 Fruitful Cucoriedka 2,7 kg
10003629 Frugella Jahoda 6 kg
10001016 ON Cervena ribezla cukrarska 13 kg
Prava cokolada a iné polevy, zelé:

10000064 Arabesque Noir 58 % 5 kg
10000062 Arabesque Blanc 29 % 5 kg
10003623 Satina Dark (tmava) 12 kg
10003624 Satina White (biela) 12 kg
10002499 Paletta Neutral 12,5 kg
10004352 Galaretka neutral 5 kg

Barbara dekoracie***:

10004129 Poharik korunka tm.cok. Barbara 150 ks/675 g
10004162 Pralinkové gulicky biela cok. 504 ks/1563 g
10004166 Lieskovo-orieskovy krokant 50 % 1kg

**¥*pre viac dekorécii Barbara Decor - cennik na vyziadanie

Margariny a vajecné produkty Zeelandia:
10002659 Zela Delikates 10 kg (4x2,5 kg)
10002678 Tekuta vajecna melanz 10L




Verime, 7¢ \Vas nas katalog jarnych a letnych inspiracii zaujal,
a ze ste sa z daného kataldgu rozhodli vyskusat receptury.
Prajeme Vam

hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.

Tim Zeelandia s.ro.

Kontakty:
Country Manager:
Tomas Zalobin 00421905 968 822 tomas.zalobin@zeelandia.sk
Obchodny tim:
Jana Uberlauerové 00421905 968 824  jana.uberlauerova@zeelandia.sk
Karmen Mikusova 00421905 968 823  karmen.mikusova@zeelandia.sk
Marian Krcho 00421915 885 392  marian.krcho@zeelandia.sk
Andrea Medvedova 00421905 696 162  andrea.medvedova@zeelandia.sk
Technologicky tim:
Pawel Krzyzanowski 00421915 885 397  pawel krzyzanowski@zeelandia.sk
Gabriela Meluchova 00421911790 750  gabriela.meluchova@zeelandia.sk
Marian Kukla 00421915 885 399  marian.kukla@zeelandia.sk
Marketing Manager:
Jarmila Farkasova 00421905 968 819  jarmila.farkasova@zeelandia.sk

Quality Manager:
Eugénia Lengyelova 00421905 968 818  eugenia.lengyelova@zeelandia.sk



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

FB:
https://www.facebook.com/ZeelandiaSK
Instagram:
https://www.instagram.com/zeelandia_slovenska_republika/
LinkedIn:
https://www.linkedin.com/company/zeelandia-slovenska-republika/
Youtube:
https://www.youtube.com/channel/UCIAgr-418cTCoMuGJfG6BIw

keepexploring.



