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Zeelandia

Jesenne a zimne
msplraue




Jesenne a zimne
inspiracie

V katalogu najdete to najlepsie od Zeelandie
pre jesenné a zimné obdobie:

Torty a rezy z oblUbenych trenych hmot:
Sacherka a oblUbenych Velvet zmesi Zeelandia

Variacie so zmesami:
Cesto Jogurtové, Medové, Cesto Spaldové s orechami
Cesto Korzenné (pernikové)
Panna cotta pohare vo vianoc¢nej chuti

Skvell novinku v sortimente Cocoa BROWNIE

Ale aj dalSie vyuzitie noviniek: KEN Cream cheese, Galaretka neutral,
ZeelaFix, Fine cream a Presta Gold naplni

Tvaroznik s Mamas pie

a
mnoho dalsich inspiracii.

keepexploring.




Gabriela
Meluchova
cukrérska technologicka

"Vazeni zakaznici,
milovnici sladkého umenia,
dovolte nam, aby sme vas s radostou privitali

pri prehliadke nasho najnovsieho
jesenno-zimného cukrarskeho katalogu’

Toto obdobie prinasa nielen chladnejsie dni a skoré vecery,
ale aj vonu skorice, medu, pecenych jablk a cokolady,
ktoré dokazu zohriat telo aj dusu.

V katalogu najdete sezonne speciality, tradicné receptiry v novom sate
alebo vianoc€né novinky, ktoré sme pre vas s laskou pripravili.

Nech uz hladate pre Vasich zakaznikov nieco
na sprijemnenie po prechadzke v zasnezenom parku, sladké potesenie
k Salke horlceho caju alebo nieco vynimocné na sviatocny stol,
verime, ze si z nasej ponuky vyberiete.

Dakujeme, Ze s nami zdiel'ate tito krasnu a chutni
cestu pocas nastavajucich mesiacov.
Prajeme vam sladké, pokojné a vonavé chvile pocas celej jesene a zimy.
S Uctou a srdecnym pozdravom,

Vasa Gabika




Jahodovo-cokoladova
kocka

Velvet Double Choc Cake
Fruitful Jahoda

Presta Gold lesné ovocie
KEN Cream cheese
Galaretka neutral

Opity Izidor

Velvet Double Choc Cake
Vlassko-orech.napln inst.
KEN Trufa

Satina Dark

BROWNIE NOVINKA
s karamelom

Cocoa Brownie

Mifi karamelova

Arabesque Noir 58 %

KEN Lactea

MEDOVA kocka

Cesto Medove

Fine cream slany karamel
Arabesque Blanc 29 %
Zela Delikates
Lieskovo-orieskovy krokant

Makova torta LEMON
Velvet cake

Velvet Fantasy Lemon Cake
PInka makova Premium
KEN Cream cheese
ZeelaFix

Galaretka neutral

SACHERKA torta a
mini sacherky
Sacherka

Frugella Marhula
Fruitful Mango

Satina Dark, KEN Lactea

Cheesecake STEDRAK
Cesto spaldoveé s orechmi
KEN Cream cheese

Tvar. plnka Zeelandia HIT
Varena makova napln
Frugella/Fruitful Visna
Galaretka neutral
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Jahodovo-cokoladova
kocka

Pre 1rez30 x40 cm a3 960 g.
Hmota:
750 g Velvet Double Choc Cake
225 g Tek. vaje¢na melanz
150 g voda
Jahodova napli:
270 g Fruitful Jahoda
Ovocna napln:
300 g Presta Gold lesné ovocie
300 g KEN Cream cheese
400 g KEN Presto
30 g ZeelaFix
Cokoladova naplii:
400 g Fine cream tmava cokolada
300 g KEN Cream cheese
400 g Ken Presto
Dozdobenie:
400 g Arabesque Blanc 29 %
300 g Fruitful Jahoda

20 g Galaretka neutral
100 g voda




Technologicky postup:
Hmota na korpus: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.
Rozotrieme na pripraveny plech 30 x 40 cm a pecieme pri 170 °C - 180 °C cca 16 minut.

Jahodova napli: Na vychladeny korpus natrieme jahodovy Fruitful, ktory si mdzeme rozmixovat;, aby boli kisky jahod
jemnejsie.

Ovocna napli: Na ovocnu napln vyslahame spolu vsetky suroviny a natrieme na pripraveny korpus. Nechame zachladit.

Cokoladova naplii: Na cokoladovi naplh vy$lahame spolu véetky suroviny a natrieme na zachladeny ovocny krém.
Dame znova schladit.

Dozdobenie: Galaretku neutral zalejeme horlcou vodou, premieSame a nechame rozpustit. Fruitful Jahoda rozmixujeme
a spolu s bielou ¢okoladou Arabesque zohrejeme. VymieSame do hladka a pridame rozpustenu Galaretku.
Takto pripravenou polevou, nie prilis horicou, zalejeme vychladeny zakusok.




Opity Izidor

Pre 1rez30x40cm a3 370g.
Hmota:
750 g Velvet Double Choc Cake
225 g Tek. vaje¢nd melanz
150 g voda
Orechova napli s rumom:
500 g Vlassko-orechova napli instantna
100 g rum
150 g voda
150 g cukor krystélovy
Cokoladova napli:
1200 g KEN Trufa - parizska smotana
100 g rum
Dozdobenie: poleva
300 g Satina Dark (tmava)
100 g rum

Barbara cokoladové dekoracie, bylinky, jedlé kvety

Technologicky postup:

Hmota na korpus: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri pomalej
rychlosti. Rozotrieme na pripraveny plech 30 x 40 cm a pecieme pri 170 °C =180 °C
cca 16 mindt.

Orechova napli s rumom: Viassko-orechovd napln premiesame spolu s vodovu,
cukrom, rumom a nechame chvilku postat.
Takto pripravent napln si natrieme v rovnomernej vrstve na vychladeny korpus.

Cokoladova napli: Na cokoladovii naplii si vymixujeme Ken Trufu s rumom
do kremovej konzistencie a rozotrieme na pripraveny korpus.

Poleva: Satinu Dark roztopime spolu s rumom, premiesame dohladka a polejeme
na zachladeny povrch rezu.




BROWNIE
s karamelom

Pre 1rez 30 x40 cm & 3 500 g.

Hmota:
1500 g Cocoa Brownie

300 g Tek. vajecna melanz

290 g rastlinny olej

220 g voda
Orechova napli:

250 g mix orechov - rozmixované na hrubo
Karamelova napln:

600 g Mifi karamelova
Cokoladova poleva:

300 g Arabesque Noir 58 %

300 g KEN Lactea
Dozdobenie:

mix orechov

Technologicky postup:

Korpus: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.
Rozotrieme rovnomerne na plech o rozmere 30 x 40 cm, posypeme orieskami
(rozmixovanymi na hrubo) a pecieme pri 180 °C cca 30 minut.

Karamelova napli: Na upeceny brownie natrieme Mifi karamelovd a dame zachladit.

Cokoladova poleva: Cokoladu roztopime so smotanou, premiesame dohladka
a polejeme na zachladeny povrch rezu.

Dozdobenie: Ozdobime podla fantézie, napriklad orieskami.




Medova kocka

Pre 1 rez 30 x40 cm a 4 900 g.
Hmota:
1500 g Cesto Medové

750 g Tek. vajecna melanz

750 g rastlinny olej
Napli:
1800 g Fine cream slany karamel

600 g Zela Delikates

10 g Compound Caramel

200 g Arabesque Blanc 29 %

Dozdobenie:

100 g Lieskovo-orieskovy krokant (50 %)
60 g KEN Lactea
100 g Satina toffee

Technologicky postup:

Korpus: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti.
Rozotrieme rovnomerne na Styri plechy 30 x 40 cm a pecCieme

pri 180 °C =190 °C cca 15 minut.

Napli: Vietky suroviny na napln vyslahame (margarin izbovej teploty)
do kompaktnej hmoty a navrstvime rovnomerne na vsetky platy.

Dohotovenie: Satinu toffee zalejeme hordcou smotanou KEN Lactea, premiesame
dohladka a poffkame povrch rezu.
Na zaver posypeme lieskovo-orieskovym krokantom.







Makova torta Velvet

Lemon cake
Pre 1 tortu @ 24 cm 4 2 800 g.

Hmota:
650 g Velvet Fantasy Lemon Cake
160 g Tek. vajecna melanz
150 g rastlinny olej
180 g voda
70 g Plnka makova Premium
Naplni:
290 g KEN Cream cheese
860 g KEN Presto
150 g Jogurtova napli term. Zeelandia
50 g ZeelaFix
Dozdobenie:
60 g Galaretka neutral
300 g voda
120 g Slivkovy lekvar Premium s jablkami

KEN Cream cheese
Krémovy biely smotanovy syr
26 % tuku

- vysoka kvalita a vyborné zlozenie,
- vyborna chut
- vhodny na priame pouzitie aj pecenie,
- idealny ako zaklad do roznych naplni -
smotanovych, pudingovych, jogurtovych
aj tvarohovych,
- osviezi a vyzdvihne
chut kazdej naplne,
- a doda jej vyborna
krémovitost o __,/
Balenie: 2 kg =
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-
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enie: Na ozdobu si pripravime slivkovo-Zelatinovu vrstvu a to tak, Ze Galaretku neutral rozpustime
orucej vode a metlickou zmieSame so slivkovym lekvarom. Nechame volne vychladit.

afika (s mensim priemerom ako je torta) vytvorime na vrchu torty bariéru, aby nam Zelatinova vrstva nestie
alejeme pozadované mnozstvo slivkovej Galaretky a nechame v chladnicke zatuhnut: s
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st krému pridame mak, m6zeme takto pripravenym krémom ozdobit tortu.
tak prekryt okraje zelatiny a tortu mézeme este dozdobit’ cokoladovymi dekoraciami a Cerstvym ovocim.




Sacherka torta
Pre 1 tortu @ 24 cm 4 2 100 g.
Hmota:

900 g Sacherka

400 g Tek. vajecna melanz

135 g voda

90 g rastlinny olej
Ovocna napli:

350 g Frugella Marhula

100 g Fruitful Mango
Dozdobenie: poleva

150 g Satina Dark (tmavé)

150 g KEN Lactea

Mini Sacherky

Pre 13 ks @8 cm, 1ks a 170 g.
Hmota:

900 g Sacherka

400 g Tek. vajecCna melanz

135 g voda

90 g rastlinny olej
Ovocna napli:

260 g Frugella Marhula
Cokoladova naplii:

800 g KEN Trufa
Dozdobenie: poleva

120 g Satina Dark (tmavad)

120 g KEN Lactea

Cokoladové dekoracie BARBARA




Technologicky postup: SACHERKA torta
Korpus: Suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri pomalej rychlosti. Rozotrieme do dvoch okruhlych foriem
o priemere 24 cm a pecieme pri 160 °C — 165 °C cca 40 minut.

Napln: Na vychladeny korpus natrieme v rovnomernej vrstve ovocnu napln (250 g Frugella Marhula a 100 g Fruitful
Mango). Prikryjeme druhym korpusom, na ktory rozotrieme zvysnu Frugella Marhula.

Poleva: Satinu Dark roztopime so smotanou, premiesame dohladka a polejeme na zachladeny povrch torty.
Technologicky postup: Mini Sacherka torticky

Korpus: Suroviny na korpus miesame lopatkou 5 mindt pri pomalej rychlosti.
Nadavkujeme do 13tich okruhlych foriem o priemere 8 cm a pecieme pri 160 °C — 165 °C cca 25 minut.

Napli: Na vychladeneé korpusy nastriekame cez drezirovacie vrecko s ozdobnou spickou ¢okoladovy krém v mnozstve
cca 50 - 60 g/torticka, tak aby nam uprostred vznikol priestor na marhulovd napln.

Po naplnenf marhulovou naplhou, oblejeme torticky polevou a dozdobime s Barbara dekoraciami

alebo s cokoladovou dekoraciou a pod.

Poleva: Satinu Dark roztopime so smotanou, premiesame dohladka.




Cheesecake STEDRAK

Pre 1 tortu @ 24 cm a 2 450 g.

Hmota:

250 g upecené susienky z Cesta Spaldového s orechmi
70 g Zela Delikates

Napli 1:
400 g
160 g
350 g
180 g
150 g
15g

Napln 2:
300 g Varena makova napli

KEN Cream cheese

kysla smotana

Tvarohova napli HIT Zeelandia
krystalovy cukor

Tekuté vajecna melanz

Rap Special

Galaretka vrstva:
70 g Galaretka neutral
350 g voda - horuca
200 g Frugella Visha (rozmixova)
Dozdobenie:

300 g Fruitful Visia

Spaldové cookies - pre susienky na cheesecake

Hmota:

1000g Cesto Spaldové s orechmi
220 g Tekuta vajecnd melanz
280 g Zeelandia margarin krémovy

Spaldové cookies: V:iciky suroviny mietame za pomoci
lopatky pri pomalom chode stroja cca 5 min. Hmotu davkujeme
na plech vystlany pe¢nym papierom malou zmrzlinovou
naberackou. Pecieme pri cca 170°C cca 15 min. v zavislosti

od typu pece a navazky.

Technologicky postup:

Korpus: Upecene susienky z Cesta Spaldového s orechmi si rozmixujeme, zmiesame
s roztopenym margarinom a natlacime rovnomerne na dno formy.

Dame zapiect na 10 minut pri 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 mindt. Nechame vychladnut a odlozime na
niekolko hodin do chladnicky.

Napln 2: Na vychladeny cheesecake natrieme vrstvu makovej naplne.

Zelatinova vrstva: Podla zakladnej receptlry zalejeme Galaretku neutral horticou
vodou v pomere 1: 5, premieSame dohladka s Frugella Visna. Po vychladeni nalejeme
na povrch.

Dozdobenie: \/ychladeny a zatuhnuty cheesecake ozdobime s Fruitful Visna.
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TVAROZNIK s ¢okoladou

a slivkovym lekvarom
Mamas Pie

Tvarohova napln Zeelandia HIT

Corra ¢okoladova

Slivkovy lekvar Premium s jabl.

JABLKOVE rezy

s orechami a skoricou
Cesto Jogurtové

PInka orechova Premium
Jablkovy gél so skoricou
Fine cream biela cokolada
ZeelaFix, Galaretka neutral

PANNA COTTA pohare
pernikové a pernik/visna
Panna Cotta

Jogurtova napln Zeelandia
Cesto Korzenné-pernicky
Fruitful Visna

Fine cream biela cokolada

PERNIKOVE rezy

so slivkovym lekvarom
Cesto Korzenné

Slivkovy lekvar Premium s jabl.
Satina Dark

Satina White

Ken Lactea

Pernicky plnené
slivkovym lekvarom
Cesto Korzenné

Slivkovy lekvar Premium s jabl.
Satina Dark

Satina White
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Tvaroznik s ¢okoladou

a slivkovym lekvarom
Pre 1 rez o rozmere 30 x 40 cm & 2 900 g.
Hmota:
1000 g Mamas Pie
280 g Zela Delikates
80 g voda
50 g kakaovy prasok
Tvarohova napln:
1200 g Tvarohova napli HIT Zeelandia
Cokoladova naplii:
600 g Corra cokoladova
Slivkova napln:
300 g ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami

Stale oblubeny
a ziadany zakaznikmi

v _ o

Vyskisajte rozne verzie tvaroznika
od Zeelandie:

- svetly s tvarohom a lekvarom,
- v podobe torty s tvarohom a orechami,
- klasicky s tvarohom obohateny

o Cokoladovu napln a slivkovy lekvar.

Proste tvaroznik na kazdy den inak.

N o

Technologicky postup:

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

900 g cesta rozvalkame na plech o rozmere 30 x 40 cm, ktory sme si vystriekali
s Carlex sprejom.

Zvysné cesto dame stuhnut’ do mraznicky.

Naplne: Na rozvalkané cesto natrieme najprv tvarohovu napln a potom v druhej
vrstve Corru ¢okoladovu.

Slivkovy lekvar nanesieme v pasikoch (po celej ploche rezu) cez drezirovacie vrecko.
Na povrch nastruhame cesto, ktoré sme si ulozili do mraznicky.

Pecieme pri 180 °C cca 45 — 50 minut.




Jablkoveé rezy
s orechami a skoricou
Pre 1 rez o rozmere 30 x 40 cm & 3 500 g.
Hmota 1.
600 g Cesto Jogurtoveé
180 g Tek. vajecna melanz
180 g rastlinny olej
180 g voda
90 g Plnka orechova Premium
Napln 1 na korpus - pecenie:
300 g Jablkovy gél so skoricou
Napln 2:
750 g KEN Lactea
60 g ZeelaFix
750 g Fine cream biela cokolada
Dozdobenie:
500 g Jablkovy gél so skoricou
100 g Galaretka neutral
500 g voda - horuca

Jednoduché a uzasné zaroven

Vychutnate si nielen skvela

kombinaciu jogurtoveho cesta

s jablkovym gélom so Skoricou a orechami,
ale aj perfektné prepojenie chuti

v naplni vdaka novinke ZeelaFix- ktora
stuzi Vase néaplne aj bez potreby rozrabania
s vodou, nezanechava umelu chut v naplni,
a o je najlepsie ma nizke davkovanie
len 40 g na 1 kg smotany/naplne!

Proste ZeelaFix musite mat aj Vy
vzdy poruke v cukrarni!

Technologicky postup:

Korpus: \setky suroviny na korpus mieSame lopatkou 5 minut pri prvej rychlosti.
Rozotrieme na plech 30 x 40 cm a navrstvime jablkovy gél so Skoricou na pripravené
cesto. Dame piect na 170 °C - 180 °C cca 35 min.

Napli 2: Po upeceni a vychladeni nanesieme napln, ktoru si pripravime vyslahanim
vsetkych surovin do kremovej konzistencie.

Dozdobenie: Galaretku neutrél zalejeme hordcou vodou a priebezne premieSame
pokial sa prasok nerozpusti (vieme si pripravit aj vopred... viozit do chladnicky a nasledne
rozohriat a pouZivat).

Na pripraveny zakusok navrstvime jablkovy gél so skoricou a zalejeme Galaretkou neutral
(Galaretka je tekuta, je potrebné mat ram, alebo nechat ju vychladnut a vrstvit nie Uplne
tekuty).

Povrch kolaca - Zelatinovej vrstvy mbzeme jemne posypat skoricou.




Panna cotta pohare

pernikové alebo pernik/visna

Pre 10 ks
VERZIA: PERNIKOVE 4170 g
Napln:
750 g Panna Cotta
220 g Jogurtova naplh term. Zeelandia

100 g hotové upecené pernicky zo zmesi Cesto Korzenné**

Skorica, vanilka, pernikové korenie
Krém na dozdobenie:
300 g KEN Lactea
250 g KEN Cream cheese
250 g Fine cream biela ¢okolada
Dozdobenie povrchu poharov:
Cerstvé ovocie, perniky a pod.

VERZIA: PERNIK/VISNA 4 250 g
Napln:
1000 g Panna Cotta
300 g Jogurtova napli term. Zeelandia
250 g Fruitful Visna
Skorica, vanilka, pernikové korenie
Krém na dozdobenie:
400 g KEN Lactea
300 g KEN Cream cheese
300 g Fine cream biela cokolada
Dozdobenie povrchu poharov:
cerstvé ovocie, Fruitful Visna a pod.

** receptiiru na pernicky z Cesta Korzenného

(pernikového) najdete na strane ¢. 24

Technologicky postup: verzia pernikové

Napln: Panna Cottu a Jogurtovd napli dame do misky a spolu zahrejeme na teplotu
cca 40 - 50 °C. Dochutime Skoricou, vanilkou a pernikovym korenim.

Do pohérikov nalameme upecené pernicky a zalejeme pripravenou Panna Cottou.
Dame na par hodin zachladit.

Krém na dozdobenie: \/setko spolu vyslahame a ozdobnou spickou nastriekame na
zachladeny povrch Panna Cotty. Dozdobime Cerstvym ovocim alebo hotovymi pernikmi.

Technologicky postup: verzia pernik/visiha

Napln: Panna Cottu a Jogurtovd napln dame do misky a spolu zahrejeme na teplotu
cca 40 - 50 °C. Dochutime Skoricou, vanilkou a pernikovym korenim.

Do pohaérikov nadavkujeme Fruitful visna a zalejeme pripravenou Panna Cottou.

Dame na par hodin zachladit.

Krém na dozdobenie: \/setko spolu vyslahame a ozdobnou spickou nastriekame na
zachladeny povrch Panna Cotty. Dozdobime vishovym Fruitfulom a cerstvym ovocim.




Pernikové rezy

so slivkovym lekvarom

Pre 1 rez o rozmere 30 x 40 cm & 2 950 g.
Hmota:
1200 g Cesto Korzenné

200 g Tek. vajecnd melanz

300 g rastlinny olej

400 g voda

Naplni:

900 g ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami
Dozdobenie: poleva

200 g Satina Dark (tmava)

50 g Satina White (bicla)
200 g KEN Lactea

Technologicky postup:

Korpus: \Vsetky suroviny na pernik mieSame pri pomalej rychlosti 5 mindt.
Rozotrieme na dva plechy o rozmere 30 x 40 cm.
Pecieme pri teplote 180 °C —190 °C cca 18 minut.

Napli: Po vychladeni nanesieme na prvy korpus 700 g slivkového lekvaru.
Prikryjeme druhym platom a rozotrieme zvysny lekvar. Dame zachladit.

Poleva: Satinu tmavu a bielu roztopime so smotanou, premiesame dohladka
a polejeme povrch pernikového rezu.






Plnené pernicky

so slivkovym lekvarom
Pre 85 ks a cca 20 g.
Hmota:
1000 g Cesto Korzenné

300 g hladkd muka T-512

250 g Zela Delikates

50 g med
200 g studen&voda
5 g pernikové korenie

Naplni:

800 g ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami
Dozdobenie: na potretie pernickov

120 g Tekuta vajecna melanz
Dozdobenie: poleva

200 g Satina Dark (tmava)

200 g Satina White (biela)

Cesto Korzenné - ovel'a viac moznosti
Nezabudnite znovu napiect pernikové
dukaty so slivkovym lekvarom alebo

pernikovy cheesecake z minulorocného
katalogu.

Tieto receptury boli velmi Ziadané

a Vasi zékaznici si tak vychutnaju viaceré

chutné pernikove variacie.

Technologicky postup:
Suroviny na cesto mieSame lopatkou pri pomalych otackach do spojenia hmoty.
Zabalime do potravinovej folie a odlozZime na noc do chladnicky.

Na druhy den cesto vyberieme a eSte za studena vyvalkame rovnomerne

na pozadovanu hribku na doske posypanej mukou.

Viykrajujeme rozne tvary, ktoré ulozime na plech vystlany papierom na pecenie.
Pecieme pri 200 °C cca 8 — 10 minut. Po upeceni eSte teplé potierame vajecnou
melanzou. Pernicky budu lesklé a makké hned' po upeceni.

Pernicky nechame vychladnut a potom za pomoci cukrarskeho vrecka nanesieme
na pernicky slivkovy lekvar a namocime vrch pernikov do pripravenej
polevy zo Satiny Dark a Satiny White.

MdbZeme aj dozdobit, napriklad kokosom alebo posypat na jemno rozomletymi
pernickami. Skladujeme ich v uzavretej nadobe.

Takto uskladnené vam vydrzia aj niekolko tyzdnov.




Cukrarske zmesi:

10003621 Velvet Fantasy Lemon Cake 15 kg
10003622 Velvet Double Choc Cake 15 kg
10000538 Sacherka 15 kg
10004784 Cocoa Brownie 15 kg
10000526 Cesto Spaldove s orechmi 15 kg
10002619 Cesto Jogurtove 10 kg
10002629 Cesto Medové 10 kg
10002620 Cesto Korzenné 25 kg
10000571 Mamas Pie 15 kg
Tvarohova a jogurtova napin:

10002612 Tvarohova napln Zeelandia HIT 10 kg
10002737 Jogurtova napln termizovana 5 kg
Smotany na sl'ahanie/varenie, smot. syr:
10002696 Ken Presto L
10002698 Ken Lactea 35 % nesladena L
10002693 Rosette L
10002699 Ken Trufa -parizsky krém 2,3 kg
10002695 Panna Cotta 1kg
10004189 Ken Cream cheese 2 kg
Stabilizator smotany a krémy za studena:
10004353 ZeelaFix 1,0 kg
10002518 Rap Special 10 kg
Ostatné naplne a suroviny pre cukrarov:
10002518 Rap Special 10 kg
10000484 Plnka makova Premium 15 kg
10000681 Varena makova napln 35 12 kg
10000483 Plnka orechova Premium 15 kg

10003990 Vlassko-orechova napln instantna 15 kg
10004201 Presta Gold lesné ovocie 6 kg
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10004202 Fine cream slany karamel 6 kg
10004203 Fine cream biela cokolada 6 kg
10004204 Fine cream tmava cokolada 6 kg
10000700 Mifi karamelova 6 kg
10000721 Corra cokoladova 6 kg
10002537 Compound Caramel 1kg
Ovocné gély, Fruitful naplne a ostatné napine:

10003084 Fruitful Visna 2,7 kg
10003081 Fruitful Mango 2,7 kg
10003083 Fruitful Jahoda 2,7 kg
10003633 Frugella Marhula 6 kg
10003635 Frugella Visna 6 kg
10000911 Jablkovy gél so skoricou 5 kg

10000824 ON Slivkovy lekvar Premium s jablkami 14 kg

Prava cokolada a iné polevy, zelé:

10000064 Arabesque Noir 58 % 5 kg
10000062 Arabesque Blanc 29 % 5 kg
10010012 Cokoladovéa dekorécia RA/MB 5 kg
10003623 Satina Dark (tmava) 12 kg
10003624 Satina White (biela) 12 kg
10002802 Satina toffee 20 kg
10004352 Galaretka neutral 5 kg
Barbara dekoracie***:

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)
10002657 Zeelandia margarin kremovy 20 kg (4x5 kg)
10002678 Tekuta vajecna melanz 10L




Verime, 7¢ Vas nas katalog jesennych a zimnych inspiracii zaujal,
a ze ste sa z daného kataldgu rozhodli vyskusat receptury.

Prajeme Vam

hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.
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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.



