


Ovocnhe

inspiracie

Nielen pre letné obdobie. 12 skvelych receptur.

Stavnaté, bohaté na ovocie a lakavé na pohlad — zakusky a dezerty vynimajlce
sa na pulte u Vas v cukrarni uchvacujuc kazdeho, kto k Vam vstupi a hfada vynimocnu
chut a zaujimavé prevedenie a kombinacie chuti.

Pripravili sme pre Vas
kombinaciu ovocnych zakuskov:

Mango torta

Red Velvet rolada

Dunajské viny s visShami
Citronoveé Mille - Feuille

Mango rodinna tartaletka
Pistaciovo — malinové tartaletky
Cokoladovo - vishovy Crock

ako aj skvelé dezerty
s bohatym obsahom ovocia:

Citronové Apollo

Brusnicové gulicky

Jahodovo - kokosové srdiecka
Pomarancoveé tclairs

a

Tiramisu s pomarancom v pohari

Nevahajte, ochutnajte a vysklsajte.
Ozivte svoj sortiment ovocim.

keepexploring.



Eva Duskova
hlavna cukrarska
technologicka

g—jj_’ d—'{’; .-"7"'\ -

OVOCIE - tak milované v kazdom ro¢nom obdobi.

Ci uz mame letné alebo chladnejsie pocasie,
v kazdom ro¢nom obdobi niec¢o dozrieva.

S nasim Fruitful radom ovocnych napini
vSak nemusite cakat na sezénnost.

Staci si jednoducho otvorit tU svoju oblabena
chut c okuzlit nou \asich zakaznikov.

Pretoze stavnatost a sviezost ovocia je
v tychto naplniach zachovana po cely rok.

Verim, /e tato ovocna kolekcia prinesie
nového ducha a sviezost do Vasich vitrin
pocas celého roka.







Mango torta

Pre 1 tortu a 1140 g.
Korpus:
185 g Piskéta 100 svetla
25 g rastlinny olej
100 g Tekuta vajecna melanz
Naplin 1
250 g Fruitful Mango (rozmixované)

20 g Fruitful Citrénovy krém

210 g voda

20 g agar

10 g krystalovy cukor
Napln 2: Dozdobenie:

200 g Kokosova napli 200 g Paletta Miroir
200 g voda Creamy
Napln 3 130 g Fruitful Mango
125 g Zeesan Neutral 3 g platkova Zelatina

125 g voda (1,5 ks) m—

500 g Ken Lactea

Technologicky postup:

Vetky suroviny na korpus slahame spolu v mixéri pri najvyssich otackach 5 mindt. Zmes nalejeme do tortovej silikonovej formy 26 cm
vystriekanej Carlex sprejom a pecieme pri teplote 180 °C priblizne 25 minut. V hrnci nechdme zovriet rozmixovaneé Fruitful Mango,
Fruitful Citronovy krém, vodu, agar a krystalovy cukor. Mangovu zmes nalejeme do silikénovej okrihlej formy 22 cm

a nechame zamrazit. Kokosovu népli nechame prevriet s vodou a miesame kym nam zmes nezhustne. Navrstvime ju do silikénovej
okruhlej (préazdnej) formy 22 cm a tieZ nechdme zamrazit. Ken Lactea si vyslahdme do jogurtovej konzistencie, prilejeme Zeesan
Neutral zmiegany s vodou a dolahdme do pozadovanej konzistencie. Slahacku si navrstvime na spodok silikénovej tortovej okrihlej
formy 26 cm. PriloZime zamrazeny mangovy plat. Jemne natrieme slahackou, prilozime zamrazenym kokosovym platom. Natrieme
opat jemnu vrstvu $lahacky a “uzavrieme” celu tortu korpusom. Takto "hore dnom” nechame tortu zamrazit v mraznicke.

Na druhy den ju eSte zamrznutd nastriekame kakaovym bielym maslom a polejeme lesklou polevou: (Paletta Miroir Creamy si
zohrejeme v mikrovinke, primieSame do neho platkové Zelé, ktoré bolo vopred namocené do studenej vody a vyZzmykane.
MieSame, kym sa ndm poleva nespojf). Vhodne dozdobime.



Red Velvet rolada

Moderné prevedenie rolady vo farbe a chuti Red Velvet sa skvelé hodi

na obdobie leta.

Malinovo-smotanova napln kazdému evokuje skvelé ovocné leto a posedenie
v zahrade s priatelmi sa tak stane dokonalym. Roladu mdzeme navyse skvele
doplnit modernym dozdobenim napr. s velvet sprejom.



Red Velvet rolada

Pre 15 ks a 60 g.
Korpus:
250 g Biskuit Instant
25 g rastlinny olej
220 g Tekuta vajecna melanz
30 g voda
5 g cervené red velvet potr. farbivo
Napln 1.
145 g ON Ribezl'ova napli cukrarska
Napln 2:
400 g Ken Presto
100 g Jung S-A Malina
100 g voda

Technologicky postup:

Vsetky suroviny mieSame v mixéri lopatkou pri vyssich otackach 5 minut.

Zmes rozotrieme na papier na pecenie, plat o rozmere 60x40cm.

Pecieme pri teplote 180 °C priblizne 20 minut v zavislosti od typu pece.

Po vychladenf odstranime z platu papier na pecenie a natrieme nan ribezlovi ndplh. Ken Presto si vyslahame do jogurtove;
konzistencie. Prilejeme Jung S-A Malina zmiesany s vodou a doslahdme do pozadovanej konzistencie. Malinovu Slahacku ihned
natrieme na plat a stocime na roladu.

Nech&me ju zrolovanu v papieri do druhého dria. Na druhy deri odstranime papier na pecenie.



Dunajske viny

Tento zakusok je urcite klasikou nielen pocas letného obdobia.
Nesmie chybat na ziadnej zahradnej party, grilovacke ako klasicky stavnaty zakusok.

PInost stavnatych visni zaruci Fruitful VisSna a cesto ako od babicky ziskate pouzitim
Jung Basis Rahr.

Proste neodolatelné a navyse skvele dozdobene so smotanou a velvet sprejom
posunie tuto klasiku na vysSiu Uroven.



Dunajskeé viny

Pre 48 ks 4 60 g.
Korpus:
500 g Jung Basis Riihr
270 g Tekuta vajecna melanz
235 g rastlinny olej
Naplin 1
950 g Fruitful Visna
Napln 2:
1000 g Ken Presto
Pomocky na dozdobenie:
Velvet sprej biely a ruzovy

Technologicky postup:

Jung Basis Ruhr miesame v mixéri lopatkou s vajenou melanZou a olejom 5 mindt. Cesto natrieme na papier na pecenie na plech s

rozmerom 60 x 40cm a zalozime "obruc”.

Cesto Cokoladové miegame v mixéri lopatkou s vaje¢nou melanzou a olejom 5 mindt. Natrieme ho na vrstvu bieleho cesta,
nemusime Uplne presne, ale napr. vytvorime tzv. mramorovy efekt.

Fruitful Visna si rovnomerne rozmiestnime na cesta este pred pecenim. Pecieme vsetko spolu pri 180 °C, priblizne 30 mindt a
nasledne dopekéme pri 150 °C este 10 minut v zavislosti od typu pece. P

0 vychladeni vyslahdme Ken Presto do tuha a natrieme na cely povrch koléca, ktory ostéva v obrudi. Na povrchu urobime ozdobnou
zubkovanou cukrarskou kartou vinky.

Po zatuhnuti striekame povrch bielym Velvet sprejom a nasledne ruzovym. Vhodne dozdobime.



Citronove Apolio

Ze hladéate nie¢o kozmicky jedine¢né a moderné? Tak ste pristali pri tom spravnom
recepte. Citronove Apollo je tym spravnym spojenim sviezej citronovej

a oblubenej cokoladovej chute. Jemny korpus obaleny v cokolade zostane dlho
sviezi. Jedinecnost vzhladu docielite efektnym dozdobenim.

A Ze ¢o sme to pouzili na dozdobenie my? Cerstvy tymian, ktory skvele doplinf sviezu
citrénovu chut chutného citrénového Apoalla.



Citronové Apollo

Pre 15ksa55g.
Korpus:
170 g Jung Basis Riihr
85 g Tekuté vajecna melanz
70 g rastlinny olej
1 g Flavour Lemon
Napln 1.
155 g Ken Presto
39 g voda
40 g Zeesan Neutral
Napln 2:
80 g Fruitful Citrénovy krém
Dozdobenie:
250 g Paletta Miroir Creamy
3 g plétkova Zelatina (1,5 ks)
Poleva na mini korpusy:
150 g Zela cukr. poleva tmava
15 g rastlinny olej a 20 g drvené vlasskeé orechy

Technologicky postup:

.....

Carlex sprejom a pecieme pri teplote 180 °C priblizne 15 - 20 minut. Po vychladeni ich macame v roztopenej Zela cukrérskej

poleve tmavej zriedenej olejom a dochutenej sekanymi orechmi. Ukladédme ich na papier na pecenie a nechame polevu zatuhnut.
Ken Presto si vyslahame do jogurtovej konzistencie. Prilejeme Zeesan Neutral zmieSany s vodou a doslahdme do poZadovanej
konzistencie. Slahackovdi naplA nastriekame do mensich silikénovych mufinovych foriem do polovice.

Pridame lyZickou Fruitful Citrén a do vrchu formy este doplnime slahacku. Nechame zamrazit. Rozohrejeme si Paletta Miroir Creamy,
pridame platkovd Zelatinu, ktoré bola vopred namocena v studenej vode a vyZzmykana. MieSame, kym sa hmoty nespoja.

Polevou polejeme zamrznuté citrénové muffiny a ukladéme ich na cokoladove “spodky”. Vhodne dozdobime.



Co nesmie chybat v Ziadnej cukrami je urcite vencek alebo veternik.

Ale doba sa pohla dalej a dnes uz z odpalovanej hmoty vykuzlite naozaj moderné
kreacie. Staci malo. Vdaka malej finte s instantnou kavou a tzv. Crock Upravou

na povrchu odpalovanej hmoty ziskate jedinecny moderny cukrarsky vyrobok.
Staci naplnit kvalitnou parizskou smotanou Ken Trufa a dozdobit Fruitful Visna

a nik neodola.




Cokoladovo-visiovy CROCK

Pre 7 ks 4 150 g.
Korpus:
170 g Brand 100
250
5
75
100
50
5 g instantna kéva
Napli 1
500 g Ken Trufa
Napln 2:
175 g Fruitful Visiha
Dozdobenie:

voda

instantna kava

PSenicna muka T 512

Zeelandia margarin krémovy

 u ua «a «a

krystalovy cukor

Cokoladdové hobliny, visne

Technologicky postup:

Vodu zmiesame s instantnou kavou do rozpustenia v mixéri a nasypeme Brand 100. Vsetko spolu mieSame lopatkou 5 mindt

na vyssich otackach. Hmotu striekame pomocou drezirovacieho vrecka s hladkym koncom na plech vystriekany Carlex sprejom

do tvaru “kopcekov”.

Z muky, krystal. cukru, margarinu a inst. kavy (kévu trochu ju rozriedime vodou, aby sa rozpustila) spracujeme cesto, ktoré valkame
a vykrajujeme z neho kruzky. Tieto krdzky ukladame na nastriekané kopceky. Korpusy pecieme pri teplote 190 °C — 200 °C priblizne
25 - 30 minut v zavislosti od typu pece. Po vychladenf rozrezeme.

Spodok pinime vyslahanou Ken Trufou. Navrstvime na fu Fruitful Visia a zakryjeme “Ciapockou”.

Mbzeme vhodne dozdobit cokoladovymi ozdobami v spojent s Cerstvymi visnami.



Citronové MILLE-FEUILLE




Citronové MILLE-FEUILLE

Pre 14 ks 4 100 g.
Korpus:

300 g Psenicna mika T 512

60 g Tekuta vajecna melanz
120 g voda
Stipka soli

250 g Zeelandia margarin krémovy
Napln 1.

375 g Ken Presto

120 g Presta Cream
Napln 2:

250 g Fruitful Citréonovy krém

5 g Saftia

Dozdobenie:

200 g Ken Presto

Technologicky postup:

Zo surovin na korpus miesime cesto lopatkou v mixéri kym sa nespoji. Cesto miesime den vopred!

Rovnomerne ho nanesieme alebo vyvalkédme na papier na pecenie a nechame ho vychladnut v chladni¢ke do druhého dna.
Takisto si derl vopred zmiesame Fruitful Citronovy krém a Saftiu, aby stihla Saftia stuzit konzistenciu citrénového kréemu.

Na druhy den si cesto niekolko krét prekladdme a znovu prevalkdme. Napokon z neho vyvalkdme 2x platy o rozmere 60 x 40cm.
Popichédme vidlickou a pecieme pri teplote 200 °C priblizne 12 - 15 minut v zavislosti od typu pece.

Ken Presto si vyslahame a primieSame do neho Prestu Cream. Pomocou drezirovacieho vrecka striekame najprv $lahackovi napln
pomedzi platky cesta, neskdr aj citronovy krém.

Plat je vhodné dopredu nakrajat a nasledne plnit uz iba jednotlivé “tehlicky”, aby sa kolacik nepopucil.

Kolécik je lepSie nechat postat, aby korpus navihol a bol jemnejsi.



Mango rodinna




Mango tartaletka - vel'ka

Pre 48 ks 4 60 g.
Korpus:
180 g Mamas Pie
60 g Zeelandia margarin krémovy
16 g voda
Napli 1:
350 g Tvarohova napli Standard A
Napln 2:
95 g Fruitful Mango (rozmixované)
75 g voda
8 g krystalovy cukor
3 g agar
Dozdobenie:
50 g Paletta Spray Neutral
70 g Fruitful Mango

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto miesime v mixéri kym nevznikne kompaktné cesto, ktoré vyvalkdme a vioZzime do Carlexom vystriekanej

velkej tartaletkovej formy o rozmere 35x13 cm. Pecieme pri teplote 180 °C priblizne 12-15 mindt v zavislosti od typu pece.
Fruitful Mango si rozmixujeme s vodou, pridame agar a nechame prejst v hrnci varom.

Na vychladen( tartaletku natrieme Tvarohovi ndplf Standard A, nasledne nalejeme mangové Zelé ciastocne vychladené
a nechame dokonale vychladit.

Na povrch este natrieme roztopenu Paletta Spray Neutral a dozdobime celymi kdskami Fruitful Mango.



Brusnicovy sen v podobe Uzasného dezertu v tvare gulicky naplnenej skvelou
sladko-kyslou brusnicovou naplnou.

Jemne doplnené o sviezu smotanovu chut slahacky.

Bohato dozdobené brusnicovym gélom alebo kdskami brusnic.




Brusnicoveé gulicky

Pre9ksa85g
Korpus:
80 g Mamas Pie
30 g Zeelandia margarin krémovy
12 g voda
3 g Cdierne kakao/kakaovy présok
Napln 1.
70 g Brusnice v géli
T g voda
Napln 2:
210 g Ken Presto
55 g Zeesan Neutral
50 g voda
Dozdobenie:

250 g Paletta Miroir Creamy
3 g platkova Zelatina (1,5 ks)
30 g Brusnice v géli
1 g cervené potr. farbivo

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame spolu v mixéri lopatkou na kompaktné cesto, ktoré rozvalkame a vykrajujeme z neho krizky.

Pecieme ich na papieri pri teplote 180 °C priblizne 10 - 12 minut. Brusnice v géli si zmieSame s vodou a nadavkujeme do silikonovej
(polgulatej) formy. Nechdme zamrazit.

Ken Presto si vyslahdme do jogurtovej konzistencie, prilejeme Zeesan Neutral zmiesany s vodou a doslahame do poZadovanej
konzistencie. Slahackovou naplfiou ciastocne naplnime silikénové formy na velké gule. Vkladame do nej zamrznuté brusnicové
gulicky (spojime 2 ks zamrznutych pologuli) a podla potreby doplnime slahackovid néapli. Povrch zahladime a nechame zamrznut.
Zohriatu Paletta Miroir Creamy zmieSame so Zelatinou. (Zelé plétky si vopred namocime v studenej vode. Vodu vylejeme a
vyzmykanu zelatinu zohrejeme v mikrovinke.) Polevou polievame zamrznuté gulicky, ktoré ukladame na kakaové "korpusy”.

Do zvysnej polevy primieSame Cervend farbu a nalejeme na vrch (stred) kolacikov. Dozdobime Brusnicami v géli, pripadne Cerstvymi

brusnicami.



Jahodovo-kokosové diei:'ka

LY




Jahodovo-kokosové srdiecka

Pre 8 ks a 60 g.
Korpus:
6 g kakaovy prasok
11 g praskovy cukor
37 g Tekuta vajecnd melanz
Naplin 1
80 g Fruitful Jahoda
15 g voda
Napln 2:
50 g Kokosova napli
50 g voda
Napln 3:
185 g Ken Lactea
45 g Zeesan Neutral
45 g voda
Dozdobenie:
250 g Paletta Miroir Choco
3 g platkova Zelatina (1,5 ks)

Technologicky postup:

Vajecnu melanz Slahame s praskovym cukrom do penista. PrimieSame rucne preosiate kakao a zmes rozotrieme na papier

na pecenie o rozmere 60x40 cm. Pecieme pri 200 °C priblizne 8 mindt. Po vychladeni vykrajujeme srdiecka. Fruitful Jahodu si
rozmixujeme a zmiesame s vodou. Rozotrieme na podlozku hrubsiu vrstvu a nechame zamrzndt. Po zamrznuti vykrajujeme mensie
srdiecka ako je silikdnova forma. Kokosovu népli varime s vodou do zhustnutia a tiez rozotrieme na podloZzku, nechdme zamrznuit
a vykrajujeme srdiecka v rovnakej velkosti ako jahodové. Ken Lactea si vyslahame do jogurtovej konzistencie, prilejeme Zeesan
Neutral zmieSany s vodou a doslahame do pozadovanej konzistencie. Do silikénovej formy si nastriekame $lahacku, priloZime
zamrznutym jahodovym srdieckom, potom kokosovym srdieckom, doplnime slahackou a nakoniec uzavrieme celé kakaovym
srdieckovym spodkom. Nechame zamrznut. Vyberame z foriem a eSte zamrznuté polievame cokolddovou Paletta Miroir Choco
polevou, do ktorej sme pridali roztopené Zelé. Platky Zelatiny vopred namocime do studenej vody, nasledne ich po zmaknutf
vyzmykame a zohrejeme. PrimieSame do rozohriatej Paleta Miroir Choco. Srdieckové spodky si mdéZzeme urobit aj z lineckého cesta:
Mamas pie 106 g zmieSame s krémovym margarinom 40 g, vodou 16 g a ciernym kakaom 4 g do cesta, ktoré valkdme na tensi plat.
Vykrajujeme z neho srdiecka, ktoré pecieme pri teplote 180 °C priblizne 10 min. Srdiecka po poliati cokolddovou polevou (kolaciky)
nasledne ukladadme na tieto srdiecka (korpusy). Vhodne dozdobime.



Plstacmvo-malmove tartaletky
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Pistaciovo-malinové tartaletky

Pre7ksa75g.
Korpus:
165 g Mamas Pie
65 g Zeelandia margarin krémovy
25 g voda
5 g kakaovy prasok
Napli 1
70 g Ken Presto
20 g Compound Pistache
105 g Arabesque Blanc 29%
Napln 2:
100 g Fruitful Malina
Dozdobenie:
Cerstvé bobulové ovocie
drvené pistacie

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri lopatkou, pokial nam nevznikne kompaktné cesto. Cesto rozvalkédme na tensiu hrdbku
a vykrajujeme kruhy, ktoré vkladame do tartaletkovych foriem vopred vystriekanych Carlex sprejom.

Tartaletky pecieme pri teplote 180 °C priblizne 12 minut v zavislosti od typu pece. Po vychladenf ich vyberdme z foriem a plnime
pistaciovou naplhou: bielu Arabesque Blanc si roztopime s Ken Lactea a Compoud Pistache v plastovej miske v mikrovinke.
Nadavkujeme do jednotlivych tartaletiek. Po zatuhnuti navrstvime Fruitful Malina, dozdobime Cerstvym ovocim a drvenymi
pistaciami.



Pomarancové Eclairs




Pomarancové Eclairs

Pre 12 ks a 130 g.

Korpus:
165 g Mamas Pie
5 g Cdierne kakao/kakaovy prasok
65 g Zela Delikates
25 g voda
Napln 1.
130 g Fruitful Pomaranc
25 g voda
Napln 2:
400 g Rosette
40 g Fruitful Pomaranc
200 g Zeesan Jogurt
360 g voda
Dozdobenie:
500 g Paletta Miroir Creamy

5 g plétkova Zelatina (1,5 ks)
3 g oranzové potr. farbivo

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na korpus miesame v mixéri pomocou lopatky. Rozvalkédme na tensie cesto a vykrajujeme z neho poZadované tvary.

Pecieme ich pri teplote 180 °C priblizne 12 minut. Fruitful Pomaranc si zmieSame s prevarenou vodou a nadavkujeme do silikonovych
lzkych pozdiznych foriem. Nechdme zamrazit. Rosette vyilahame do jogurtovej konzistencie, prilejeme Zeesan Jogurt zmiesany s
vodou a doslahédme do pozadovanej konzistencie.

Na zaver primiesame Fruitful Pomaranc. Slahacku davkujeme do silikénovych vacsich foriem, do ktorych vkladame zamrznutd
pomarancovu Cast. Celé tak ako to je nechdme zamrazit do druhého dna.

Paletta Miroir Creamy si zohrejeme na "letnd” teplotu. Namocime si platky zelatiny v studenej vode a po zméknuti ich z vody
vyberieme a zohrejeme. Budu tekuté a primiesame ich do Paletta Miroir Creamy.

Polievame zamrznuté kolaciky, ktoré ukladame na kakaové spodky a dozdobime.



Tiramisu s pomarancom v pohari

Pre milovnikov ovocnych poharov sme pripravili jedinecnd kombinaciu sviezej
pomarancovej chute Fruitful Pomaranc v spojeni s oblubenou chutou tiramisu
naplne. S jemnymi piskotami z hmoty Bufler Komplet a Cerstvymi platkami

pomaranca tak ziskate krasne lakavi kombinaciu naplne pre osviezujlce letné

dezerty v poharoch.




Tiramisu s pomarancom v pohari

Pre 4 pohare & 460 g
Korpus:
100 g Bufler Komplet
45 g voda
Napln 1:
250 g voda
10 g instantna kava
Napln 2:
45 g Zeesan Tiramisu Mascarpone
220 g Ken Presto
50 g voda
Dozdobenie:
250 g Fruitful Pomaranc

Technologicky postup:

Bufler komplet s vodou $lahame pri najvyssich otackach 5 mindt. Zmes striekame na papier na pecenie do tvaru piskét.
Pecieme ich pri teplote 190 °C priblizne 7 - 10 minUt v zavislosti od pece. Uvarime si kavu z vody a instantnej kavy.

Ken Presto si vyslahame do jogurtovej konzistencie, prilejeme Zeesan Tiramisu-Mascarpone zmieSany s vodou a krém slahame
dalej do poZadovanej konzistencie. Skladanie pohéarov: Piskoty namacané v kéve, naukladéme na spodok, navrstvime tiramisu
krém a nasledne rozotrieme Fruitful Pomaranc.

Takto striedavo naplnime pohére a dozdobime povrch Cerstvymi platkami pomaranca.



Nechajte sa inSpirovat nasimi
zmesami 2 naplihami:

Zmesi na zaklad zakuskov a dezertov:

10000536 Piskota 100 svetla 15 kg
10002498 Biskuit Instant 25 kg
10002553 Jung Basis Ruhr 25 kg
10000571 Mamas Pie 15 kg
10000531 Bufler Komplet 15 kg

Stabilizator/zelatina do naplne:

10002507 Zeesan Neutral 0,5 kg
10002506 Zeesan Jogurt 0,5 kg
10000054 Jung S-A Malina 2,5 kg
10002525 Zeesan Tiramisu-Mascarpone 0,5 kg
10003285 Saftia 5 kg
Ovocné naplne:

10003081 Fruitful Mango 70% 2,7 kg
10003132 Fruitful Citronovy krem — 70% 2,7 kg
10003133 Fruitful Pomaranc 70% 2,7 kg
10003084 Fruitful Visha 70% 2,7 kg
10003082 Fruitful Malina 70% 2,7 kg
10003083 Fruitful Jahoda 70% 2,7 kg
10002485 Brusnice v géli 3,5 kg
10001016 ON Cervena ribezla cukr. 13 kg
Pudingova napln hotova:

10002625 Presta Cream 12 kg
Ostatné naplne:

10000458 Kokosova napln 15 kg

10000634 Tvaroh.n&plf Standard A 5 kg

Margariny do cesta:

10002659 Zela Delikates 10 kg
10002657 Zeel. marg. krémovy 20 kg
Pravé cokolady a poleva:

10000064 Arabesque Noir 58% 5 kg
10000062 Arabesque Blanc 29% 5 kg
10002690 Zela cukr. pol. tmava 10 kg
Smotany a parizsky krém:
10002693 Rosette 1L
10002696 Ken Presto 1L
10002698 Ken Lactea 1L
10002699 Ken Trufa 1L
Ochucovacia pasta:

10002570 Compound frska kdva  1kg
Zrkadlové polevy a zelé:

10002397 Paletta Miroir Creamy 6 kg
10002320 Paletta Miroir Choco 6 kg
10002538 Paletta Spray Neutral 13 kg



Verime, /¢ Vas nas katalog Ovocnych inspiracii zaujal
a prajeme Vam
hlavne vel'a aspechov a vela spokojnych zakaznikov.
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Fruitful ovocné napine s obsahom ovocia 70 %
Raz vyskisate a uz nebudete chciet ina napin.
Siroky rad ovocnych néplni s obsahom 70 % ovocia,

v ekologickom baleni - plechovke 2,7 kg
a chutou ako cerstvé ovocie.

Fruitful Visna .
Fruitful Jahoda Frult
Fruitful Malina fU|
Fruitiul Mango ung

Fruitful Citronovy krém BMON CrE
Fruitful Pomarané ol

Fruitful

Jednoducho
uzasne.

g‘ Zeelandia ‘g‘ Zeelandia



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.



