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Preco prave takyto
katalog’

Doba sa meni, technoldgie idu
vpred rychlostou blesku

a s novou dobou prichadzaju
aj nove veci a nové chute.

Ludia radi cestuju a spoznavaju
nielen nové krajiny, ale aj ich
gastronémiu a nové trendy

v cukrarskej oblasti
nevynimajuc.

Dobré spomienky mame vzdy
dobre zafixované, a to aj tie

z detstva, ked sme jedli tie
najlepSie zakusky a kolace
napecene mamou alebo
babkou alebo spolu s rodinou
posedeli v cukrarni.

Nase chutove pohariky su
historicky nastavené na urcité
impulzy v chuti a v intenzite,
ale my v Zeelandii pevne
verime, ze vdaka spravnym
surovinam a chutiam vieme
zlepsit aj to dokonalé, co nam
za roky zivota ostalo v pamati.

Teraz je ten spravny cas,
aby ste sa spolu s nami
posunuli vpred a vyskusali
novu tradiciu v chuti!




Prelistujte si nas novy kataldg a nechajte sa inspirovat.

Ak vas zaujme jeden, dva alebo viacero zakuskov
podla prilozenych receptdr budeme velmi radi.

Spolu sme schopni udavat trendy na trhu alebo ich
upravit a ovplyvnit tak chute a typy vyrobkov, ktore si

spotrebitelia kupuju, a tak posunut aj nase malé Slovensko
na vyssiu uroven v kvalite a chuti cukrarskych vyrobkov.

TeSime sa na spolupracu s Vami.
Tim Zeelandia s.ro.
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: Eva Duskova 00421911790 750  eva.duskova@zeelandia.sk
o Marketing Manager:
= Jarmila Farkasova 00421905 968 819  jarmila.farkasova@zeelandia.sk
“ Quality Manager:
° Eugénia Lengyelova 00421905 968 818  eugenia.lengyelova@zeelandia.sk



Opity Izidor

s makom a brusnicami




V dnesnom uponahlanom svete si zakusok
Opity Izidor urcite radi vychutnate.

Stary a pritom zrazu tak novy lIzidor!

Idealny na oslavy a sviatky (aj tie vianocné),
plngj chuti a bohatej vrstvy makovej naplne
v kombinacii s rumom.

Nebojte sa - ako napln sme nepouzili
tradicny Zlaty klas ako v minulosti.

Ak pouzijete nasu recepturu, celodennou
pracou unavené zeny (aj muzi) si ho
vychutnaju s pravou smotanou a cokoladou
ukrytou v parizskej smotane Ken Trufa.

A je to len na Vas kolko rumu pridate.
V tomto zakusku je ho naozaj bohato.

A aby ste potesili cokoholikov - nevahajte
pouzit pravu cokoladu Arabesque Noir 58%.
Odmenia sa Vam opakovanymi navstevami
Vasej cukrarne.




Zeelandia suroviny:
Piskota 100 sveta
Tekuta vajecna melanz
Fruitful Citronovy krém
Fruitful Pomaranc

Zela biely fondant

Puncovo-pomarancove
F€ZY s Fruitful Pomarané

Chut, vona aj vzhl'ad 100% lakavy
Skvelé, Stavnaté puncove rezy s jedineCnou citrusovou
chutou rozvaru a dokonca s mensim obsahom cukru.

Chutne zlozenie vdaka pouzitym ovocnym naplniam
do rozvaru - Fruitful Citronovy krém a Pomaranc.
Namiesto dZzemu skvele doplnenéa chut s Fruitful
Pomaranc.

Jedinecny vzhlad a farba fondanu, ktoréa este viac
zatraktivni tento skvely zakusok.



Aj dokonalost sa da vylepsit

Hoci su puncoveé rezy s nami celé generacie
a vacsinou ich pozname vo vsetkych
regionoch Slovenska chutovo rovnake, tento
A% skvely zakusok si v dnesnom modernom
svete zaslUzi obohatit o skvelu chut

a dodania este krajsieho lesku polewvy.

Ze Vam niekedy chyba vyrazna chut
v rozvare a pokazi to chut celého vyrobku?
A aréma to celkom nedokaze napravit?

Je to tak jednoduché, a pritom sa stale
velmi neodchylite od praveho a typického
puncového rezu.

Do rozvaru staci pridat kombinaciu Fruitful
Citronovy krém a Pomaranc a dodat mu tak
stavu a chut.

A ked'ze chut bude naozaj skvela,
nezabudnite to svojim zakaznikom dat najavo
aj zmenou farby fondanu na povrchu rezov.




Tvarohova kocka

S mangom

Sviezost a chut v kazdom kisku

Chutny Cokoladovy zaklad zo Sacherky v kombinacii
so sviezou tvarohovou a jogurtovou naplnou jemne
doplneny o chutnl ovocnu napln s kdiskami ovocia

Fruitful Mango, to je idealna kombinacia chuti podla
odbornikov na tzv. flavour pairing (parovania chuti).
Z&kusok je efektne nakrajany do tvaru kociek a pekne
ozdobeny na tanieriku urcite zaujme vasich zakaznikov.

Ideélny aj v tvare torty - ako nepeceny cheesecake.






Karamelové venceky

s Brandy naplnou




Oblubeny karamelovy vencek
na modernej scéne

Podla statistik az 10 % cukrarskych vyrobkov

na Slovensku tvoria prave vyrobky z odpalo-
vaného cesta- venceky, veterniky, profiterolky
a pod.

Kvalitny vencek alebo veternik si teda
zaslazi nasu pozornost.

Karamelova chut je jednou z naoblUbenejsich
pocas rokov a verime, ze chut a vzhlad verzie
od Zeelandie vas nadchne, pretoze zahry-
znut sa do tohto venceka je naozaj uzasné.

Nas tip:

vyskusajte aj verziu odpalovaného cesta
naplneného s touto Uzasnou kombinaciou
chuti v tvare na plechu ako klasicky
zakusok. Chuti rovnako skvelo.




Karamelova doboska

Ikonicky zakusok chutne a inak

Dobosove rezy s typickou kakaovou chutou su vyrazne
tradicné, ale mozno pre niekoho malo sladké,

a niektorym zakaznikom uz dnes v tejto podobe

nemusia chutit.

Prepojenim kakaa a karamelu dostaneme vyvazenu
kombinaciu a atraktivnejsf vzhlad.

Kremovu konzistenciu naplne dosiahnete vdaka skvelgj
Zela Delikates v spojeni s Prestou Cream alebo Satinou
Toffee.



Inovovana klasika v karamelovej verzii

Povodny dobosovy rez je cokoladovy a

s karamelovou polevou, tak ako ho v roku

1884 vymyslel Jozsef C. Dobos, znamy ’
budapestiansky cukrar. O rok neskor svoje

dielo predstavil na narodnej vystave a medzi

prvymi, kto ho ochutnal, bol napriklad Franz
Joseph I. so svojou manzelkou Elisabeth.

Dovod, preco Dobos tento zakusok vymys-
lel, bol velmi prozaicky. V casoch chybajlcej
chladiarenskej techniky chcel pripravit kolac, ¢
ktory by vydrzal Cerstvy dihsiu dobu. V tej
dobe boli v mdde poschodové torty plnene
varenym krémom, a preto maslovo-
cokoladovy krém toho cukrara bol niecim
prevratnym.

Prevratna je aj nasa receptura v karamelovej
verzii s chutnym karamelovym kremom a
polevou.




Jadrové rozky

so slanym karamelom

Novy vzhl'ad a trendy napln

Jadrové rozky su klasikou v cukrarskej vyrobe. My sme si
ich dovolili ozvlastnit ako v chuti, tak aj tvarom.

Ako napln sme pouzili vynikajucu parizsku smotanu

KEN Trufa a vdaka jednoduchej a pritom efektnej Upra-
ve povrchu sme vytvorili priestor pre druhu napln, ktora
moderne doplni tradicnu chut. Dobre znamu Mif
karamelovu sme jemne osolili a naplnili nou jadrove rozky.
Navyse staci tak malo a z klasickych rozkov dozdobenim
dokazete vykuzlit chutné cukrarske umelecké dielo.



Poctivé ingrediencie a kvalita

K jadrovemu rozku neodmyslitelne patria
poctivé suroviny ako je kvalitna parizska
smotana a kvalitna cokolada alebo poleva
s kvalitnym obsahom kakaa.

Vo vysluzke zo svadby alebo v krabicke,

z celého zastupu zakuskov, jadrovy rozok
zmizne hned medzi prvymi.

Ak chuti dobre a suroviny boli naozaj kvalitné.

Aby tento vyrobok este viac zaujal aj mladsiu
generaciu ponukame vam ho v novej peknej
verzii doplneny o trendy chut slaného
karamelu a so zaujimavym dozdobenim.

Jadrovy rozok ziska zaroven skvell Stavnatost
a hodnotu ako dezert.

Vyskusajte o zvyste si tak predaj vdaka
zlatému pravidlu - najprv jedia oci.




Medoveé rezy

s tekvicou

Jednoducho neodolatel'na kombinacia
Mimoriadne jemny, chutny a lahodny zakusok

so zakladom skvelého medového cesta od Zeelandie
(pripraveneho za tepla a dobre odlezaného ako ma byt).

Skvelo doplnena chut naplni - prepojenie
vanilkovo-smotanového kremu so Zela Delikates

a novinky v nasom portféliu, ktora aj ked

je plant-based, v podobe tekvicovej napine,
neskutocne prekvapi chutou a vhodnostou pouzitia
prave do tohto cukrarskeho vyrobku.






Sacherka kocka

s brusnicovym gélom

Nas tip: staci ochutnat

a presvedcite 5 zarytého odporcu sladkého
Mimoriadne vydarena kombinacia cokoladového cesta

a brusnicoveho gélu.

Jednoduché a pritom tak efektne vyzerajuce rezy.
Stavnatej$i zakusok, ktory je menej sladky a zdravsi vdaka
pouzitému brusnicovemu gélu.

Ak ste este neskusali kombinaciu polevy pripravene

z parizskej smotany KEN Trufa a Zela cukr. polevy tmavej -
tak nevahajte. Je proste skvela.



Sacherka&Brusnice

Original Sacher kolacovu zmes s cokoladou
vytvoril v roku 1832 vtedy Sestnastrocny Franz
Sacher v druhom ucnovskom rocniku

na dvore kniezata Metternicha. Az jeho syn
vylepsil tdto znamenitu pochutku cokolado-
vou polevou a marhulovou marmeladou.
Odvtedy je tato torta jedna z najznamejsich
kulinarskych specialit Viedne a jej nazov a
receptura je chranena ochrannou znamkou.

No kedze my na Slovensku mame tiez
radi cokoladové chute neodmyslitelne
mame aj svoje verzie Sacherky.

Aby ste dosiahli krasne a rovnomerné platy,
na pripravu tejto skvelej verzie sme pouzili
Cesto cokoladove, pricom 6 tenkych platov
sme jemne naplnili jedineénym brusnico-
vym gélom - s jemne kyslastou chutou.
Zazitkom je, ze tieto rezy su skutocne
chutou vyvazené a menej sladké - preto im
nik neodola. A ani kombinacii pouzitej polevy.




Cokoladové krémese

ow w

s visnami




Visne&Cokolada
Spojenie, ktorému nikto neodola

Krémese - neexistuje cukraren, ktora ich
nema v ponuke. Jemné a nadychaneg,
vanilkové a smotanové, francizske, medove
a s listkovym cestom - jeme ich uz vyse 2
storocia.

Aj krémes ma koniec-koncov svoju historiu.
Mozno nie tak jasnu ako Sacher torta,

ale predsa. Prva zmienka o listkovom ceste,
Co je zaklad krémesa je zo 16. storocia, avsak
zmienka o zakusku Mille-feuille, ktory je

vo francuzsku obdobou krémesu je uz z roku
1733. Dnesnu modernu podobu priniesol
franclzsky géenius Marie-Antoine Caréme

na zaciatku 19. storocia. Predstavil sa

na Viedenskom kongrese ako kulinarska
hviezda v rokoch 1814- 1815.

Dnesna hviezda katalogu ma jasny ciel.
Oslovit Vas svojou izasnou chutou

a vzhlladom.




Makoveé |laskonky

s makovym krémom

Mnam! LASKONKA

Nakolko sme narod makovy a nasa cukrarka je vasniva
Zeelandia suroviny: milovnicka maku, neodmyslitelne ide o makovu laskonku.
Bianca Lebo aj laskonky sa daju upiect inak a efektne.
PInka makova Premium Kvalitnad makova naplri Premium s obsahom 50 % maku
Zeelandia krémovy margarin je navyse bezéckova a jej chut sa priam prisypala

G do bielkovej hmoty sama od seba.
Zela Delikates

Satina biela

Chutny krem na nerozoznanie od masla vdaka Zela
Delikates obsahujucej mliecne zlozky a makova napln je
tiez to pravé makové. Nezabudnite INovativne ozdobit!



Laskonka - krehké umenie

Ak by sme sa opytali nasich bratov Cechoy,
co si myslia o laskonke, vacsina by sa
priklonila k verzii, ze laskonka je vlastne Ceska
specialita a odozva na francuzske makronky.
A ze sa az tak velmi neliSia vo svojgj
podstate.

Laskonky - ¢i uz v Cechach alebo na
Slovensku proste nesmu chybat na ziadnej
oslave alebo svadbe.

No uz nech to s historiou laskonky bolo
akokolvek, ak sa zahryznete do tej nasej,
sladkost a jemny nadychany krem sa vam
hned dostane do krvi a vam neostane len si
oblyzat prsty.

Ak ich navySe dozdobite, budu este viac
neodolatel'né.
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Zamatova rolada

s malinami

Jemna a chutovo vyvazena zamatka bez miky
Tradicne overeny zaklad zamatky asi pozna kazdy.

Ale jgj caro je nielen v jemnom korpuse bez obsahu
muky, ale aj v spravnej a jemnej kombinacii a chuti naplni.
Z&kladom naplne je Presta Cream v spojenti

so Zela Delikates.

Samozrejme spravne vyslahana s praskovym cukrom

a do polovice krému je pouzity nami predavany kvalitny
kakaovy prasok.

Chut doplhuje malinovy dzem extra z rady Darinka.



i 'il \'.

Chut zamatu
rozplyvajuceho sa na jazyku

Aj zamatka v poslednej dobe zaznamenavala
boom v cukrarskej oblasti, nakolko priprava
korpusu je naozaj bez pouzitia muky - a to
spotrebitelia ako aj cukrari ocenuju hned po
Jjej vzhlade a chuti.

Jednoducho, je to predsa len klasicka kralov-
na rolad a v nasej recepture naozaj cela bez
obsahu muky.

Kakaova chut zamatky je zaroven doladena
chutou malin z nasej rady Darinka dzem
extra malina.

Nas tip:

Chcete eSte malinovejSiu chut?
Vyskusajte aj napriklad Fruitful Malina
so /0% obsahom malin, a tou spravnou
kyselkavou chutou.




Kokosova rolada

s visnami

Lahka a jemne krémova
Jemny korpus z kvalitnej piSkotovej hmoty potrety visSnami
Zeelandia suroviny: v géli a nadychanou krémovou kokosovou naplnou.

Biskuit Instant

Tekuta vajecna melanz Niekedy staéi tak malo, a predsa dosiahnete
Zela Delikates vela.

KF{"PSO,"a papln Vdaka tejto kombinacii kokosovo-visnova rolada zakotvi
Visnovy gél

do vasho sortimentu ako jedna basen.

Zela cukrarska poleva biela



Rolada Kokos&Visne
Ci uz je zima alebo leto, tato kombinacia
rolady spaja v sebe obe obdobia.

Zimnu zasnezenu krajinu v podobe bieleho
korpusu a kokosovej naplne a rolady jemne
posypanej kokosovymi hoblinami a zaroven
stavnaté leto plné visnovej chuti.

Po anglicky swiss-roll -ale je urcite viac
obliben4 na Slovensku nez vo Svajciarsku.
Vo Franclzsku ju najdeme pod nazvom
“Blche de Noél” alebo “Yule Log,’

pocas vianocnych sviatkov pripomina
odseknutu vetvicku stromu (po naSom zname
vianocné poleno).

Vo Svédsku sa nazyva Rulltarta, a niektoré
typy rolad sa skutocne pecu aj zo zemiakovej
muky namiesto klasickej psenicne).

Takze vychutnajte si tuto novu slovensku - je
samozrejme idealna aj pre rodinné balenia,
Ci uz krajana alebo nekrajana.




Makové/Skoricové

linecké kolaciky

Prevonané Vianoce
Kvalitné a krehké linecké pecivo nesmie chybat

Zeelandia suroviny: na ziadnom sviatocnom stole pocas Vianoc.

Skoricova verzia: Mamas Pie
Zeelandia margarin krémovy
Darinka dzem extra marhula
Makova verzia: Mamas Pie
PInka makova Premium
Darinka dzem extra malina
Zela cukrarska poleva biela

Vyskusajte napriklad jemné Skoricové kolaciky
s marhulovym extra dzemom alebo makovu variaciu
s malinovym extra dzemom a prineste svojim zakaznikom

tu spravnu atmosféru Vianoc.



Jemné a krehké linecké kolaciky
Linecke kolaciky pozname celé generacie.

Ale 3j pri ich vyrobe sa vieme s laskou vyhrat
na ich zlozeni, chuti a celkovom vzhlade.

_ ., Predstavte si tu prave vasu jedinecnu
a zaujimavu kolekciu lineckych kolacikoy,

9 pekne zabalend a jedine¢ne nakombinovant e ————

B pre vasich zakaznikov na Vianoce. e

s e

o, . Vyhrajte sa so surovinami, obohatte -
¢ & zaklad cesta a vyskusajte aj nové chute == .

(napriklad skor spominanu tekvicovi
napln z nasho sortimentu)

a vasi zakaznici si zrazu ani nespomend,
aby si linecké pecivo piekli sami doma.

Urcite sa vam odvdacia Usmevom
a pochvalou a lojalitou k vasej cukrarni.




Klasika jc IN




Verime, ze Vas nas katalog zaujal a prajeme Vam
uspesné pecenie s nasimi zmesami a naplnami
nielen na Vianoce, ale pocas celého roka.

Tim Zeelandia s.r.o.

keepexploning.

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/



keepexploring.





