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Felul in care traim, felul in care ne comportam si felul in care mancam este diferit.

$inoi ne schimbam.
La Zeelandia, ne angajam sa fim alaturi de clientii nostri si consumatorii lor in acesta miscare
sociald. $i facem asta cu noua noastra generatie de ingrediente de patiserie si cofetarie.

Evoluam continuu pentru a va oferi solutii inovatoare, astfel incat sa va satisfaca nevoile si sa
va depdgeasca asteptarile, astazi i in viitor.

De aceeaq, va prezentam noua noastra gama de produse vegane , care sa va inspire:

mai gustoase ca niciodatd, perfecte pentru toata lumea, bune pentru planeta si bune pentru
tine. O oportunitate pentru noi toti, vegani sau nu, sa ne schimbam astazi si sa prosperam in viitor.

vegan

Is here
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Descopera noua gama de
produse vegane

Afivegan nu inseamnad a renunta la produse gustoase. Sunt posibilitati nelimitate care asteapta sa fie
incercate. Produsele vegane nu sunt doar pentru vegani. Consumatorilor le place sa experimenteze si sa-si
diversifice dietele, asa ca toti am devenit flexitarieni!

O dieta vegana este mai mult decét o dietd, este un stil de viata. Impactul comportamentului nostru si
sanatatea planetei au devenit preocuparea tuturor. Fiecare traditie incepe cu o tendinta, cu cineva care
exploreaza ceva nou. Produsele vegane sunt o tendinta care va raméne.

Mixuri de prajituri.

Mixurile vegane de cofetarie
si patiserie pe care vi le
oferim sunt perfecte pentru
a crea o gama de produse
vegane cu aplicatii multiple,
cum ar fi prajituri si briose,
dar si fursecuri, tarte, vafe,
clatite si brownies.

Usor de folosit si delicioase.
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Umpluturi.

Posibilitatile sunt nelimitate
cu varietatea de umpluturi
vegane disponibile in
portofoliul nostru.

Creme, umpluturi pe baza
de grasime si apa, umpluturi
bavaroise sau cu fructe.

Cu aceasta gama puteti crea
produse de cofetarie vegane
de top.

Scaneaza codul

[=]

[=]

[=]

si solicita unui reprezentant
Zeelandia mostre gratuite.

Glazuri.

Glazurile vegane dau nota
finala perfecta aplicatiilor de
cofetarie.

Glazurile noastre de

inalta calitate sunt flexibile
si usor de utilizat. Cu aceste
ingrediente, produsele de
cofetarie nu numai ca arata
apetisante, gustul lor este
mai delicios ca niciodata.

Decorai,;iuni.

Pentru a face un desert
vegan perfect, va oferim
decoratiuni precum frisca
vegetald. Gama noastra de
produse vegane rezolva
dorinta de a nu fi limitat in
alegeri delicioase,
respectand planeta in
acelasi timp.
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Mixuride
prajituri

Zeelandia va ofera o gama de solutii pe baza
de plante care sa va permita sa produceti
cele mai vandute si delicioase deserturi,
100% vegane.

Potentialul in piata este unul enorm deoarece
flexitarienii determina tendinta vegana si
boom-ul plant based.

Ei reprezinta 42% din populatie si studiile
arata ca printre flexitarieni probabilitatea de
a manca si de a cumpara in mod regulat

produse de cofetarie si patiserie vegane
este de 70%.

V-GO!
— Vegan Cake

. Gt M Mix pulverulent pentru obtinerea foilor

A > 'IF‘-*&:' 3 de prajituri vegane.
- ‘:%M ' Profilul produsului

*  Reteta simpla si usor de utilizat, in
reteta standard se adauga doar ulei si
apa;

+  Aplicatii multiple: tort, foaie de prajitura,
briose, vafe, clatite etc,;

*  Sustine fructele sau alt topping;

+  Stabil la congelare/decongelare;

*  Volum bun;

*  Structurd umeda si moale;

* Culoare atractiva, galben auriu;

«  Gust dulce, de citrice, dat de aromele
naturale.



Genoise
de post

Browncake
miX

Mix pulverulent pentru obtinerea foilor
de rulada.

Profilul produsului

+  Produs plant-based (de post);

*  Reteta simpla si usor de utilizat;

*  Aplicatii multiple pentru satisfacerea
cat mai multor gusturi;

+ Foile de rulada obtinute vor beneficia
de avantajul flexibilitatii necesar unei
bune rulari;

* Raport calitate/pret avantajos;

+ Calitate constanta a produsului finit.

Mix pulverulent pentru brownies i foi
de prajituri cu gust cacao.

Profilul produsului

*  Produs plant-based (de post);

* Reteta simpla si usor de utilizat, se
adauga doar apa si ulei;

*  Aplicatii multiple: foi de prajituri, blaturi,
checuri sau briose;

+ Blat pufos;

+  Timp de manopera redus (toate ingredientele
din reteta se mixeaza impreuna);

+ Calitate constanta a produsului finit.



Umpluturi

Jumatate din populatia lumii alege in
mod constient alimente care sunt mai
bune pentru mediul inconjurator si pentru
sdnatatea ei. In acelasi timp, acesti
consumatori asteapta ca astfel de produse
sa fie gustoase si sa existe o diversitate de
optiuni din care sa aleaga. Cauta alternative de
calitate care sunt la fel de bune ca produsele
standard sau chiar mai gustoase si mai
sanatoase.

Gama noastra de umpluturi si glazuri este
atractiva si diversd, realizate cu ingrediente
pe baza de plante, o solutie inovativa
importanta pentru patiserii si cofetarii de
astazi.

V-GO!

Mix pentru prepararea la rece a cremei
vegane cu gust de vanilie.

Profilul produsului:

*Rapid si usor de preparat, in reteta
standard se adauga de apa

*  Aplicatii multiple: tarte, prajituri,
placinte, millefeuille;

+ Textura cremoasaq, cu taietura curatg;

*  Gustintens de vanilie si culoare galben
pai;

+ Stabila la coacere;

+ Stabilitate la congelare/decongelare;

* Se combina perfect cu V-GO! Rosette.



Creme gata de utilizat, cu termen mare
de valabilitate, pentru produse de
patiserie §i cofetarie.

Profilul produsului:

o Gata de utilizat;

« Consistenta ferma si aspect lucios:

o Gust delicious, 5 arome disponibile:
vanilie, ciocolata, brandy, lemon si toffee;

o Texturd cremoasa;

o Arome naturale;

o Aplicatii multiple: ideal pentru produse
de viennoiserie si patiserie, ca umplutura
sau decor;

 Stabilitate excelenta la coacere;

« Stabilitate la congelare/decongelare;

« Solutie perfecta pentru injectarea

produselor, inainte sau dupa coacere.

— ZeesanNeutral

ot

Crema baza instant utilizata pentru
sarlote vegane si ca umplutura pentru
prajituri $i torturi vegane.

Profilul produsului:

* Nu contine gelatina;

* Aceasta versiune neutra poate fi
folosita ca baza si usor adaptata prin
adaugarea de arome;

*  Se prepara usor cu apa sau frisca
veganag;

* Daca se prepara cu frisca, se
recomanda sa adaugati 50g mai mult
produs fata de reteta standard;

+ Stabilitate la congelare/decongelare.



Chocolina

Crear_n&Cover

T

.

Chocolatier
ProfiNero

Crema cu aroma de ciocolata pe baza
de grasime.

Profilul produsului:

Gata de utilizat;

Produs plant-based (de post);

Aspect lucios si omogen;

Gust de ciocolata (contine 2% ciocolatd);
Consistenta tip pasta;

Aplicatii multiple: ca umplutura sau
glazura pentru prajituri si torturi;
Stabilitate la congelare/decongelare.

Crema cu gust intens de ciocolata, pentru
umplerea si glazurarea produselor de
cofetarie.

Profilul produsului:

Produs plant-based (de post);

Aspect lucios si omogen;

Produs premium, fabricat in Italia;
Aspect lucios si omogen;

Gust de ciocolata;

Consistenta tip pasta;

Aplicatii multiple: ca umplutura
pentru prajituri si produse de cofetarie
in straturi, dar si glazuri si toppinguri;
Stabilitate la congelare/decongelare.



Satina
Dark Glazura cu gust de cacao si culoare intensa,

utilizata pentru prepararea ganagului,
cit §i pentru glazurarea produselor de
cofetarie.

Profilul produsului:

+  Produs plant-based (de post);

* Grad mare de acoperire;

*  Gust si culoare intensa de ciocolata

neagra;
*  Produs versatil: folosit ca umplutura sau
pentru decor;
+  Convenabil, usor si simplu de utilizat
(forma de dropsuri);
— +  Stabilitate la congelare/decongelare.

Glazura multifunctionali, perfecti pentru
decorarea produselor de patiserie gi
cofetarie.

Profilul produsului:

+  Produs plant-based (de post);

* Grad mare de acoperire;

*  Gust si culoare intensa de ciocolata
neagra;

*  Produs perfect pentru decorare;

+  Convenabil, usor si simplu de utilizat
(forma de dropsuri mici);

+ Stabilitate la congelare/decongelare;

+  Convenabil, usor si simplu de utilizat;

+ Stabilitate la congelare/decongelare.



V-GO!
Rosette

Drops

Crema baza pentru crema aerata cu grasime
vegetala, tratata UHT.

Profilul produsului:

- Isi méreste volumul de pana la trei ori
mai mare dupa spumare;

- Isi pastreaza forma mai mult timp neindulcita
(se poate indulci dupa preferinta);

+ Aciditate stabila (posibil de combinat cu
fructe sau ingrediente acre pentru gatit);

+  Utilizare simpla: ambalaj practic si cu
sistem de reinchidere pentru o mai buna
depozitare si manipulare;

+ Stabilitate la congelare/decongelare;

+ Faralactozs;

+ Certificare vegana disponibila.

Dropsurimici de ciocolata pentru utilizare

Profilul produsului:

*  Gust si culoare de ciocolata neagra:

+  Contine 60% cacao;

+ Convenabil usor si simplu de utilizat;

+ Stabilitate la coacere;

*  Aplicatii multiple, ca decor sau in
interiorul produsului.



Carlex
Spray

Lela

Agent de ungere pe baza de ulei vegetal.

Profilul produsului:

Protejeaza tavile si ofera produselor
finite aspect impecabil;

Economic, datorita ambalarii si utilizarii
usoare si rapide;

Destinat cu precadere produselor de patiserie
si cofetarie cu un continut mare de
zahar;

Pretabil si pentru aluaturile dospite;

Nu contine ap3, ceea ce il recomanda si
pentru procesarea aluatului prin refrigerare
sau congelare;

Nu face fum la coacere;

Nu influenteaza coaja produsului, acesta
neschimbandu-si aspectul la contactul
cu tava;

Grad mare de acoperire;

Termen mare de valabilitate.

Creme/Pastry

Margarina pentru creme si aluaturi dulci.

Profilul produsului:

Gama de produse profesionale;

Procent grasime tartinabila: 80%;
Optime pentru foietaj frantuzesc si aluat
danez;

Onctuozitate perfects;

Gama larga de aplicatii pentru produse
de cofetarie si patiserie;

Termen mare de valabilitate.
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vegan brownie

Reteta:

1500 g V-GO! Vegan Cake
600 g apa
600 g ulei vegetal
450 g zahar brun
450 g Arabesque Noir 58

Glazura:

450 g Chocolatier Profi Nero

Mod de lucru: Se mixeaza cu paleta toate
ingredientele timp de 10 minute, la viteza mica.
Seincalzeste Chocolatier Profi Nero la bain-marie.
Compozitia se toarna intr-o tava 60/40,
tapetata cu hartie de copt. Dupa racire,

se glazureaza si se portioneaza

Temperatura de coacere: [80-185 °C.

Timp de coacere: 40-45 minute.



]
vegan chocolate bars
Aluat dulce:
125g V-GO! Vegan Cake
200 g faina
125g ulei vegetal
50g zahar
30g apa
Umplutura cu fructe:
500g Fruit Filling Black Cherry

Umplutura cu ciocolata:

1200 g Chocolina Cream&Cover
Glazura:

300g Miroir Neutral
800g Arabesque Noir 58

Decor:
100 g
100 g

Blat:

1000 g
200g
650 g

Paletta Neutral
Fruit Filling Black Cherry
flori de hibiscus

V-GO! Vegan Cake
ulei vegetal
apa

Aluat dulce: Se mixeaza cu paleta toate ingredientele
pana ce se obtine un aluat omogen. Aluatul se
lasa la frigider pentru 24 de ore, apoi se intinde in
foaie de 2 mm grosime. Aluatul se decupeaza in
forme de 3/10 cm si se asaza in formele lubrifiate
cu Carlex Spray.

Decor: Se incdlzeste Paletta Neutral si se
amesteca cu Fruit Filling Black Cherry, blenduit.
Amestecul se foloseste sub forma de picaturi pe
suprafata fiecarui baton.

Blat: Se mixeaza cu paleta toate ingredientele
timp de 8-10 minute, la viteza mare. Compozitia
se toarna in tava 60/40cm. Se adaugd in masa
compozitiei, umplutura de fructe. Dupa coacere,
blatul se raceste si se decupeaza in piese cu
dimensiunea 3 x Il cm.

Mod de lucru: Fiecare piesa de aluat dulce va fi
imersata in Chocolina Cream&Cover si se va imbraca
pe lateral cu piese de blat. Piesele asamblate

se vor da la rece. Dupa racire, batoanele se vor
Tmbraca in Arabesque Noir, incélzit, iar suprafata
batoanelor se va acoperi cu un strat subtire de
Miroir Neutral. La final se decoreaza.

Temperatura de coacere: aluat dulce 160-170 °C,
blat 170-180°C.

Timp de coacere: aluat dulce 6 minute, blat 15
minute
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vegan cupcake

cuumplutura
de vanilie/ciocolata

Reteta:

1000 g V-GO! Vegan Cake
600 g apa
200 g ulei vegetal

100 g Chocolate Drops

Umplutura:

300g Presta Choco/Vanilla

Mod de lucru: Se mixeaza cu paleta V-GO!
Vegan Cake, uleiul si apa, timp de 8-10 minute,
la viteza mica. Compozitia se toarna in formele
speciale si se adauga Presta Choco/Vanilla .

Temperatura de coacere: 180-185 °C.

Timp de coacere: 30 minute.
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tartavegana

cufructe

Reteta:

1000 g V-GO! Vegan Cake
650 g apa
200 g ulei vegetal

Umplutura:
500g Patissier Sour Cherry

Aluat crumble:

130 g V-GO! Vegan Cake
0lI0 g apa

050 g Zela Creme NH

Mod de lucru: Se mixeaza cu paleta toate
ingredientele timp de 5-6 minute, la viteza
medie.

Compozitia se toarnd intr-o tava 60/20cm,
acoperita cu Carlex Spray.

Se adauga umplutura de fructe si se decoreaza
cu aluatul crumble.

Se amestecd toate ingredientele pentru aluatul
sfaramicios, pana la omogenizare. Aluatul
obtinut se da la rece.

Temperatura de coacere: [70-180 °C.

Timp de coacere: 35-40 minute.



Mango Cake

Blat:

930 g V-GO! Vegan Cake
70 g cacao

200g ulei

650 g apa

Crema de ciocolata:

300g Arabesque Noir 58

150g V-GO!Zeesan Neutral
40g apa

550 g V-GO! Rosette

Crema de cirege rosii:
1000 g Fruit Filling Red Cherry
150g V-GO!Zeesan Neutral

Crema de mango:

300g Fruit Filling Mango
250g V-GO!Zeesan Neutral
360 g apa
100 g V-GO! Rap
450 g V-GO! Rosette
Glazura:

600g Chocolatier Profi Nero
600 g V-GO! Rosette
Decor

Figurine de ciocolata

Blat

Se mixeaza cu paleta toate ingredientele timp de
5-6 minute, la viteza mare. Compozitia se toarna
n tava 60/40cm. Dupa coacere si racire, blatul se
decupeaza in 6 forme circulare cu & de 14 cm.

Crema de ciocolata

Se incélzesc 0,150 kg V-GO! Rosette si se amesteca
cu ciocolata. Separat se mixeaza V-GO! Zeesan
Neutral cu apa si V-GO! Rosette. La final se ame-
stecd cele doua creme si se omogenizeaza. Crema
obtinuta se toarna in forma speciala de silicon si se
congeleaza.

Mod de lucru: in forma de silicon se toarna crema
de mango, se asaza crema de cirese rosii, crema
de ciocolata si se incheie cu blatul. Forma se da la
congelator. Dupa congelare se scoate din forma si
se glazureaza.

Temperatura de coacere: [70-180 °C.

Timp de coacere: 15 minute.
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Tort cucoacaze

Blat:

2250 g V-GO! Vegan Cake
1125¢g apa
525g ulei
260g apa

Crema de coacize:

500 g Fruit Filling Black Currant
250g V-GO!Zeesan Neutral

100 g apa
900 g V-GO! Rosette
Umplutura de fructe:

600 g Fruit Filling Black Currant

Glazura:

300g Chocolatier Profi Nero
300g V-GO! Rosette
Decor

200g fructe proaspete

Blat

Se mixeaza cu paleta toate ingredientele timp de
5-6 minute, la viteza mare. Compozitia se toarna in
mod egal in 3 tavi 60/40cm. Dupa coacere si récire,
blatul se decupeaza in 6 forme circulare cu @ de 15
cm.

Crema de coacize

V-GO! Zeesan Neutral, apa si V-GO! Rosette se
spumeaza, iar apoi se amesteca cu Fruit Filling
Black Currant.

Mod de lucru: Se ia un cerc cu diametrul de 15 cm,
se asaza la baza primul rand de crema, se acopera
cu al doilea strat de blat, se aplica un strat de crema,
se adauga umplutura de fructe si se inchide cu ultimul
blat. Se da larece pentru 24 de ore. Dupa racire se
scoate din forma, se glazureaza si decoreaza.

Temperatura de coacere: [70-180 °C.

Timp de coacere: 25 minute.
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VeganPeach

Blat:

500¢g V-GO! Vegan Cake
100 g ulei

300g apa

Umplutura de fructe:

500g Fruit Filling Peach

Crema de mango:

500g Fruit Filling Peach

500 g V-GO! Rosette
125g V-GO!Zeesan Neutral
50g apa

Glazura:
150 g

Decor
150 g

Miroir Neutral

piersici

Blat

Se mixeaza cu paleta toate ingredientele pentru
blat timp de 5 minute, la viteza mare. Compozitia
se toarna intr-o forma de 60/20 cm. Se adauga
umplutura de fructe in masa compozitiei.

Crema de fructe

Se spumeaza Vegan Rosette cu V-GO! Zeesan
Neutral si apa. Crema rezultatd se amesteca cu Fruit
Filling Peach.

Mod de lucru:

Se asaza blatul intr-o forma dreptunghiulara, se
intinde crema in strat uniform. Prajitura se da la
rece pentru minim 4 ore. Dupa racire, se scoate din
forma, se aplica Miroir Neutral, se decoreaza cu
felii de piersici si se portioneaza in felii de 8x4 cm.

Temperatura de coacere: [70-180 °C.

Timp de coacere: 30 minute.



Mod de lucru:

Ingredientele pentru aluat se malaxeaza timp de

4 minute la prima viteza si 4-5 minute la viteza a
doua. Aluatul obtinut se lasa timp de 10 de minute in
repaus. Se incorporeaza Zela Pastry, se lamineazs,
se impatureste in trei, se lamineaza din nou, se
impatureste in patru si se da la rece pentru minim
30 de minute. Dupa récirea aluatului se repeta
procesul de impachetare si se da la rece pentru
minim 30 de minute. In final, se lamineaza aluatul
la 5 mm grosime. Se portioneaza aluatul in 3 foi de
40/60, se agaza in tavi, se inteapa si se introduc in
cuptor.

Dupa racire, se asaza foia de la baza intr-o rama si
se portioneaza.

Se adauga jumatate din crema de vanilie in strat
uniform, se asaza a doua foaie, se intinde restul de
crema si se inchide cu ultima foaie. Se da la rece
pentru I2 ore. Dupa racire, se scoate din rama si se
decoreaza.

Temperatura de coacere: 200 °C.

Timp de coacere: 15 minute.
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