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VODEGI BRAND U SLASTICARSTVU

Pakiranje proizvoda
prilagodeno dastro
kupcima (jednostruka
ambalaza, jednostavno
. odlaganje)

Siroki asortiman \
proizvoda )

Priprema kao
samostalandesert  ____..__ i
ili podloga za druge B
slastice

\
AY

Nudimo vam suradnju
S nasom promotoricom
-~"" kulinarstva Marinom
Palekom vezano uz
recepte te dekoriranje
slastica
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Respektabilan

- know-how
Baza zarazvoj _
kreativnihideja | L
: \\\\\~ ———’\< -
Ujednacena
kvaliteta proizvoda

Brza i ekonomicna
priprema

Gluten Free
Alliance



SIROK ASORTIMAN ZA BRZU |
JEDNOSTAVNU PRIPREMU SLASTICA

" PRIPOMOCI *_PUDINZII
ZA PECENJE SLAG PJENE

* KREMEZA W' MIESAVINE
KOLAGE ZA KOLAGE




PRIPOMOCI ZA PEGENJE

VANILIN SEGER 1KG =

4 x1kg
O Zavedetarijance
o Halal é
o Snazna aroma vanilije koja upotpunjuje svaku slasticu 12 mjeseci

PRASAK ZA PECIVO 1KG &

4 x1kd

Za vedetarijance
Halal é
Izvrsno sredstvo za dizanje i prozracnost kolaca i biskvita

Siguran uspjeh svaki put
Bez naknadnod priokusa

9 mjeseci

O O O 0 ©O

GUSSNEL 1KG &5

4 x1kg
O Halal
O Zavedetarijance é
O Zaslanaislatkajela 24 mjeseci
o Zaumake, varivaijuhe

KVASAC 4506 &5

20x 45049
O Bezdglutena

O Zavedane é

O Zapripremu svih vrsta dizanih tijesta ; .
24 mjeseci




PUDINZI I SLAG PJENE:

PUDING VANILIJA 1KG

O Halal
O Zavedetarijance
O ViSe nacina primjene - za izradu krema za kolace, za

deserte u ¢aSicama u kombinaciji sa vo¢em, vo¢nim
sirupima ili Slagom
1kd praska za puding + 12 L mlijeka = 12-14 | pudinga

PUDING COKOLADA 1KG

o Halal
O Zavedetarijance
o ViSe nacina primjene - za izradu krema za kolace, za

deserte u ¢aSicama u kombinaciji sa vo¢em, vocnim
sirupimaili Slagom
1kd praska za puding + 11 L mlijeka = 12-13 [ pudinga

PUDING JAGODA 1KG

o ViSe nacina primjene - za izradu krema za kolace, za
deserte u CaSicama u kombinaciji sa voem, vocnim
sirupimaili Slagom

1kd praska za puding + 12 L mlijeka = 12-14 [ pudinga

-—ﬁ ]

&

8 x1kg

=

12 mjeseci

&

8 x1kg

=

18 mjeseci

&

8 x1kd

=

12 mjeseci



PUDINZI I SLAG PJENE

SLAG PJENA S MLIJEKOM 800 6 %g

O Zavedetarijance
O |zvrsna aroma slatkod vrhnja é

O Zapunjenjeidekoraciju razliitih vrsta torti, rolada, 12 mjeseci
kolacCa te slastica u caSicama

800 g praska za 3lag pjenu + 2,5 L mlijeka = 4 L Slaga

SLAG PJENA S VODOM 800 6 5

10x 800 g
O Zavedetarijance
O Ladanaiprozracna, idealna u kombinaciji s voéem é
O Zapunjenjeidekoraciju razli€itih vrsta torti, rolada, kolaca

. o 12 mj i
te slastica u €aSicama Jesec

800 d praska za 3lag pjenu + 1,6 L vode = 6 | Slaga

SLAG 5+ 1000 ML =

12x1000 ml
O Zavedetarijance
O Bezdlutena é
o Stabilaninakon 24 h stajanja u hladnjaku i )
o Zapunjenje torti i kolace te ukragavanje 12 mjeseci

slastica i deserata




KREMEZAKOLACE ©

TIRAMISU 1KG &

8 x1kg
o Bezkuhanja
o PraSak za kremu s okusom kave ivanilije %
o Krema pododna za zamrzavanje 12 mjeseci

o Osnovna priprema s mlijekom

1kd praska + 3 L mlijeka =7 L kreme

KREMA ZA KREMSNITE 1KG &

8 x1kdg
o Bez kuhanja
o Pripremasvodom %
o Zapripremu ukusnih krem3nita, kao krema za kolace ili - )
. SRR 12 mjeseci
samostalni desert u ¢aSicama
o Kremsnite kao domace

1kd praska +2,4 L vode = 6 L kreme

PANNA COTTA 1KG &5

8 x1kg
Bez kuhanja
Pradak za kremu s okusom vrhnja %
Osnovna priprema s mlijekom
Idealan kao desert u CaSicama ili krema za kolace s
biskvitom
o Moduénost zamrzavanja ( pripremiti s mlijekom i Dolcela

Slagom 5+ u omjeru 50:50)

1kd praska + 4,5 L mlijeka = 5,5 kg kreme

O 0 0o

12 mjeseci




KREME ZA KOLAGE

PARFE KREMA 1KG

O Bez kuhanja

O Zaizradu parfe torti, kao krema za ladane kolace ili
samostalni desert u €aSicama s dodatkom keksa ili voca

O Stabilne strukture i urednog prereza

1kd praska za kremu + 3 [ mlijeka = 8 | parfe kreme

JOGURTINA 1KG

Bez kuhanja

Priprema s vodom

Zatorte, kolace i deserte u €aSama

Ladganaiprozracna krema

S osvjeZavajuéim okusom limuna

Izvrsna u kombinaciji s voénim jogurtom, dodatkom voca,
orasastih plodovaili maka

1kd praska + 1,4 L vode + 1,6 Ljogurta = 5,5 L kreme

O 0O 0O 0O 0O

DELUX CREAM 5 KG

o Bez kuhanja

O Bazna krema okusa vrhnja i vanilije za sve
vrste kolacai torti

o Pododna za obodacivanje Slagom, vocnim
pastama, kakaom, orasastim plodovima

O Zavedetarijance

5 kg praska + 12,5 L vode = 17,5 kg kreme

&

8 x1kg

=

12 mjeseci

&

8 x1kg

=

12 mjeseci

5

1% 5 kg

=

12 mjeseci



KREME ZA KOLACE

KREMA ZA TORTE 1KG &5

8 x1kg
o Bez kuhanja
o ZaukraSavanjeinadijevanje torte %
O Ladganiji tip torte moZete pripremiti bez dodatka 12 mjeseci
mardarina

o U kremu po Zelji moZete dodati kakao prah, instant
kavu, mljevene orahe, ljeSnjake...

1kd praska za kremu + 2,7 L mlijeka + 850 d mardarina = 9,2 | kreme

KREMA ZA KOLAGE %
=== VANILUA1KG

==
SRR NS =
B aa

T ——
Heto 1 kg o ea 3,3 1 ot .
menomemT Bez kuhanja

Za vedetarijance 12 mjeseci

Konzistencija slicna puding kremi

Za premazivanje i punjenje biskvita, kolaca s voem,
rolada, kora od prhkod tijesta

o U kremu po Zelji mozete dodati vrhnjeili maslac

O 0O O o

1kd praska + 3,3 L mlijeka = 4,3 L kreme

KREMA ZA KOLACE =

COKOLADA 1KG
Halal %

Bez kuhanja 12 mjeseci

o

o

O Zavedetarijance

o Konzistencija slicna puding kremi

O Zapremazivanje i punjenje biskvita, kolata s voCem,
rolada, kora od prhkod tijesta

o U kremu po Zelji moZete dodati vrhnje ili maslac

1kd praska + 3,3 L mlijeka = 4,3 L kreme



KREME ZA KOLACE

PARFE KREMA COKOLADA 1K6 =

8 x 1kg
o Bez kuhanja
o Osnovna priprema s mlijekom é
o Pogodnazazamrzavanje 2 mi )
mjeseci

o Pododna za porcionirane deserte

1kd praska + 2,6 L mlijeka = 7,2 L kreme

DELUX WHITE CREAM 1KG &

8 x 1kd
o Bezkuhanja
o Baznakrema za sve vrste kolacai torti %
o Podatna za ukraSavanjeioblikovanje . )
. 12 mjeseci
o Osnovna priprema s vodom
o Moduénost zamrzavanja (pola koliine vode zamijenite

mlijekom ili Dolcela Slagom 5+)

1kd praska + 1,7 lvode = 5,0 L kreme




MJESAVINE ZA KOLACE

COKOLADNI MUFFINS 1,2 K6 &5

4 x1,2 kg

Halal

Za vedetarijance é
Ekstra socni Cokoladni okus 12 mjeseci
Stabilna priprema u industrijskim uvjetima

Prikladan i za pripremu Cokoladnih biskvita!

Savjet: za cupcakes muffine ukrasite sa Dolcela 5lag

pjenom ili kremom za kolace

o lIdealno za pripremu mramormodg kolaca ili kuglofa u

kombinaciji sa obi¢nim muffinom

O 0O 0O 0O 0O

1,2 kg mjeSavine + 0,4 Lvode +0,6 L ulja + 0,36 l melanzZ = 48 muffina

MUFFINS 1,2 KG S5

4x1,2 kg
o Halal
O Zavedetarijance é
O Prikladani za pripremu biskvita
o Savjet: za cupcakes muffine ukrasite sa Dolcela 5lag 12 mjeseci
pjenom ili kremom za kolaCe
O Idealno za pripremu mramornog kolaca ili kuglofa u

kombinaciji s Cokoladnim muffinom

1,2 kg mjeSavine + 0,5 L vode +0,2 L ulja + 4 jaja = 48 muffina




MJESAVINE ZA KOLACE:

CMOK 5 KG &

MJESAVINA ZA KRUMPIROVO TIJESTO 3x5kg
o Pripremljene okruglice se kuhaju 10 min u é
slanoj kipucoj vodi 12 mjeseci

o Cmok se moZe upotrijebitiizaizradu kroketa, njoka
ili roS¢ica koje przite u vruéem ulju

Sk 5L

avne 5 kg mjeSavine + 5 L vode = 200 okruglica 45-50 ¢

VAFLI 1KG &5

4x1,2 kg
o Zapripremu u aparatu za vafle
O MoZete Kkoristiti Lino Ladu ili ostale Podravka é
voéne namaze ili punila

O Savjet: pecCene vafle posluzite s nadjevom po Zelji 12 mjeseci

1kd mjeSavine + 1l vode + 375 d mardarina -
10 komada vafli




PRIMJER SLAGANJA KOLACA

VISNJE IZ KOMPOTA +
DOLCELA PRELJEV ZA TORTE
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DEKORACLA
DOLCELA SLAG 5+

. DOLCELA KREME ZA KOLAGE ILI
DOLCELA PARFE KREMA




PRIMJER SLAGANJA TORTE

DOLCELA SLAG
PJENE S VODOM ILI
LI DOLCELA TEKUGI  [fmsiiccs

BILJNI SLAG 5+ * i

DOLCELA
COKOLADN
MUFFINS

_

= -'|| DOLCELA
=3 :.;ﬁ?;- MUFFINS




o | PODRAVKA PUNILO

| 0D VISANJA

DOLCELA KREME ZA KOLACE ILI
DOLCELA PARFE KREMA



IDEJE ZA PRIPREMU SLASTICA

COKO MUFFIN KOCKA

Dolcela Cokoladni muffins 600 g

Jaja 4 kom
Ulje 300 ml
Jabuka (ribana) 1004
Mljeveni mak 1004
Podravka Pekmez od Sljiva 2004
Voda 200 ml
ZA POSIP:

Secer u prahu 504

Sve sastojke stavite u posudu te dobro izmijeSajte. Dobivenu smjesu stavite u tepsiju
obloZenu papirom za pecenje i pecite 35 minuta u prethodno zadrijanoj pecnici na 180
°C. Ohladeni kola€ pospite SeCerom u prahu.

______

________



LINO KOKOS KOLAG

BISKVIT:

Dolcela MjeSavina za muffins 3004
Jaja 1kom
Ulje 50 ml
Voda 125 ml
KREMA:

Dolcela Delux cream 6004
Lino Lada kokos 1504
Kokos brasno 1004
Voda 1,51
POSIP:

Kokos brasno 1004

MjeSavini za muffins dodajte jaje, ulje i vodu te dobro izmijeSajte. Dobivenu smjesu izlijte u
tepsiju obloZenu papirom za pecenje i pecite 25 minuta u zagrijanoj pe€nici na 180 °C. Vodu
i prasak za kremu miksajte 3 minute na srednjoj brzini. Zatim dodajte kokos brasnoi Lino
Ladu kokos pa nastavite mijesati jo3 tri minute. Gotovu kremu stavite na ohladeni biskuvit,
poravnajte i pospite kokos braSnom. Ohladite prije posluzivanja.

~ < -



IDEJE ZA PRIPREMU SLASTICA

KREMSNITE S MALINAMA

Dolcela Krema za krem3nite  1kg

Voda 2,41
Maline smrznute 40049
Lisnato tijesto 2504
Dolcela Slag 5+ 150 ml

Maline svjeZe za dekoraciju 1004

Lisnato tijesto tanko razvaljajte u obliku kalupa (dublji, Cetvrtasti), ali da je vece

od dna kalupa. Izbodite da zatim vilicom i pecite oko 10 min u zadrijanoj pecnici na
180 °C dok ne dobije zlatno zutu boju. Koru zatim ohladite i stavite u kalup. Vodu i
praak za kremu miksajte najve€om brzinom 4 minute pa dodajte smrznute maline i
nastavite mijesati jos tri minute. Gotovu kremu izlijte oprezno na koru da se ne digne,
poravnajte i stavite na hladenje 2 sata. Ohladeni kolac izreZite na kocke pa ukrasite
tucenim Slagom i svjeZzim malinama.

- -



KOCKE S DZEMOM 0D NARANCE

BISKVIT:

Dolcela Muffins Cokoladni 0,3 kd
Ulje 0,151
Jaja 2kom
Voda 0,11
Dolcela Cimet Secer 1kom
Dolcela Naranca Secer 1kom
KREMA:

Dolcela Parfe krema 0,18 kg
Mlijeko 0,61
Med 0,05 kg
GLAZURA:

Dolcela Preljev za torte svijetli 1kom
Podravka DZem od narance 0,25 kg
Voda 0,21

MjeSavini za muffins dodajte jaje, ulje, cimet Secer, naranca Secer i vodu te dobro
izmijeSajte. Dobivenu smjesu izlijte u tepsiju obloZzenu papirom za pecenje i pecite
25 minuta u zagrijanoj pec€nici na 180 °C. Pra3ak za kremu, med i mlijeko miksajte

5 minuta. Gotovu kremu namazite na ohladeni biskvit pa ohladite pola sata. U
prikladnu posudu stavite sastojke za preljev i zagrijavajte mijeSajuci do vrenja. Zatim
da kratko prohladnite i prelijte preko kolaca. Prije rezanja dobro da ohladite.

_______



ASORTIMAN GASTRO DOLCELA

Naziv proizvoda

PUDINZI|

GO84HR Puding okolada, vre€ica 1 kg
GO85HR Puding vanilin, vrecica 1 kg
G103HR Pudingd jagoda, vrecica 1 kg
M3JESAVINE ZA KOLACE | KREME

GO54HR Krema za krem3nite, vrecica 1 kg
GO87HR Tiramisu krema, vrecica 1 kg
GO91HR Parfe krema, vrecica 1 kg
GO94HR Krema za torte, vrecica 1 kg
GO90HR Panna cotta, vrecica 1 kg
GO93HR  Jodurtina, vrecica 1 kg
A028898 Delux cream, vrecica 5 kg
HE05HR \lfrr:gllczzfi;laﬁe Cokolada,
HE06HR I;rfgma za kolace vanilija, vrecica
orThm  (Esauns oncan (tcro)
F869HR Muffins, vrecica 1,2 kg
7028882  Cokoladni muffins, vreica 1,2 kg
G893HR Mjesavina za vafle, vrecica 1 kg
A038268 Delux white cream 1 kg
A038269 Parfe krema Cokolada 1 kg
Certifikati: Halal; ® Kosher

Jedinica

mjere

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

Karakeristike: 0 za vegetarijance; @ bez glutena

Dobivena
koli€ina

13 kd pudinda

14 kd pudinda

14 kd pudinda

6 Lkreme

7 Lkreme

8 Lkreme

9,2 Lkreme

5,5 Lkreme

5,5 Lkreme

17,5 Lkreme

4.3 L kreme

4,3 | kreme

48 komada
(4549)

48 komada
(4549)

10 komada
(4549)

5,0 Lkreme

7,2 Lkreme

Transportno
pakiranje

30

30

30

30

30

30

30

30

30

30

30

30

75

30

63

30

30

30

Rok
trajnosti

18

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

Certifikati /
karakteristike

®0
®0

®0

®0
®©0
®0
®0

3850104229527

3850104229497

3850104229510

3850104024047

3850104018879

3850104017766

3850104024030

3850104070723

3850104024023

3856020231835

3850104266058

3850104266065

3850104286773

3850104248696

3850104248689

3850104258930

3856020272142

3856020272173



Naziv proizvoda

SLAG PIENE | VRHNJE ZA KUHANJE

TO7T4HR

B943HR

A030349

Slag pjena, vrecica 800 ¢
(priprema s vodom)

Slag pjena, vrecica 800 ¢
(priprema s mlijekom)

Slag5+,11

PRIPOMOCI ZA KOLACE

A028761

FO49HR

G934HR

J568HR

A031451

A031452

J211HR

A028762

B954HR

CA37HR

AO35777

H602HR

Certifikati:

Vanilin Secer, vrecica 1 kg

Rum Secer, vre€ica 10 ¢4

Limun Secer, vreCica 10 ¢
Cimet 3ecer, vreCica 10 d 3 pak
Menta Secer, vreica 109

Naranca Secer, vreCica 10 ¢

Burbon vanilija Secer, vrecica
1049 3 pak

PraSak za pecivo, vrecica 1 kg
Gussnel, vre€ica 1 kg
Soda bikarbona, vrecica 200 ¢

Limunska kiselina, vrecica 75 ¢

Instant suhi kvasac vakumirano
pakiranje, vre€ica 450 ¢

Halal; ® Kosher

Jedinica
mjere

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

kom

Karakeristike: 0 za vegetarijance; @ bez glutena

Dobivena
kolicina

Transportno
pakiranje

6 L Slag pjene 10

10 L3lag pjene 10

sty

4

50

50

26

50

50

26

za 3815 kg 4
brasna

8

9

18

B0 2

30

60

63

468

468

261

468

468

261

63

30

180

180

44

trajnosti

12

12

12

12

12

12

18

12

12

12

12

24

18

24

Certifikati /
karakteristike

Q0

®0

®0
®0
®0

®®

®0

®0

3850104070747

3850104219436

3850104230585

3850104018886

3850104249495

3850104259340

3850104275685

3856020238490

3856020238520

3850104272110

3850104219535

3850104229541

8594004496874

3856020259853

3850104266027
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