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VAZENI ZAKAZNICI,

kazdy Spi¢kovy potravinarsky produkt potfebuje dvé véci: kvalitni vstupni suroviny a starostli-
vou péCi pfi vyrobé. Vy zcela jisté mistrné ovladate vyrobni proces a my si zase troufame tvr-
dit, Ze umime nabidnout prvotfidni polotovary. Diky spojeni naSich surovin a vaseho vyrob-
niho umu se vas vyrobek mlze stat pfedmétem touhy spotfebitele a opakovanych nakupu.
Spokojenost a vérnost zdkaznika je i nasi metou, které se neustale snazime dosahnout.

Proto v§em vyrobkdm, at’ polotovartm nebo hotovym produktiim, vénujeme v priibéhu ce-
I€ého vyrobniho cyklu maximalni pozornost. Od peclivého vybéru a kontroly nakupovanych
surovin pfes vlastni vyrobni proces az po citlivou manipulaci a skladovani zbozi ve skladech
s fizenou teplotou. Nami vyrabéné polotovary, splfiujici vSechny vySe uvedené paramet-

ry, uvadime na trh pod obchodni zna¢kou ALTIS INDUSTRY a obchodnimi nazvy ,,Dobra
poleva...“ a ,Dobra napln...“ Snahu v§ech zaméstnancu spole¢nosti CHOCOLAND a.s. o

co nejvyssi kvalitu a bezpecnost vyrabénych potravin dokazuji take certifikaty HACCP, 1ISO
22000, 1400, CSN OHSAS 18001, IFS a UTZ.

Polotovary pro dal$i zpracovani v nejriznéjsich oborech potravinarského primyslu se v
zavodé CHOCOLAND a.s. zpracovavaji uz vice nez Sedesat let. Mezi tradi¢ni polozky patfi
sojové polotovary a napfiklad plnotuéné séjové mouky vyrabime jako jedini v Ceské repub-
lice. V naSi nabidce ale najdete také Sirokou paletu polev, modernich naplfiovych krému a
fadu dezertnich hmot nebo prazené jadroviny.

Dlouholeté tradici vyroby polotovarl odpovida nejen Sife sortimentu, ale také nas individualni
pfistup k vdm, konkrétnimu zakaznikovi. Vime, Ze va$e vyrobni postupy a technologie vyZa-
duji unikatni pfistup a jsme na néj pfipraveni. Zvladame individualni vyvoj polotovart Sitych
na miru vasim potfebam.

® Budeme potéSeni, pokud se stanete nasim spokojenym a vérnym zakaznikem. ®
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Generalni feditel CHOCOLAND a.s.
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Jaroslav Jedlicka
Manazer pro prumyslové vyrobky CHOCOLAND a.s.

SALTIS’




1 NEEE @® | D | [

Sojové produkty

Se sbéjou mame bohaté zkuSenosti a muzeme ji viele doporucit k dalSimu pouziti. Cenéna
lusténina mé& doslova univerzalni pouZiti a oblibili si ji pekafi, cukrafi i vyrobci cukrovinek
nebo musli ty€inek. Séjové polotovary dokazou vasim produktdm zvysit pfidanou hodnotu,
zlepsit nutriéni hodnoty a také zlevnit vyrobu. Séjové drté a vioCky jsou ve velké mife uréeny
pro vyrobu pekarskych smési a pfipravku. S6jové boby jsou pouzivany pfi vyrobé zamrazo-
vaného peciva.

Se sbjou pracujeme uz od 60. let minulého stoleti a k dispozici mame nejvétsi kapacitu na
zpracovani sojovych bobu ve stfedni Evropé. Pracujeme vyhradné s geneticky nemodifiko-
vanymi sojovymi boby. Peclivé vybrany druh soji zpracovavame na vysoce kvalitni plnotu¢né
s6jové mouky, vloCky, ale také prazené i neprazené drté nebo prazené ofisSky. Jsme pfiprave-
ni vyhoveét vasim individualnim pozadavkum a séju zpracovat podle vaSich predstav (hrubost,
prazeni, miseni atd.).

To v&e pod pfisnou vnitini i vnéjsi kontrolou.

GMO Free

m disténé sc’)jové boby Bezlepkoveé (Gluten Free)
Enzymaticky inaktivni

m sdjovy pudr

m plnotuéné s6jové mouky

m sdjové viocky

B prazené soéjové drté

B prazené soéjové oriSky (prirodni, solené)

Pekafi, cukrafri, oplatkari

m Pouziti séji = razantni zlepSeni nutri¢nich hodnot m Sbjové vliocky pro zlehéeni tésta
@ m Sbjova mouka do tésta na rohliky, housky apod. (zdravej8i ekvivalent ovesnych vioCek, @
(max. 10 %) zvySeni obsahu proteinu)
m Sjova mouka pfi vyrobé oplatek, oplatkovych = Drté a krupice na posyp (nahrada orechu
néaplni a susenek s vysokym obsahem tuku)
m Vlocky, drté a krupice jako posyp (nahrada ofechl = Vyroba musli a energetickych ty€inek

s vysokym obsahem tuku)

Hmotnost . DMT
Kéd Nazev vyrobku obchodni | Obchodni | Hmotnost ' \yropku
baleni (kq) aleni/paleta’ palety (kg) (mésic)
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Polevy

s v

Nase polevy vyrabime s maximalni pé€i a nabizime vam je v nepfeberném mnozstvi variant.
Polevy z nejkvalitngjSich surovin dodaji vasim vyrobkdm tu spravnou chut, viini a vzhled.

cukrarské polevy mlééné

cukrarské polevy tmavé

cukrarské polevy svétlé

zmrzlinarské polevy

specialni aromatizované polevy
Polevy a ¢okolady s umélymi sladidly

Poleva na prani: k dispozici mame Sirokou skalu polev, ale konkrétni recepturu miizeme zce-
la pfizplsobit vasim aplikacim a technologiim (viskozita, jemnost, obsah kakaovych soucasti
atd.). Polevy jsou dodavany ve formé dobfe rozpustnych tabulek nebo zlomkd.

Dekorace a méaceni cukréarskych vyrobkd a mékkého trvanlivého peciva
Maceni tyCinek a suSenek

Pouziti pfi vyrobé pernikd a oplatek

Méaceni zelé

Vyuziti i pro slané pecivo (tyCinky)

Doporuceny technologicky postup zpracovani

PFi vyrobé polev pouzivame specialni ztuzené a ¢astecné ztuzené rostlinné tuky, nékteré z nich

s nizkym obsahem trans-mastnych kyselin (tzv. Low TFA). Diky vhodnému slozeni nevyzaduji nase
@ polevy temperaci, coz vyrazné usnadriuje jejich pouziti. Polevy s laurovymi tuky fedime laurovymi tuky @

v poméru 1:5 a polevy s palmovymi tuky fedime v poméru 1:3, a to 100% ztuzenym, i ¢astecné ztu-

zenym rostlinnym tukem. Dobrou polevu bilou tukovou pak v poméru 1:6 nebo neni potfeba fedit vi-

bec. ZalezZi na typu vyrobku, na ktery jej chcete pouzit a tim i na konzistenci polevy, kterou potfebujete

dosahnout. Polevy nikdy nefedime rostlinnymi oleji. Polevu je mozné také obarvit pfirodnimi barvivy

a ochutit pfirodnim aroma. Tim muze byt dosazena jeSté vétSi pestrost cukrarskych vyrobki

a tim padem i jejich vy$Si prodejnost.

Doporucena teplota zpracovani je 36—38 °C (max. 40 °C). Pfi pfehrati dochazi k nevratnému poruseni

struktury polevy.

Hmotnost DMT

Kod Néazev vyrobku obchodni |, Obchodni | Hmotnost yrobku
y baleni (kq) baleni/paleta palety (kg) \(%ésic)

330 000001 | Dobra poleva bila tukova
330 000002 | Dobra poleva bila laurova

330 000005 | Dobra poleva jogurtova laurova

320 000052 Horka ¢okolada s umélym sladidlem
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Naplné

Naplriové krémy jiz davno nejsou jen doménou zakuskul a dort(, ale staly se nedilnou sou-
Casti pekarskych vyrobkd, oplatek, trubicek a dokonce i cerealnich produktt. Nase napiné
vyrabéné pod obchodnim jménem Dobra napln jsou charakteristické lahodnou chuti i vani,
jemnosti a perfektni roztiratelnosti.

m Naplné kakaové, kavové, liskooriSkové

m Kavova pasta

m Naplné aromatizované - vanilkova, vajecny likér

m Termostabilni napiné - liskooriSkova, arasidova, ¢okoladova, vanilkova (TS)

MuUzete vybirat z Siroké Skaly kvalitnich naplni s riznym obsahem jadrovin, s rozdilnou pfi-
chuti, ale i dalSimi vlastnostmi (roztiratelnost atd.). Pro vyrobce oblibeného jemného peciva,
jako jsou napfiklad croissanty, mame pfipraveny specialni termostabilni napiné, které pfi
pecCeni nevytékaji z korpusu.

Naplné specialné pro vas produkt: konkrétni recepturu pfizplisobime specifikam vaseho
vyrobku a technologii (pfichut, slozeni, viskozita, termostabilita atd.).

Naplné jsou dodavany v plastovych nddobéach. Klasické baleni ma hmotnost 12 kg. Pro
zakazniky, kterym vyhovuji mensi a CastéjSi dodavky, jsme pfipravili napiné v obchodnim 3kg

baleni.
@ Doporuceny technologicky postup zpracovani @
Naplné do dortl a zékusk Neékteré napliné jsou pozadovany v fidsi konzistenci, které je
Naplné do peciva, pernikl a ty¢inek mozné dosahnout fedénim rostlinnym olejem, napf. fepkovym
Dezertni bonbony nebo sluneénicovym. Pomér fedéni se fidi dle pozadavkl na

Naplné do extrudovanych polstarkd konzistenci.
Termostabilni naplné pod oznacenim TS je mozno zapékat pfi
teplotach 130-170 °C, a to po dobu 15-30 minut.

Hmotnost DMT

Kéd Néazev vyrobku obchodni |, Obchodni | Hmotnost yrobku
y baleni (kq) baleni/paleta palety (kg) \(%ésic)

320 000046 Dobréa napln liskooriskova VL 3kg 8 168 504 12
320 000015 Dobra napln liskoofiskova VL 12 36 432 12
320 000018 Dobra napln liskooriskova TS 10 12 36 432 12
320 000024 Dobra napln liskooriskova S 12 36 432 12
320 000026 Dobra napln liskooriskova SO 2 12 36 432 12
320 000019 Dobré naplr arasidova TS 35 12 36 432 12
320 000045 Dobra napln arasidova TS 35 3kg 8 168 504 12
380 000023 | Dobréa napln Vajecny likér 12 36 432 12
330 000003 ' Dobra napln s vanilkovou prichuti 12 36 432 12

330 000004 | Dobré napln s vanilkovou pfichuti TS 12 36 432 12
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Cukrarské hmoty

Fondanové hmoty

Prvni, co upouta pozornost a nalaka chutové buriky milovnik(i véneckl a vétrnika, je leskla
bila poleva na povrchu. Bez jemné fondanové polevy by mnoho cukrafskych vyrobku ztratilo
svou vyjimec¢nost. A bez vlaéné fondanové hmoty by nejeden dort ztratil svou krasu a bonbén
svou chut.

Nami na trh dodavana Fondanova hmota znacky Altis Industry uspokoji i ty nejvy$si naroky
cukraru a pekaru. Je dostate€¢né tuha, jemna a bila. Po natfeni se na ni netvofi krusta, ne-
loupe se. Pokud si pfejete, mlzeme upravit konzistenci hmoty pfimo ve vyrobé. Sami si pak
muzete fondanovou hmotu obarvit potravinaiskymi barvivy ¢i ochutit potravinaiskym aroma.

Doporuceny technologicky postup zpracovani
Fondanovou hmotu fedime cukernym roztokem nebo vodou maximalné do 10 % a zahfivame na
teplotu maximalné 40 °C.

Hmotnost MT

- D
Kéd Nazev vyrobku obchodni | Obchodni | Hmotnost | \yropku
baleni (kq) aleni/paleta’ palety (kg) (Mmésic)

Marcipanové hmoty

Lahodnou hotkomandlovou chuf doda plnénym dezertnim bonbontm kvalitni marcipanova
naplni. V kombinaci marcipanové hmoty s ¢okoladovou polevou vznika chutové jedinec¢na
bonboniéra. Modelovaci hmoty znacky ALTIS Industry nachazeji uplatnéni také ve vyrobé
marcipanovych doplikd a riznych specialit.

Podle vaseho pfani je mozné marcipan pfibarvit ¢i modifikovat jeho typickou chut a vini.

Pouziti marcipanové hmoty
@ 1 Zdobeni cukréarskych vyrobkd @
= Modelovani ozdob na dorty a jiné cukrafské vyrobky
m Naplné do bonbonl a pralinek
Hmotnost DMT

Kod Néazev vyrobku obchodni |, Obchodni | Hmotnost vyrobku
y baleni (kq) baleni/paleta palety (kg) (r};ésic)

Ostatni polotovary

Kulér

Kulér je tmavohnédé potravinarské barvivo vzniklé zahfivanim cukru na teplotu karameli-
zace. Ma velmi Siroké vyuziti. Pouziva se k barveni cola napojua, ¢okolad, dzemu, bonbond,
sirupd, cukrovinek, séjové omacky, piva, ¢erveného vina, rumu, brandy, whisky, jako pfisada
v nékterych pekarskych vyrobcich, celozrnného peciva, suSenkach, instantnich polévkach.

Hmotnost . DMT
Kéd Nazev vyrobku obchodni | Obchodni | Hmotnost | \yropku
baleni (kq) aleni/paleta palety (kg) (Mmésic)




Dobra

POLEVA
...nyni LA -
 TMAVA

Polevy z nejkvalitnéjSich

® surovin dodaji vyrobku tu .
; S INDUSTRY

spravnou chut, vuni a vzhled ~—

& Cukrafské polevy mlééné, tmavé i svétlé
E Zmrzlinafské polevy
® Cokolddové polevy maceci

SOJOVE POLOTOVARY dokézi
produktim zvysit pfidanou hodnotu,

zlepsit nutriéni hodnoty a zlevnit vyrobu

= Cisténé sojové boby

= PInotuéné sojové mouky (pudr, hladka a hruba mouka, krupice) - —_—
» Sojové viocky, sojova viaknina SALTIS

= Sojova drt toustovana

= Prazené sojové drté

® Prazené sojové ofisky (pfirodni, solené)

tel: +420 321 742 411, emall: Indusiry@chocoland oz, www.altisindustry.cz. =

bk,
2 www.altisindustry.cz
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CHOCOLAND s.r.0.
Ovcarecka 305

280 28 Kolin, Ceska republika
tel.: +420 321 742 411

fax: +420 321 723 440

e-mail: industry@chocoland.cz

Obchodni oddéleni
Pikovick& 206/11, 147 00 Praha 4
Ceska republika

tel.: +420 296 801 805, 807
fax: +420 296 801 803

www.chocoland.cz
www.altisindustry.cz
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