






Proefsessie
Wil jij ook méér halen uit je 
vruchtenbrood? Bestel dan direct 
of neem contact op met jouw 
Zeelandia-adviseur voor een 
proefsessie in de bakkerij. Want de 
beste vruchtenbroodpoeders zijn het 
halve verkoopsucces!

Klaar voor een 
onweerstaanbaar 

‑najaar?

Binnenkort lanceren we samen met het A‑merk Nutella een bijzondere 
campagne die de aandacht gaat trekken in je vitrines. 

Met Zeelandia‑mixen en de populaire smaak van hazelnoot en cacao maak 
je namelijk verleidelijke producten die klanten naar binnen trekken en de 
kassa laten rinkelen. Je krijgt naast complete recepturen uiteraard opvallende 
reclamematerialen voor maximale verkoop én een smakelijke winactie voor extra 
traffic. Een unieke kans om je assortiment te vernieuwen en je omzet te laten 
groeien. Kortom, een najaarsactie waar je klanten hun vingers bij af gaan likken.

Alle recepten zijn ook te vinden 

op www.zeelandia.nl

recepten

� � � � � �
���

� � � � � �
���

Muesli
De moderne smaakbom
Vruchtenbroodpoeder voor muesli maakt het je makkelijk 
om je mueslibrood en mueslibolletjes naar een hoger niveau 
te tillen. Geschikt voor bruin én volkoren deeg, waardoor het 
naadloos aansluit op moderne gezondheids- en smaaktrends.

Muesli 30 MZ
Deze speciale mix is de perfecte basis voor de lekkerste 
mueslibollen van Nederland. Verrijkt met smaakvolle 
specerijen, zoals kaneel, en extra mout voor een natuurlijke 
bruinkleuring en volle smaak. Deeg met Muesli 30 MZ 
is eenvoudig te verwerken, biedt uitstekende malsheid 
dankzij BIT, en levert bij elke toepassing een topproduct op. 
Uitgebalanceerd en uniek in de markt. Baal 15 kg 

Verrijker
Met glans de mooiste
Het assortiment van Zeelandia biedt vaak ook de mogelijkheid 
om een receptuur te verrijken. Een extra toevoeging om 
te komen tot een nog betere smaak, textuur, malsheid, 
korstkleur, of extra ondersteuning te bieden van het deeg 
tijdens het kneed- en rijsproces voor een constante kwaliteit.

Cramix Goud
Cramix Goud is een veelzijdige pasta die zorgt voor zachtere, 
plastische degen en een soepele verwerking. Vooral op 
kleinbroodstraten. Deze verrijker stelt het kop/staart-effect 
uit en levert een spekkiger kruim met een intensere gele kleur. 
Met een variabele dosering van 3-15% biedt de pasta volop 
ruimte om te variëren binnen eigen recepturen. 
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Fruitful-assortiment
50%: Aardbei, Bosbes, Framboos, Kers, Appel. 
70%: Appel, Aardbei, Kers, Framboos, Bosbes, Abrikoos, Mango, Perzik, 
Cranberry, Bosvruchten, Citroen, Sinaasappel en Tropical.

Zeelandia Ronse: het huis 
van premium Fruitful-fruitvullingen.

Alleen 
het beste fruit 
is goed genoeg.

Hetzelfde premiumfruit waarmee 
de betere groenteman zich trots 
onderscheidt. Alleen dát fruit is 
goed genoeg voor de eersteklas 
fruitvullingen van Zeelandia Ronse. 
Een van de drie ‘eigen’ fruitfabrieken 
binnen de Zeelandia-groep.

Het ruikt er naar zomer, zelfs in 
hartje winter. In de fruitfabriek in het 
Belgische Ronse zweeft de geur van 
verse kersen, aardbeien en mango’s 
door de gangen. Hier worden vruchten 
niet vermalen tot confituur, maar bijna 
met tederheid omgetoverd tot de 
royaal gevulde Fruitful-fruitvullingen 
waarin de vrucht zo compleet en vers 
mogelijk is opgenomen. “We willen 
onze Nederlandse klanten laten zien 
hoe mooi fruit kan blijven als je er met 
respect mee omgaat,” zegt managing 
director Marc Cuypers. “Dat respect 
zit in elke schakel van de keten, van 
de selectie van de juiste variëteit 
tot de blikverpakking die twee jaar 
houdbaarheid garandeert”, vult Sofie 
Parmentier, hoofd R&D, aan.

Smaak en structuur bewaren
Zeelandia Ronse mag dan sinds 2010 
deel uitmaken van de Zeelandia-groep, 
het bedrijf draagt de titel ‘Masters 
in Fruit’ al sinds de oprichting in 1927 
onder de naam Aldia. Deze naam 
leeft tegenwoordig nog steeds voort 
als merk voor de exportgebieden, 
op de Nederlandse markt zijn de 
fruitvullingen bekend onder Fruitful. 
Fruitful is daardoor synoniem, of 
beter nog: bijna een eigen keurmerk, 
voor een groot fruitgehalte en hoge 
fruitintegriteit. Dat begint al bij de 
basis, want de geselecteerde vruchten 
vallen in de hoogste kwaliteitsklassen. 
“We beheersen de hele keten”, vertelt 
Sofie. “We kopen bij leveranciers 
die we persoonlijk kennen intacte 

vruchten in met eigenschappen die 
we vooraf afspreken. Wíj bepalen dus 
wat goed genoeg is. Na de oogst wordt 
het fruit in het land van herkomst 
zonder steeltjes of pitten ingevroren 
om de smaak en structuur optimaal 
te bewaren. Vervolgens controleren 
we elke batch die bij ons binnenkomt 
niet alleen op visuele perfectie, maar 
eveneens op zoetheid en zuurgraad. 
Want ook ónder de schil maakt een 
vrucht het verschil. Niet goed betekent 
‘return to sender’. Zodat we constante 
kwaliteit kunnen garanderen.”

Dicht bij vers fruit
Neem nu kersen. Voordat die 
bijvoorbeeld als topping op een cake, 
taart of vlaai de show stelen, ondergaan 
zij een uiterst voorzichtige behandeling. 
“Heel bij binnenkomst = heel in de 
vruchtenvulling. Die aandacht voor de 
integriteit maakt Fruitful zo bijzonder”, 
benadrukt Marc. “We koken de kersen 
daarom heel voorzichtig, op een lage 
temperatuur en slechts een korte tijd. 
Zo blijven de kersen mooi rond, al het 
sap en de vezels binnenin, en kleur en 
textuur behouden. Daarmee komen 
we het dichtst bij het verse fruit. Op die 
manier blijft de saus mooi transparant 
en glanzend.” Die zachte behandeling 
geldt uiteraard niet alleen voor 
kersen, maar voor alle fruit dat vanuit 
Zeelandia Ronse de weg vindt. Letterlijk 
over de hele wereld. Zelfs high-end 
patissiers in befaamde hotelketens 
zijn grote fans. Tot in Dubai en China. 
En ja: ook gewoon leverbaar aan de 

Nederlandse ambachtelijke bakker die 
met een mooie en makkelijke vriesvaste 
fruitvulling en -decoratie zijn klanten 
het beste wil bieden.

Ambachtelijke trots
“We werken overigens nauw samen 
met de twee andere fruitfabrieken 
binnen Zeelandia”, aldus Sofie. Samen 
met collega’s in Tsjechië en Engeland 
vormen we de Fruit Alliance. Daarin 
bundelen de inkopers de krachten, 
en alle kennis en ervaring over teelt, 
variëteiten en procesparameters 
delen we over de landsgrenzen heen. 
Daardoor kan onze R&D-afdeling 
recepten finetunen voor verschillende 
bakprocessen, of het nu gaat om 
diepgevroren gebak, vlaaien of 
viennoiserie. De vele fruitvarianten 
van Fruitful die verlaten Ronse in 
emmers en blikken, en vooral deze 
laatste verpakking houdt minstens 
twee jaar licht en zuurstof buiten. 
Eenmaal in de bakkerij vraagt de 
vulling geen speciale behandeling: 
bakstabiel tot 220 °C, vriesbestendig 
tot –40 °C en ontdooit zonder water- of 
kleurverlies. Marc: “Als je als bakker al 
je ambachtelijke trots in je producten 
legt, kun je geen concessies doen op 
vulling. Elke Fruitful-fruitvulling straalt 
een luxe uit die zich vertaalt in een 
hogere consumentenprijs én maximale 
consumententevredenheid.”

30 31Fruitful.



1.
Vikorn steunt 
de Voedselbank.
Vanaf 1 september t/m 31 oktober doneert 
Zeelandia van elke baal Vikorn EUR 3,50 aan 
de voedselbank. Omgerekend is dat 0,05 
eurocent per Vikornbrood (800 gr).

Des te meer Vikorn er wordt verkocht in 
die periode, hoe groter de donatie aan de 
Voedselbank. 

Natuurlijk ondersteunen we deze actie met 
opvallend winkelpromotiemateriaal. Help je 
mee om het bedrag op de cheque zo hoog 
mogelijk te maken? Nog geen Vikorn in je 
assortiment? Verkoop het in deze periode 
als ‘broodje van de maand’.

Er staat weer van alles op de (actie)kalender komend najaar 
waarvan we hier alvast een aantal voorbeelden benoemen.

3.Stollendemo’s 
op 24 en 
30 september.  
Laat je inspireren voor 
een smakelijk najaar! 
Wil jij weten hoe je dé perfecte Kerststol bakt?

Tijdens onze exclusieve Stollendemo’s nemen 
Meester Boulanger Mark Plaating en Applicatie 
Expert Tim Bienefelt je stap voor stap mee in 
het proces, van het afwegen tot het afboteren. 
Ze delen hun beste tips & tricks en laten zien 
hoe je met smaak en vorm kunt variëren. Want 
een Kerststol hoeft allang niet meer standaard 
te zijn! Ook krijg je inspiratie voor opvallende 
najaarsproducten die direct toepasbaar zijn in 
jouw assortiment. Natuurlijk kun je deze niet 
alleen bekijken, maar ook proeven!

  Scan de QR code 
en meld je aan.

2.
Parade 
Oliebol Goud. 
Deze topper zit sinds vorig najaar
in het frituurassortiment. 

Dankzij de BIT-enzymtechnologie biedt 
dit product alles voor de perfecte oliebol: 
een wattige kruim, fijne smaak, lage 
vetopname, mooie krokante goudbruine 
kleur én eenvoudig te verwerken. Voeg 
alleen gist toe en je hebt goud in handen. 
Ideaal voor wie kwaliteit én gemak wil. 

Nu opnieuw onder de aandacht in want 
dit product verdient het om gezien én 
geproefd te worden!

Najaars    
   acties.
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Wanneer een product aan de bakvorm blijft kleven of breekt tijdens het lossen, 
is dat meer dan een technisch foutje. Het is een tegenslag. Inconsistente lossing 
kan leiden tot beschadigde producten, extra schoonmaakwerk en verspilde 
tijd. Stel je een gebakje voor zonder korst, of een brood met een gescheurde 
onderkant. Zou jij het kopen? Waarschijnlijk niet. Precies daarom ondersteunt 
Zeelandia bakkers al vanaf het begin van het proces met betrouwbare lossings- 
en smeermiddelen. En dat al 90 jaar lang.

Binnenkort ontvangt elke Zeelandia-klant een nostalgisch, 
gevuld jubileumblikje.
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