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VEGAN TERMEKEINK



A veganizmus egy életmodd, nem csak egy étrend. A vegdnok nem fogyasztanak semmilyen
dllati eredetli terméket, igy tobbek kozoétt hust, tejtermékeket, tojdst, s6t még mézet
sem. Ezen termékek helyettesitésére robusztus ipardg éplult ki és minden terméknek
megtaldlhaté a piacon a vegdn alternativdja. A tradiciondlis dllati eredetii alapanyagok
helyettesitésére sokféle névényi alapu élelmiszer Iétezik.

A vegdn ételeket nyugodt szivvel fogyaszthatigk a laktozra és tejfehérjére érzékeny
vendégei, de fontos, hogy nem minden vegdn termék gluténmentes.

A veganizmus egyre népszeriibb, ezért ajdnlatos, hogy On is kindljon vegdn ételeket
uzletében!

ROVIDITESEK

A Fenntarthato Palmaolaj Kerekasztal (RSPO) azért jétt Iétre, hogy minimalizalja a palmaolaj
termelés kérnyezeti hatdsait.

A vegdnok a kérnyezet védelmében gyakran figyelik az RSPO roviditéseket a termékek
nevében illetve a csomagoldsokon.

(SG) Segregated: A tandudsitott forrasbol szarmazo fenntarthato palmaolajat a teljes ellatasi

lancban elkualonitik a hagyomanyos, nem tandsitott palmaolagjtol. Adott uUltetvényre nem
visszavezethetd a szarmazasa.

(MB) Mass Balance: A tandusitott forrasbol szarmazo fenntarthatd palmaolaj a teljes ellatasi

lancban keveredik a hagyomanyos palmaolajjal. Ezaltal a végterméknek csak egy része lesz
fenntarthato forrasbol szarmazo.

(RAC) Rainforest Alliance: Az eddig UTZ-ként ismert tanusitvany abban az esetben fontos, hogyha
kavét, kakaot, teat vagy mogyordt vasarol. A Rainforest Alliance certifikacié segithet egy jobb
Jjové épitésében. Segitségével visszakovethetd a termék szarmazasa, amely igazolja, hogy az
arut tarsadalmilag felelésségteljes moédon termesztették, olyan gazdasagokban, ahol a termelék
kuldnds gonddal dvjak a természetet és a helyi kdzdsseégeket.



ZSELESITO® ANYAGOK

Sokféle novényi termékkel tudjuk helyettesiteni az allati eredeti zselatint.

AGAR-AGAR 1 kg, 20 kg
Sdritd és zselésité anyag.

DAWN INSTANT JELLY 1 kg

Atlatszo, sima, vaghato zselé a sUtemény tetején, barmilyen gylmaolccsel hasznalhato.

DAWN SANATINE 2,5 kg
Zselésité por krémekhez.

CHIA MAG 1 kg, 25 kg
Tojas helyettesitésére.
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ALAPPOROK

A vegan alapanyagok gyakran egészen mashogy viselkednek, mint allati eredeti tarsaik. Mas banasmaédot és
természetesen mas recepturat igényelnek. Az alapporok hasznalataval id6t és energiat spoérolhat, valamint
biztonsaggal hasznalhatja 6ket. A siker garantalt! Az alabbi alapporok segitségével szamtalan ételt készithet:
példaul muffint, krémeket, brownie-t és kenyeret.

CSM PISKOTA & MUFFIN MIX 10 kg

CSM MEISTER VANILIA VEGAN KREMPOR 10 kg

CSM VEGAN FITT MIX 25 kg

Magas fehérjetartalmu és alacsony szénhidrattartalmu kenyerek és pékaruk készitéséhez.




TEJTERMEK HELYETTESITOK

Biztosan észrevette, hogy egyre tobb vendége lakt6z vagy tejfehérje érzékeny. Azért, hogy ket is teljeskériien
ki tudja szolgalni, kivalo tejtermék helyettesitéket tudunk ajanlani Onnek!

MASCARPONE JELLEGU VEGAN KREM 1 kg
Kivalo, ndvényi alapu mascarpone.

ALL-CO KOKUSZKREM 200 ml, 11
Tejszin helyettesitésére kivalo, tejmentes diétaba beilleszthetd.

DELCOCO KOKUSZKREM 200 ml, 1|

Habba veréséhez érdemes bork&savat vagy agar-agart adni hozza.

CSM HABKREM LACTOFIL UHT 1|
Prémium mind&ségu édesitett habalap, amely 100% -ban névényi olajokbdl és alapanyagokbdl készult.

CSM HABKREM PATI WHIP UHT 1|
Sokoldaluan felhasznalhatd prémium mindségd, kivald izd, édesitetlen 100%-ban névényi habalap fézéshez
és habkészitéshez.

CUKROZATLAN PRIMA CLASSIC CSM UHT 1|

FLORA PLANT NOVENYI HABKREM 31% FOZO+HABALAP 1|

FLORA PLANT NOVENYI FOZOKREM 15% 1 |
100%-ban ndvényi alapu és allergénmentes, igy batran fézhet vele laktézérzékeny, tejérzékeny, gluténérzékeny,

sét, szdja- vagy mogyordallergids vendégei szamara is.

NAARMANN CUKROZATLAN NOVENYI FOZOKREM 15% UHT 1 |
100% vegan, zab alapu fézétejszin, levesek és martasok készitéséhez.

NAARMANN KREMFOL 1 |
A tejfol tokéletes helyettesitéje, melyet laktozérzékeny vasarlék is fogyaszthatjak.
Idedlis levesek és fézelékek habarasahoz, talaldshoz, desszertek, aprostitemények készitéséhez.



Allati szarmazékoktdl és tartésitészertdl mentes, kékuszolajjal készilt krémes iz, szilard allagu témbos
készitmények, melyekkel a sajt kivaléan helyettesitheté.

VIOLIFE CHEDDAR iZU KESZITMENY SZELETELT 100 g, 500 g
VIOLIFE CHEDDAR iZU KESZITMENY 2,5 kg

VIOLIFE GOUDA iZU KESZITMENY SZELETELT 100 g

VIOLIFE GOUDA iZU KESZITMENY 200 g

VIOLIFE GOROG FEHER KESZITMENY 200g, 1,2 kg

VIOLIFE KREMFEHER KESZITMENY 150g, 500 g

VIOLIFE PIZZAFELTET 2,5 kg

VIOLIFE ORIGINAL iZU KESZITMENY 200 g

VIOLIFE FUSTOLT iZzU KESZITMENY 200 g

VIOLIFE MOZZARELLA iZU KESZITMENY 200 g, 2,5 kg
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FELVAGOTT HELYETTESITOR

100%-ban noévényi 6sszetevokbdl készilt szeletelt készitmények, amelyek izletes alternativai az allati eredet
felvagottaknak. Széja-, laktoz- és tejmentes 6sszetételiknek kdészonhetéen sokak altal fogyaszthatok.

VIOLIFE SONKA iZzU KESZITMENY SZELETELT 100 G
VIOLIFE PULYKA iZzU KESZITMENY SZELETELT 100 G

VIOLIFE CSIRKE izU KESZITMENY SZELETELT 100 G
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FAGYLALTALAPOK

A ,mentes” fagylaltok készitése egyre nagyobb elvaras a fagylaltozékkal szemben. A vegan alapokkal izletes,
természetes 6sszetevékbdl allé fagylaltok készithet6ek, melyek az ételallergias vasarlok szamara is megfeleléek.

BABBI GYUMOLCS FAGYIALAP HIDEG-MELEG BASE FRUTTA TOP 50 C/F 1 kg
Sorbet 4llagu gyumolcsos fagylalt készitéséhez.

BABBI GYUMOLCS FAGYIALAP HIDEG-MELEG BASE FRUTTA 100 C/F 2 kg

Krémes allagu gyumalcs fagylalt készitéséhez.

PERNIGOTTI GYUMOLCS FAGYIALAP HIDEG BASE FRUIT 50F 2 kg
Természetes alapanyagokbdl, sorbet dllagu gyumolcsfagylaltok készitéséhez.

PERNIGOTTI GELAGEL FAGYIALAP OSZIBARACK-MALNA 1,65 KG
Paszta kézmuUves fagylalt készitéséhez, mely csak viz hozzaadasat igényli.

PERNIGOTTI GELAGEL FAGYIALAP EGZOTIKUS GYUMOLCS 1,65 kg

Paszta kézmUves fagylalt készitéséhez, mely csak viz hozzdadasat igényli.

A Risonatura termékcsaldd nem tartalmaz szacharézt, glutént, laktézt, hidrogénezett névényi zsirokat és

szinezékeket. Fruktozt, illetve 100%-ban névényi 6sszetevéket tartalmaz.

BABBI FAGYIPOR RIZS NATUR STEVIAVAL RISONATURA 1,25 kg

BABBI FAGYIPOR RIZS TEJSZIiN izU RISONATURA 1,25 kg

BABBI FAGYIPOR RIZS VANILIA izU STEVIAVAL RISONATURA 1,25 kg
BABBI FAGYIPOR RIZS ETCSOKOLADE iZU STEVIAVAL RISONATURA 16 kg

A Pernigotti mono origin étcsokoladé fagylaltjai méltan hiresek a konnyl elkészitésuk és kulonleges, telt

izvildguk okan. Raadasul glutént és tejszarmazékokat sem tartalmaznak.
PERNIGOTTI ETCSOKOLADE SANTO DOMINGO 1,8 kg
PERNIGOTTI ETCSOKOLADE EXTRANERO 1,8 kg

PERNIGOTTI PUROFONDENTE ZERO ETCSOKOLADE FAGYIPOR 1,8 kg
Hozzdadott cukor nélkul.



REAL THAI KOKUSZITAL 1 |

SCOTTI RIZSITAL KALCIUMMAL 1 |

SCOTTI RIZSITAL KOKUSSZAL 1 |

Hozzaadott cukrot nem tartalmaz.

SCOTTI BARISTA ZABITAL 11
Remek alternativa tejhab készitéséhez.
Hozzdadott cukrot nem tartalmaz.

SCOTTI BIO MANDULAITAL 1|

SCOTTI BARISTA MANDULAITAL 1|

Remek alternativa tejhab készitéséhez.
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JEGKASA ALAPPOROK

BABBI JEGKASAPOR CITROM 1 kg

BABBI JEGKASAPOR MEGGY 1 kg

BABBI JEGKASAPOR MENTA 1 kg

BABBI JEGKASAPOR NARANCS 1 kg



Hozz valok egy 15 ;
Piskota

250 ml Scotti kékuszital
16 dkg kristalycukor

5 dkg olivaolaj
5 g fahéj

Martogatéhoz

100 ml Scotti kékuszital
5 g keményitd

60 ml viz

8 dkg kristalycukor

Hozzavalék

140 g buzaliszt

20 g DeZaan kakaopor
200 g kristalycukor

80 ml olaj
Elkészités

. épsihez

140 g buzaliszt
12 g sutSpor

1 rud vanilia

5 dkg DeZaan kakaopor
Rum izlés szerint

Kokuszreszelék

3 g vanilia paszta

200 g Veliche Emotion étcsokoladé 58%, olvasztva
240 ml Scotti mandulaital

75 g Veliche suthetd étcsokoladé csepp

Elkészités

A tészta hozzavaldit tegye robotgépbe és kdzepes
fokozaton 3-4 perc alatt keverje 6ssze. Ontse a
formalevalasztdval kifujt tepsibe és slsse készre
180°C-on. A méazhoz a kdkusztejet keverje dssze a
keményitével, a vizzel, a cukorral és a kakadporral,
majd egy kis labasban, folyamatos keverés mellett
fézze dssze. Adjon hozzd izlés szerint rumot és
hagyja langyosra hulni. Martsa bele a felkockazott
piskdtat és forgassa meg kdokuszreszelékben.

Tipp:
A karacsonyi izek kedvéeért
kenjen bele narancslekvart.

Tipp:
A kristalycukrot helyettesitse

kokuszvirag cukorral, attol
meég gazdagabb izl lesz
a végeredmeény.

Keverje 6ssze robotgéppel a lisztet, kakadport és a cukrot, majd adja hozza az olajat, az olvasztott étcsokoladét
és a mandula tejet. Alacsony fokozaton keverje el, mig a hozzavaldk egynemUsodnek. Adja hozza a csokicseppet,
spatulaval keverje 6ssze, majd éntse a tepsibe. 180 °"C-ra elémelegitett sUtében slsse kb 25-30 percig, mig a
beleszurt td még kicsit ragacsos marad.



BUDAPEST

1037 Budapest,

Bojtar utca 55-57.

(1) 240 1129
budapest@bekaskft.hu

Fehérvari Ut 78/b
(96) 410 080 - (96) 413 355
gyor@bekaskft.hu

NYIREGYHAZA

4400 Nyiregyhaza,
Tiszavasvari Ut 66.

(42) 506134 - (42) 342 449
nyiregyhaza@bekaskft.hu

KESZTHELY

8360 Keszthely,

Kulsé Zsidi ut 6/b

(83) 200 141
keszthely@bekaskft.hu

SZOLNOK

5000 Szolnok,
Thokoly ut 108.

(56) 200 093
szolnok@bekaskft.hu

bekaskft.hu

bekaskft

bekas.kft




