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TISZTELT PEKEK ES CUKRASZOK,

Vallalkozasunk kezdete szervesen az opavai
Szezdmmag pékséghez kapcsolddik. Annak idején a
piac pékaru-kinalata kétségbeejtéen elégtelen volt.
Ekkor harom opavai, negyvenes éveiben jaro férfi
elhatarozta, hogy varosukban teljesen Uj, nem
hagyomanyos péktermékeket fog siitni. A
Szezdmmag Pékség tobbféle tipusu teljes kidrlés,
szért zsemlét és nem hagyomanyos nyersanyagboél
késziilt kenyeret kezdett sitni. A pékség elétt
minden nap hatalmas sor alakult ki. A péksiitemény
rendkivil kedveltté valt, s hamarosan érdeklédni kezdtek a konkurens
pékségek is. Tudni akartak a siker titkat, s 6k is meg akartak szerezni azt a
keveréket, amely ugyanilyen finom péksitemény elkészitését teszi lehetdve.
Igy alakult meg 1995-ben a SEMIX (SEminka + MIXovat, vagyis magvak +
keverni).

-~

A vallalkozas kezdetén a feltételek nem voltak igazan idealisnak mondhatok.
A SEMIX kezdetleges feltételek mellett kezdte meg a keverést, igazan
kevéssel kellett megelégednie. Az eredeti, a tobbi pékség szamara
megrendelt néhany szaz kilogramm, hamarosan ezer kilogrammokra nétt,
majd folyamatosan Gzleti képviseldi lancot épitett ki. A cég hamarosan a
toltelékek és a pékségi készitmények gyartasaba is belefogott. A jové évben
Unnepeljik a cég sikeres fennallasanak 20. évforduléjat. Ezen id6szak
szambavételekor elégedettek lehetiink. 120 alkalmazottunk van, telephelyek
Lengyelorszagban, Magyarorszagon és Szlovakidban, kidolgozott értékesitési
rendszerrel és technoldgiai tAmogatassal rendelkeziink. Egyediilallé
termékeket gyartunk, tébbiket egyediliként a szakmaban. A gabona
feldolgozd gépsorunknak koszonhetéen a versenytarsaktol merében eltérd
termékeket gyartunk. Sajat, korszeriien kiépitett épiiletekben miikédiink
és a legszigoribb szabvanyok alapjan odaitélt minésitésekkel
rendelkeziink: HACCP, IFS, BIO, KOSHER.

Szamunkra a kérnyezetvédelem a legfontosabb prioritasok kozé tartozik.
Radun kozség kozelében egy egyediilalld, kétéltlieknek otthont adé lapos
életkornyezetrél gondoskodunk, ahol a Féld Napja rendezvény alkalmabol
minden évben el6adassal kisért ismertetd sétat tartunk. Kréman kozség
kozelében egy elhagyatott kiilszini mészkébanyarél gondoskodunk, amit a
pillangéknak és névényeknek leginkdbb megfeleld allapotban igyeksziink
fenntartani. LegGjabb projektiink az Opava kérnyéki tavacskak feldjitasa és a
Kozmické louky lap felelevenitése.

Udvézéljiik SEMIX PLUSO termék katalégusa legajabb kiadasaban lapozékat!

Kamil Lisal,
a SEMIX PLUSO igazgatdja
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SEMIX PLUSO, AZ ARPA ES A MAK
SPECIALISTAJA

FANK
KEVEREKEK

Az arpa a jovénket jelenti

A SEMIX PLUSO tarsasag csupasz arpaval dolgozik, ami az ismertebb és
a sorgyartasban altaldnosan felhasznalt pelyvas arpatél abban
kiilonbozik, hogy az emészthetetlen pelyvajat mar a betakaritas kézben
természetes Uton elhullajtja — az emberi fogyasztasra azonban
megmarad az egész szem. Jelenlegi termék-portfélionkat Figyelembe
véve sikeriilt olyan arpatermékeket kifejleszteniink, amelyek tipikus
napi Fogyasztasra alkalmas ételek Formajaban keriilnek a fogyasztok
asztalara. Ezek kozé tartoznak a kenyér-, bagett-, teljes ki6rlésd zsemle-
keverékek és reggeli gabonafélék. Sikeriilt kamatoztatnunk a Kromériz
varosban székel6 Agrotestfyto cseh nemesité intézet kutatasainak
legfrissebb eredményeit. Az intézet megalkotja és nyilvantartja a
csupasz arpa cseh fajtdit és sikerdlt olyan foldmUvesekre bukkannunk,
akik szdmunkra termesztenek arpat. Az arpa legjelentésebb elényei
kozé tartozik a magas bétagliikan - és rosttartalom, amit egyre
inkabb értékelnek a Fogyasztok is: a rostanyagok és a bétagliitkan
nagyobb mennyiségi vizet fognak fel a péksiiteményben, igy az
arpakenyér hosszabb ideig marad rugalmas, mint a bizakenyér vagy a
blGza-rozs kenyér.

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

SIKERMENTES
KEVEREKEK

A morfin mennyiségének cs6kkentése a mi elényiink

A mak minéségét mar a mezdn figyeljik. A helyesen elvégzett
betakaritas ugyanis nagyban befolyasolja a mak betakaritas utani
mindségét, mindenekeldtt az izbeli tulajdonsagait és tartdéssagat.
Tekintettel arra, hogy a mak Felettébb kényes a feldolgozas és tarolas
maodjara, a stabilizalasi eljarast folyamatosan tokéletesitjlik és javitjuk.
A gyartasi folyamatot a legmodernebb berendezéseket végzett
hatékony tisztitas el6zi meg, mikozben a mak feldolgozasanak
technoldgiai folyamata teljesen automatizalt és kizarja az emberi
tényezd beavatkozasat. A stabilizalt 6rolt makunkat higienizaljuk,
csokkent;jiik és stabilizaljuk a morfin-tartalmat.
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A feldolgozas folyamata lehetové teszi:

-a mak természetes izének és illatanak kihangsulyozasat

- a mak avasodasanak és keseredésének megakadalyozasat

- a gombak vegetativ formdainak megsemmisitését

- az 6rolt mak eltarthatésdganak meghosszabbitasat max. 20°C-os
hémérsékleten valé tarolaskor, akar 8 honapig

- jelentésen csokkenteni a morfin-tartalmat (altaldban a makunk a
jogszabalyok altal megszabott 25 ug érték alatt marad, kiilon kérésre 4
ug alatti értékkel is szolgalhatunk)
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KENYEREK

PN 0051100

ENYEK
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APROSUTEM

ARPAVAL .

2

GABONAS
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Nem szokvanyos, magas arpa tartalmu (80 %) kenyér siitésére szant keverék. Az arpa jelentés tapértéket E
biztosit a keverék részére. Az arpa jellemzd, kissé édeskés, aromas ize a kenyeret nagyon finomma, de
egyben szokatlanna teszi.

Elényok:

e Azéarpaatoérténelem soran mindig a legkihasznaltabb gabonafélék kozé tartozott, ami a speciélis és .
igényes eljardsoknak koszonhetéen rendelkezésre allt a pékipari felhasznalasra ,

« Akeverék a pékipari felhasznaldshoz médositott egész drpaszemeket tartalmaz ’

* Akeverék nagy mennyiségl béta gliikant és rostanyagot tartalmaz, ami lehetévé teszi szamunkra a .
szalagon feltiintetett egészségiigyi adatok felhasznalasat

+ Konnyi és egyszer( elkészités

e Osszetételének koszonhetden a termék (péksitemény) hosszu ideig eltarthaté (akar 4 napig is)

e Atészta nagyfoku kihasznalhat6saga

e Felhasznalhaté szokvanyos kenyérgyartd gépsoroknal és ipari kenyérsitéknél is

KEVEREKEK

2

FANK

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

Receptura:
Mennyiség/ _ AzOn Technolégiai folyamat:
Nyersanyagok kg e hele Kovasz: A BETAkenyér® arpaval keveréket keverje
Blzaliszt BL-55 80.00 6ssze az adott mennyiség( vizzel és hagyja 15
' percet allni. Ezutdn dagassza meg a tésztat. Ezzel

s Rozsliszt R-90 20,00 biztosithatja a viz disztribaciéjat a
g DA gabonaszemekbe. A megsitott kenyér bele
“{& BETAkenyér” arpaval 26,00 tovabb marad lagy és jellegzetes izt szerez.
o S Eleszts 3,50
¥ Y i A tészta dagasztasa: 4 percig lassan + 6 percig
0 Viz 76,00 gyorsan

205,50 A t{aszta piheptgtése: 30 perEig (be Kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsiitd szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C h6mérsékleten
L = Siités: besilités 245°C-on, sités 220°C-on
: ; Siités ideje: 35 - 45 perc

Nyersanyagok dsszesen
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PN 0140100

KENYEREK

BETAkenyér® zabbal

ENYEK

Py

APROSUTEM

A kenyéren hasznalatos élelmiszeripari szalag:
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Egyedilallé keverék 95%-ot meghalado zab-tartalommal, amely fehér tobbmagvas kenyér és .
péksiitemény elkészitésére szolgal. A keverékbél elkészitett péksiitemény magas tapértéket, !
rosttartalmat és betagliikan tartalmat kinal a fogyasztéknak. A zab specialis feldolgozasa lehet6vé teszi, '

GABONAS
SZORAS

hogy a tészta pékipari tulajdonsagainak romlasa nélkiil, magas zabtartalmu péksiiteményt készithessink.

&
El6nyok: éé
» Akeverék a pékipari felhasznalashoz médositott egész zabszemeket tartalmaz , s
e KoOnnyu és egyszeri elkészités ' i~

e Merev bél, tipikusan kenyérszer( porézus szerkezettel .

* Akenyérbél csalogaté szine emeli a péksiitemény vonzdberejét , v X
e  Problémamentes pékségi feldolgozas szakajtéba N S
* Akeverék nagy mennyiségli betaglukant tartalmaz, ami elésegiti a vér koleszterin szintjének normal - 5%
értéken tartdsat és lehet6vé teszi szamunkra a szalagon feltiintetett egészségiigyi adatok >
felhasznélasat. 5%
« Magas rosttartalma kenyér vae
Nii) x
Receptura: e
Mennyisé Azdn_ Technolégiai Folyamat: oo
Nyersanyagok ¢ 'élseg/ R ﬁteal;:ma Kovasz: AgBETAanyér® rozzsal keveréket keverje -
Buzaliszt BL 55 50,00 Ossze az adott mennyiségl vizzel és hagyja 15 "
- percet allni. Ezutan dagassza meg a tésztat. Ezzel iz
Bizaliszt BL-80 50,00 biztosithatja a viz disztriblciéjat a %g
. abonaszemekbe. A megsiitott kenyér bele [
BETAkenyér® zabbal 00 stJove'lbb marad lagy ésjeﬁegzetes iztyszerez. \% g
6 3,30 4]
i B A tészta dagasztasa: 4 percig lassan + 6 percig @
Eleszté 5,00 gyorsan
Viz 108,00 A tészta pihentetése: 20 percig (be kell tartani)
B A tészta kimérése: a kenyérsiitd szerint
Osszesen 286,30 Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C dmérsékleten

Si.it_gs: besiités 245°C-on, siités 220°C-on
Siités ideje: 35 - 45 perc
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Rutin hajdinés kenyér PN 0522600

Keverék tobbmagvas hajdinas kenyér és péksiitemény elkészitésére. A hajdina specialis kiméletes
feldolgozasaval olyan pelyheket allitottunk el6, amelyek lehetévé teszik a keverék szokatlanul magas, 62%-
os hajdina-tartalmanak elérését. A péksiitemény ize és illata jellemz6 a hajdinara, ami a rutin természetes
forrasa.

KENYEREK

2

APROSUTEM
ENYEK

Elényok:

* Akeverékegészhajdinaszemeket tartalmaz

« Konny( ésegyszer(elkészités

« Merevbél, tipikusan kenyérszerl porézus szerkezettel
« Nagyvonzéerejl péksiitemény

* Problémamentes pékségifeldolgozas szakajtoba

e Atésztanagyfokukihasznalhatésaga
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Receptura:
Mennyiség/ __.AzOn Technolégiai fFolyamat:
Nyersanyagok kg helye A tészta dagasztasa: 2 percig lassan + 6 percig
Blzaliszt BL-55 70,00 qursan . ) ' .

v Atésztapihentetése: 20 percig (be kell tartani)
~ "'% Rozsliszt R-90 30,00 Atészta kimérése: akenyérsiité szerint
Zo s , Kelesztésideje: 40-50 percig 35°Chémérsékleten
& E Rutin hajdinas kenyér 32,00 Siités: bes(ités 245°C-on, slités 220°C-on

¥ S6 2,70 Siitésideje:35-45 perc
¥ Elesztd 2,50
;\5 Viz 84,00

m .
sy Osszesen 221,20
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Hatmagvas kenyér PN 0520700

KENYEREK

>
=
D W
Hat fajta gabonaszembdl és olajos magvakbél készilt tobbmagvas pékségi keverék — kiemelkedé 8z
tokmag-tartalommal, ami emeli a kenyérbél vonzéerejét. gft*“
Receptura:
Mennyiség/ _AzOn Elényok:
Nyersanyagok kg nelye « Akeverék hat fajta gabonaszemet és olajos
BUzaliszt BL-80 77,00 magvat tartalmaz (napraforgd, tok,
szezammag, szbja, rozs és arpa)
Rozsliszt R-90 23,00 e Konnyl és egyszer( elkészités
Hatmagvas kenyér 30,00 * Merev bél, tipikusan kenyérszer(i porézus
szerkezettel
Sé 2,80 * Nagy vonzéerej péksitemény 9.,
, . * Problémamentes pékségi feldolgozas “z(\<
Elesztd 4,00 szakajtéba 8%
Viz 80,00 + Atészta nagyfokd kihasznalhatéséga g o
Nyersanyagok dsszesen 216,80 Technolégiai fFolyamat:
A tészta dagasztasa: 4 percig lassan + 6 percig o
gyorsan o
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani) é*gg
A tészta kimérése: a kenyérsiits szerint T g
Kelesztés ideje: 40-50percig 35°C h6mérsékleten z

Siités: besiités 245°C-on, siités 220°C-on
Siités ideje: 35 - 45 perc

Multi kenyér napraforgo és len PN 0522100

A keverék tobbmagvas kenyér elkészitésére szolgal, magas teljes kiérlési rozsliszt-tartalommal (38 %),
ami hozzajarul a kenyér meghosszabbodott frissességéhez. A specidlis feldolgozasa teljes ki6rlésd
rozsliszt erGteljes rozs izt és illatot kolcsondz a kenyérnek. A napraforgé és len segitségével a joiz( kenyér
jo irdnyba tereli a napjat.

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

Receptura:
El6nyok: oz
Nyersanyagok Mennyiség / kg + Magas teljes kidrlés(i rozsliszt-tartalom (38 %) S 2
. » Arozs Osszetéveszthetetlen ize ésiillata Wil
Blzaliszt BL-55 70,00 * Magas napraforgé- (27 %) és lenmag-tartalmu é g
Rozsliszt R-90 30,00 (15 %) keverék vu
F * Osszetételének kdszénhetéen a kenyérbél n
MULTI napraforgoval és lennel 30,00 sokaig rugalmas marad
Sé 2,50 * Vonzo6 megjelenés v
X * Atészta nagyfoki kihaszndlhatésaga Z
Elesztd 4,50 o
Viz 85,00 Tec'hnolégiai folygmat: ' ) Q
) A tészta dagasztasa: 2 percig lassan + 8 percig <
Osszesen 222,00 gyorsan ~
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsiits szerint %
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C oX
hémérsékleten 9=
Siités: besiités 245°C-on, siités 220°C-on o
Siités ideje: 35— 45 perc 2 X
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Sziléziai barna kenyér PN 0050100

Akeverék barna biza-rozs kenyér elkészitésére szolgal. Jelent6s mértékben javitja a kovasz nélkil készitett
kenyerek minéségét.

KENYEREK

APROSUTEM
ENYEK

Elényok:

e Konny( és egyszer( elkészités

* Merevbél, tipikusan kenyérszer( porézus szerkezettel

e Arozsaromas, kellemesen savanykasize ésillata

« Felhasznalhaté szokvanyos kenyérgyartd gépsoroknal ésiparikenyérsiitéknélis
» Atésztajé kihaszndlhatésaga

Receptura
g .z &n 2 e e .
Ly Mennyiség/ ~ AzOn Technolégiai Folyamat:
= = SIS kg Khelye A tészta dagasztasa: 4 percig lassan + 6 percig
gﬂ Buzaliszt Bl-55 40,00 gyorsan
& o A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
Blzaliszt BL-80 23,00 A tészta kimérése: a kenyérsiitd szerint
Rozsliszt R-90 37,00 Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C
X hémérsékleten
§‘ﬁ Sziléziai barna kenyér 8,50 Siités: besiités 245°C-on, siités 220°C-on
o SN
< & 6 260 Siités ideje: 35— 45 perc
Ll
> Elesztd 2,50
Viz 77,00
Osszesen 190,60

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

SIKERMENTES
KEVEREKEK

TVAROGENEK
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Jeémanek® PN 0051200

A keverék magas teljes kiérlés(i arpa-tartalommal rendelkezik és teljes kiérlés(i aprésiitemények
elkészitésére szolgal. A keverékbdl nem mindennapi arpa-péksiiteményt készithet, az arpa jellemz6 izével
és illataval.

Elényok:

KENYEREK

APROSUTEM
ENYEK

A keverék a pékipari felhasznaldshoz médositott egész arpaszemeket tartalmaz

Magas betaglukan- és rost-tartalom

Egy adag — 140 g (2 darab) — péksiitemény elfogyasztasaval hozzajarul egészsége javitasahoz, mivel
bizonyithaté tény, hogy az arpaban el6fordulé béta glitkan eldsegitik a vér koleszterin szintjének normal
értéken tartasat.* A magas koleszterin szint isémias szivbetegségek kialakulasahoz vezethet. A jé
egészség megdbrzése érdekében tartsa be az egészséges életstilus alapszabalyait. 1 adag 1 g

betaglukant tartalmaz. (*A megfeleld hatas elérése érdekében napi 3 g arpaban elé6fordulé betaglukan \ﬁ\g
elfogyasztasa ajanlott) o
e Konnyl és egyszer( elkészités 2 i
« Akeverék alkalmas el6siitott és fagyasztott péksiitemények készitésére is ©
e Akeverék zsemle és bagett elkészitésére is alkalmas
« Az 6sszetételének kdszonhetden a keverékbdl késziilt péksiitemény tovabb friss marad oz
« Atészta nagyfoki kihasznalhatésaga ég
<
Receptura: - é
Mennyiség/ szégiztg’s'; s Technolégiai Folyamat:
Nyersanyagok kg k helye Kovasz: A Je¢manek® keveréket keverje dssze az
Buzaliszt BL-55 10000 adott mennyiség( vizzel és hagyja 15 percet allni. i
' Ezutdn dagassza meg a tésztat. Ezzel biztosithatja Eﬁ
Jecmanek® 35,00 a viz disztribGciéjat a gabonaszemekbe. A i &
) megsiitétt Jeémanek® bele tovabb marad lagy és 22
Olaj 3,00 . p v
jellegzetes izt szerez. 55
) 2,30 vae
, . A tészta dagasztasa: 3 percig lassan, az olaj A
Eleszt6 4,00 hozzdadasa utan 6 percig gyorsan n %
Viz 82 00 A tészta pihentetése: 20 percig (be kell tartani) oo
. ' A tészta kimérése: a kenyérsiit szerint Hw
Osszesen 226,30 Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C
hémérsékleten

Siités: besiités 245°C-on, sités 225°C-on
Siités ideje: 11-15 perc, a péksiitemény kimérési
mérete és a kemence tipusa szerint

KEVEREKEK

SIKERMENTES
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EDES PEKSUTEMENYEK FANK
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Ovsanek”

PN 0051500

Egyediilallé keverék 85%-ot meghalad6 zab-tartalommal, amely fehér tobbmagvas kenyér és péksiitemény
elkészitésére szolgal. A keverékbdl elkészitett péksiitemény magas tapértéket, rosttartalmat és
betaglukan-tartalmat kinal a fogyasztéoknak. A zab specialis feldolgozasa lehetévé teszi, hogy a tészta
pékipari tulajdonsagainak romlasa nélkil, magas zabtartalm( péksiteményt készithessiink.

Elonyok:

* Akeverék a pékipari felhasznalashoz médositott egész zabszemeket tartalmaz

* Konny( és egyszer( elkészités

e Atészta nagyfoki kihasznalhatésaga

*  Akenyérbél csalogato szine emeli a péksiitemény vonzderejét

+ Magas betaglukan-tartalma keverék: egy adag — 140 g (2 darab) — Ovsanek® elfogyasztasaval hozzajarul
egészsége javitasahoz, mivel bizonyithaté tény, hogy a zabban el6forduld béta glikan eléseqitik a vér,
koleszterin szintjének normal értéken tartasat.* A magas koleszterin szint isémias szivbetegségek
kialakulasdhoz vezethet. A j6 egészség megé6rzése érdekében tartsa be az egészséges életstilus
alapszabalyait. 1 adag 1 g betaglukant tartalmaz. (*A megfeleld hatés elérése érdekében napi3 g

zabban el6fordulé betaglukan elfogyasztasa ajanlott)

e Magas rosttartalmu péksiitemény

Receptura:

Nyersanyagok
Buzaliszt BL-55
Ovsanek®

Sé

Eleszts

Olaj

Viz

Osszesen

e Az On
Mennyiség/ szamitasaina

kg k helye
100,00

36,00
2,00
4,00
3,00

75,00

220,00

Technologiai folyamat:

Kovasz: Az Ovsanek® keveréket keverje dssze az
adott mennyiség vizzel és hagyja 15 percet allni.
Ezutdn dagassza meg a tésztat. Ezzel biztosithatja
a viz disztriblcidjat a gabonaszemekbe.

A megsiitdtt Ovsanek® bele tovabb marad lagy és
jellegzetes izt szerez.

A tészta dagasztasa: 3 percig lassan, az olaj
hozzaadasa utan 6 percig gyorsan

A tészta pihentetése: 20 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsiitd szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C
hémérsékleten

Siités: besiités 245°C-on, slités 220°C-on

Siités ideje: a péksitemény mérete szerint



VITO — csiraztatott biuzamagvak PN 0620100

Atermék a péksiitemény tapértékének ésvonzderejének novelésére szolgal.

KENYEREK

APROSUTEM
ENYEK

Felhasznalas:

A VITO csirdztatott buzamag felhasznalhaté barmilyen tipus( tésztaba — buza-, blza-rozs- és rozstésztaba
egyarant. Az ajanlott adagolas: maximum 30% a felhasznalt liszt mennyiségébdl. A VITO a tészta
dagasztasi fazisa végén keril felhasznéalasra, vagyis kb. 2 - 3 perccel a dagasztas vége elGtt.
Alkalmazasaval novekszik a tészta vonzbereje, rdadasul enyhe kovaszos izt és illatot szerez. A termékben
taldlhaté savanyité szerek megakadalyozzak a penészesedést a termék feliiletén és meghosszabbitjak
tartéssagat.

PROVITO PN 0010600

(%]
. s . P . . Py L nl 2 . %l
A PROVITO keverék a VITO csirdztatott blizamagvakhoz késziilt kiegészit6ként. A lenmaggal egyiitt <z(‘§
megfeleléen kiegésziti a pékaru jellegét, sot és slitdipari enzimeket is tartalmaz. Javasolt adagolasa 15 % 8\3
a liszt mennyiségére szamitva. Hasznalhaté 6nalldan is, a VITO magvak nélkil, szokvanyos lenmag gw
tartalma pékaruk készitéséhez.
Elonyok: o
. Konny( és egyszeri elkészités o g
. Atermék a péksiitemény tapértékének novelésére szolgal =
. Magas lenmag-tartalom (60 %) a keverékben = >
. Enyhén savanykas iz ésillatd péksitemény X
Mennyiség/ sza.ﬁiztgsi - Technoloégiai Folyamat: X s
Nyersanyagok kg k helye A tészta dagasztasa: 2 percig lassan, az olaj Eﬁ
Bzaliszt BL-55,80 100,00 hozzaadasa utan 8 percig gyorsan. 2 perccel a T &
dagasztas vége elétt adja hozzéd a VITO =%
,PROVITO" keverék 15,00 csiréztatott bazamagokat. 5%
. . . A tészta pihentetése: 15 percig (be kell tartani) 2w
csirdztatott bizamagvak 20,00 A tészta kimérése: a kenyérsiitd szerint e é
Eleszts 4,00 Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C 0 S
L hémérsékleten oo
Novenyi olaj 3,00 Siités: besiités 240°C-on, siités 200°C-on i
Viz cca 54,00 Sités ideje: a péksitemény mérete szerint
(Filleszteni) T oz
Nyersanyagok 6sszesen 196,00 E o
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Farmer bagett

PN 0110700

A keverék magas napraforgé- és lenmag tartalmu apré bazasiitemény elkészitésére szolgal. A készitmény
jellegzetes malatas izével és illataval hivja fel magéara a figyelmet.

Elonyok:
« Konnytlésegyszerlelkészités
e Magasnapraforgé- éslenmagtartalom (50 %)

e Tobbféle termék elkészitésére alkalmas (bagett, zsemle, csdszarzsemle stb.)
«  Akeverékalkalmaseldsitott és fagyasztott péksiitemények készitéséreis

* Finom, lagy kenyérbél
« Vonzékinézetlkenyérbélavagasfelileten.

Receptura:

Nyersanyagok Mennyiség / kg
Buzaliszt BL-55 100,00
Farmer bagett 20,00

Sé 2,00
Elesztd 2,40

Olaj 4,00

Viz 64,00
Osszesen 192,40

Technolégiai Folyamat:

A tészta dagasztasa: 3 percig lassan, az olaj
hozzdadésa utan 6 percig gyorsan

A tészta pihentetése: 10 percig

A tészta kimérése: a termék tipusa szerint
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C hémérsékleten
Sités: 220°C - 240°C

Siités ideje: 12-15 perc, a pékslitemény kimérési
mérete és a kemence tipusa szerint




KENYEREK

Négymagvas keverék PN 0010200

>
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= X
. rd i . ’ ’ 2 2 .o 2 P ’ 2 2 :D Lu
Univerzalistobbmagvas keverék, négymagvas kenyérvagy aprésiitemény elkészitéséhez. \§ %
Receptura: &
. 2 Elényok:
.If'ﬂ' b - !(enye:;én e Konnyl és egyszer( elkészités
Nyersanyagok Menfuisés/ samitésaina Menfyisés/ samisana A keverék sokoldald fethasznalhatosaga
o e «  Atészta nagyfoku kihasznalhatésaga
Buzaliszt BL-55 100,00 60,00
Rozsliszt R-90 ) 40,00 Technoldgiai Folyamat:
A tészta dagasztasa: 4 percig lassan + 8 percig
Négymagvas keverék 38,50 45,00 gyorsan

Javité készitmény - TDI 0,3% 0,30 i A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)

A tészta kimérése: a termék tipusa szerint Qun

Eleszté 4,60 3,40 Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C %‘é

3 hémérsékleten @'Q

EE 80,00 92,00 Siitési hémérséklet: 220°C - 240°C gon
Nyersanyagok 6sszesen 223,40 240,40 Siités ideje: kifli kb. 11 perc, kenyér kb. 30-40
perc (mindkét esetben a kimérési mérete és a

kemence tipusa szerint) s

- X

>

\E g

vz

Hesseni keverek PN 0010100

Keverék a magaskoéles- és napraforgémag-tartalmi Hesseni tomb vagy Hesseni kenyér elkészitésére.

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

Receptura 290 tombhoz vagy 45 kenyérhez: Q x
Kovasz elkészitése: éé
Mennyiség/ __ Az6n Elényok (chléb I pecivo): xd
Nyersanyagok kg it r'.teal;:;ma * Konnyd és egyszer( elkészités ; e
Hesseni keverék 5,00 * Akeverék sokoldali felhasznalhatésaga T
e Konny( és egyszer( elkészités
Viz 40-50°C 5,00 + Hagyomanyos barna péksiitemény X
Nyersanyagok dsszesen 10,00 Technolégiai Folyamat: é
Tészta elkészitése: A kovészt a keverék és 40 — 50°C-os hémérsékleti Q
. viz 6sszekeverésével készitjik el. <
Kovasz 10,00 Szobah&mérsékleten pihentetjiik 30 - 60 percig. [
Bizaliszt BL-55 10,70 A tészta dagasztasa: 4 percig lassan + 8 percig
gyorsan g
Javité készitmény - TDI 0,3% 0,03 A tészta pihentetése: 10 percig 0¥
. A kenyér kimérése: 570 g 9=
Eleszt6 044 A tomb kimérése: 2 400 g /felosztd 30 darabhoz o
Viz 4,80 Kelesztés ideje: 40 percig 35°C-os hémérsékleten 2 X
Siitési hémérséklet: 220°C — 240°C
Nyersanyagok ésszesen 25,97 Siités ideje: témb 11 perc, kenyér 30-40 perc

(a kimérési mérete és a kemence tipusa szerint)
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KENYEREK

Pikantina 25% PN 0070400

>
[N}
5
3z A keverék, szaritott zoldséget és fliszereket tartalmazo pikans, buza péksitemények elkészitésére
e szolgal. A péksitemény jellegzetes ize, vonzé szine és kellemes illata a nem hagyomanyos
< aprositemények kedveldinek figyelmét biztosan lekati.
Receptura:
Mennyiség/ Az ?“ ) El6nyok:
Nyersanyagok kg b «  Konnyl és egyszer( elkészités
Blzaliszt BL-55 100,00 » Kisebb péksitemények - zsemlék,
csaszarzsemlék, tombok — készitésére alkalmas
Pikantina 25% 25,00 . Finom, légy kenyérbél
Olaj 3,00

Technoldgiai Folyamat:
Elesztd 4,00 A tészta dagasztasa: 4 percig lassan, az olaj

i hozzaadasa utan 6 percig gyorsan
Viz 65,00 A tészta pihentetése: 15 percig
Nyersanyagok ésszesen 197,00 A tészta kimérése: a termék tipusa szerint
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C hémérsékleten
Siités: 220°C - 240°C
Siités ideje: 12-15 perc, a péksiitemény kimérési
mérete és a kemence tipusa szerint

2

w

w0
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O m
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<0
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KEVEREKEK

2

FANK

Graham-péksitemény keverék PN 0040100

v X A keverék, magas napraforg6- és lenmag tartalmaval, kivalé iz apré bazasiitemény készitésére alkalmas.
%{5 A készitményre jellemzé a lagy és Finom kenyérbél.
o
&S
= é Receptura:
'—
DN Mennyiség/ Az On El6nyok:
g 2 Nyersanyagok kg i «  Konnyl és egyszerii elkészités
a v Buzaliszt BL-55 100,00 » Akeverék sokoldald felhasznalhatésaga
w o * Magas rost-tartalom
8 0 Graham-péksiitemény keverék 25,00 e Atészta j6 kihasznalhatosdga
) S0 3,00 Technologiai Folyamat:
o Eleszts 4,20 A tészta dagasztasa: 3 percig lassan + 8 percig
Z35 ) gyorsan
s Viz 75,00 A tészta pihentetése: 10 percig
‘é > Nyersanyagok ésszesen 207,20 A tészta kimérése: a termék tipuosa szerint
Xy Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C h6mérsékleten

Siités: 220°C-240°C
Siités ideje: 12-15 perc, a péksiitemény kimérési
mérete és a kemence tipusa szerint
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Edes arpa péksiitemény keverék

A keverék nem mindennapi, magas teljes ki6rlésd arpaliszt-tartalmu, édes arpa péksiitemény elkészitésére
szolgal. Rendkiviili arpa péksiteményt készithet maganak, ami izével és figyelemre mélté megjelenésével

tlnik ki.

Elonyok:
A keverék magas arpaliszt-tartalma (92 %) ellenére nem romlik a tészta pékipari minGsége.

A keverék fonott kalacs, hisvéti kalacs vagy egyéb kaldcsok elkészitésére alkalmas.

Magas béta gliikan- és rost-tartalmu keverék: egy adag — 125 g (2 darab) — péksitemény
elfogyasztasaval hozzajarul egészsége javitdasdhoz, mivel bizonyithaté tény, hogy az arpaban
el6fordulé betaglukanok el6segitik a vér koleszterin szintjének normal értéken tartasat.* A magas
koleszterin szint isémids szivbetegségek kialakulasdhoz vezethet. A j6 egészség megdbrzése érdekében
tartsa be az egészséges életstilus alapszabalyait. *(1 adag 1 g bétaglikant tartalmaz. A megfelelé
hatés elérése érdekében napi 3 g betaglukan elfogyasztasa ajanlott)

A péksiitemény figyelemre mélté mézes szinnel rendelkezik

Az Osszetételének koszonhetden a keverékbdl készilt péksitemény tovabb friss marad

A péksiitemény izében a vanilia dominal

Pékipari receptura:

Nyersanyagok Mennyiség / kg
Buzaliszt BL-55 100,00
Edes arpa péksiitemény keverék 24,00
Cukor 16,00

Sé 1,60
Eleszts 5,00

Olaj 6,00

Viz 74,00

Osszesen 226,60

UJDONSAG

Technologiai Folyamat:

A tészta dagasztasa: 4 percig lassan, az olaj
hozzdadésa utdn 6 percig gyorsan

Atészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
Atésztakimérése: akenyérsiité szerint
Kelesztésideje: 30-50 percig35°Chémérsékleten
Siités: 220°C-240°Cakemence tipusaszerint
Siités ideje: 11-30 perc, a péksiitemény kimérési
mérete és akemence tipusaszerint

PN 0051300
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PN 0130600

Javité készitmény kovaszos kenyerekhez, ami kifejezetten a péksiitemény stabilitdsdnak és térfogatanak

w emelése céljabodl keriilt kifejlesztésre. A készitmény hasznalataval a rugalmas kenyérbél rendszeres
0Z szerkezetét és a kenyér tartéssdganak novelése érhetd el.
Z2E Receptura:
N o &
wn Mennyiség/ AzOn,
kv Nyersanyagok kg e «  Konny( és egyszer(i elkészités
Kenyérliszt BL-80 60,00 - 70,00 * Atésztakivalé stabilitasa N
" * Osszetételének kdszonheté6en meghosszabbitja
=) Rozsliszt R-90 20,00-10,00 a kenyér tartéssagat
(236 Chleb 1.00 + Akenyérbél szilardan elasztikus, rendszeres
N ebax ! porézus szerkezettel
O S6 2,00
Kovasz (harom szakaszos) 40,00 A receptben szerepld minden nyersanyagot
X Eleszts 0,80-1,00 egyszerre kell 6ssgekeverni._ _
X A tészta dagasztasa: 4 percig lassan + 6 percig
Zx Viz 46,00 - 48,00 gyorsan
L > Py . Py . .
v Nyersanyagok 6sszesen 170,00 - 172,00 A tészta pihentetése: 20 percig

A tészta kimérése: a termék tipusa szerint
Kelesztés ideje: 40-60 percig 35°C hémérsékleten

X e Siités: besiités 250°C-on, slités 220°C-on
> Siités ideje: 35 — 45 perc
ze
> >
[TT TN
E ¥
W PN 0130700
o o Javito készitmény kovaszos kenyerekhez, ami biztositja a tészta megfeleld stabilitasat, a pékségi lisztek
i mindség-ingadozasa esetén is.
n Receptura:
o ..
Z X Mennyiség/ . Aiz 9"i
ol Nyersanyagok kg T «  Koénny( és egyszer( elkészités
s Blzaliszt BL-55 60,00 *  Atésztakivalo stabilitasa
¥ Y ) « Akenyérbél szilardan elasztikus, rendszeres
2 Rozsliszt R-90 40,00 pordzus szerkezettel
Kvasan 350 * Osszetételének kdszénhetden

X ' meghosszabbitja a kenyér tartéssdgat

z Sé 2,20

Ll

3 Eleszts 2,40 L

o ey ' A receptben szereplé minden n nyersanyagot

< Kovész tipus szerint egyszerre kell 6ssgekeverni '

= ) A tészta dagasztasa: 4 percig lassan

Viz 75,00 + 6 percig gyorsan

5 Ssszesen Kkb. 183.10 A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
0¥ oo A tészta kimérése: a kenyérsitd szerint
25 -5 Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C hémérsékleten
o iy Siités: besiités 245°C-on, siités 220°C- on
2 X T U Siités ideje: 35— 45 perc
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JAVITO KESZITMENYEK - hagyomanyos péksiitemények

Rival Veka

A Fehér zsemlék térfogatanak névelésére és frissessége és tartéssdga meghosszabbitasara kifejlesztett

javito készitmény.
Receptura:
Nyersanyagok
Buzalisz BL-55
Rival Veka
S6
Elesztd
Olaj
Viz

Nyersanyagok dsszesen

Rival

e Az On
Mennyiség/ szamitasaina
kg k helye

100,00
1,50
1,80
3,00
3,50

50,00

159,80

PN 0092000

Elonyok:

e Konny(ésegyszer(elkészités
e Szaraz,nemtapaddtészta

¢ Atésztakivaléstabilitasa

Technolodgiai Folyamat:

A tészta dagasztasa: 2 percig lassan, az olaj
hozzdadasautan 8 percig gyorsan
Atésztapihentetése: 10 percig
Atésztakimérése:atermék tipusaszerint
Kelesztésideje: 30-45 percig 35°Chémérsékleten
Sités: besiités 245°C-on, slités 220°C-on

Kisiités: 230°C

Siités ideje: 11-15 perc, a péksitemény tomege
szerint

PN 0091000

A szokvanyos és finom pékslitemény térfogatat néveld és frissességét és tartdssdgat meghosszabbitd
javito készitmény. A készitmény hasznalataval finom kenyérbelet és rendszeres szerkezetet kap. Jelentés
elénynek szamit a vizben valé kivalé oldbdasa és a tészta csokkentett tapadasa.

Receptura:

Nyersanyagok
Buzaliszt BL-55
Rival

S6

Eleszts

Olaj

Viz

Nyersanyagok 6sszesen

e Az On
Meml‘(ylseg/ szamitasaina
9 k helye

100,00
1,00
1,80
4,00
4,00

49,00

159,80

Elonyok:

« Konnyl ésegyszerielkészités
e Szaraz,nemtapaddtészta

e Atésztakivalostabilitasa

Technologiai folyamat:

A tészta dagasztasa: 4 percig lassan, az olaj
hozzdadéasa utan 6 perciggyorsan
Atésztapihentetése: 10 percig
Atésztakimérése:atermék tipusaszerint
Kelesztés ideje:30-45 percig 35°Chémérsékleten
Siutés: besiités 245°C-on, slités 220°C-on

Kisiités: 230°C

Siitésideje:a péksiitemény tbmege szerint
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B PN 0091400
) I;_J
8z Univerzalis malatas javité készitmény, hagyomanyos péksiitemények készitéséhez, amely szaraz, stabil és
i jol feldolgozhaté tésztat eredményez. A javité készitmény kivalé izt és meghosszabbitott frissességet
- biztosit a péksiiteményeknek.
x Receptura:
> ™~ =
oz Mennyiség/ (AzOn
g'—'EJ Nyersanyagok kg helye «  KOnnyl és egyszer( elkészités
= Buzaliszt BL-55 100,00 ° Szdraz nemtapaddtészta =
A e Nagy térfogatu és kivalé malata izl
2 Kahan 1,00 péksiiteményt készithet
S6 1,80
\2}3 Eleszté 4,00 A tészta dagasztasa: 4 percig lassan, az olaj
& i hozzaad&sa utan 6 percig gyorsan
gﬂz‘ﬂ Olaj 4,00 A tészta pihentetése: 10 percig
Chd Viz 49,00 A tészta kimérése: a termék tipusa szerint
. Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C
Nyersanyagok 6sszesen 159,80 hémérsékleten

X Siités: besiités 245°C-on, siités 220°C-on
X Siités ideje: 11-15 perc, a péksitemény kimérési
zZc mérete és a kemence tipusa szerint
s

v

- PN 0090700
X
S A malata alap javité készitmény a megkivant térfogatot és finom poroézus, kellemes malata iz(, finom és
z
i lagy kenyérbelet biztosit a péksiiteményeknek.
52
= < Receptura:

(%]
X . isa AzOn
i Mennyiség/ i
a % Nyersanyagok kg e «  Konny( és egyszer( elkészités
5O Buzaliszt BL-55 100,00 ° Széraz,nemtapaddtészta
TRy * Nagy térfogatu és kivalé malata iz

Faktor 1,50 péksiiteményt készithet

é, > 56 1,70 « Kikiiszéboli a liszt minGség-ingadozasat

wl
o Eleszts 4,00
E o ) A tészta dagasztasa: 2 percig lassan, az olaj
AP Olaj 4,00 hozzaad&sa utan 8 percig gyorsan
é ¥ Viz 50.00 A tészta pihentetése: 10 percig

' A tészta kimérése: a termék tipusa szerint
Nyersanyagok 6sszesen 161,20 Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C

hémérsékleten

Siités: beslités 245°C-on, slités 220°C-on

Siités ideje: 11-15 perc, a péksiitemény kimérési
mérete és a kemence tipusa szerint

TVAROGENEK

PN 0091900

Kelt blza péksiitemények — mindenek elétt fehér zsemle és bagett — készitésénél hasznalt javitd
készitmény. A tészta stabilitdsat, a péksiitemény térfogatanak novelését és frissessége
meghosszabbitasat biztositja.
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Receptura:

ﬁ MennyiSég/ szégizt:’?sgina 4 P . .. 2 o,
nd Nyersanyagok kg k helye « Mindenekeldtt ipari gépsoroknal alkalmazhaté
B Bizaliszt BL-55 100,00 * Biztositja a peksuten:reny megFelelo”tomeget
w5 * Finom pordzus kenyérbél, megfeleld

‘O SOFT-TEX baguette 2,50 rugalmassaggal

S6 2,50

¥

g Eleszts 3,50 A tészta dagasztasa: 4 percig lassan, az olaj
3 - ) hozzdadasa utan 6 percig gyorsan
D= Olaj 8,00 A tészta pihentetése: 10 percig

0 Vi A tészta kimérése: a termék tipusa szerint

=4 iz 51,00 PR ) ot n s

Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C hémérsékleten

v Nyersanyagok dsszesen 167,50 Siités: beslités 245°C-on, slités 220°C-on

5 Siités ideje: 13-20 perc, a péksiitemény kimérési
o mérete és a kemence tipusa szerint
‘W 17
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PN 0100100 5
Ex
Rendkivil takarékos, a szokvanyos péksiitemények készitésénél hasznalt, javitd készitmény, 0,3%-0s 8z
adagolassal a liszt mennyiségéhez viszonyitva. Konny( és egyszer( elkészités. A terméket rendszeres =

szerkezet(i kenyérbél, nagy térfogat és a kelesztés stabilitdsa jellemzi. <
Receptura: o
k Mennyiség/ szélﬁizt?snaina g'J
Nyersanyago kg k helye «  Konnyl és egyszer( elkészités °Z
Blzaliszt BL-55 100,00 * Finom, lagy kenyérbél, finom porézus S 2
szerkezettel. <5
TDIO,3 0,30 o+
4

S6 1,70

A tészta dagasztasa: 4 percig lassan, az olaj

Eleszts 4,00 hozz4adasa utdn 6 percig gyorsan v,
. A tészta pihentetése: 10 percig ‘<z':\<
Olaj 4,00 A tészta kimérése: a termék tipusa szerint 8\'30:
Viz 50,00 Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C hémérsékleten g A
Siités: besiités 245°C-on, slités 220°C-on
Nyersanyagok 6sszesen 160,00 Kistités: 230°C

Siités ideje: 11-15 percig, a péksitemény kimérési
mérete és a kemence tipusa szerint

UJDONSAG PN 0093000

FANK
KEVEREKEK

i
wl
Specidlis javité készitmény, ami egyrészt optimalizalja a péksitemény tulajdonsagait, noveli a térfogatat, E‘é
rugalmas kenyérbelet és ropogds kérget biztosit, masrészt leegyszer(siti az ipari termelést, szaraz, nem Ty
tapado tészta kialakitasaval. Specialis 6sszetételének kdszonheté6en megakadalyozza a kenyérbél v
».gumisodasat” és biztositja jobb haraphatdsagat. 5 3
Receptura: we
. (4]
Mennyiség/ (AzOn, wg
Nyersanyagok kg heye « Mindenekeldtt ipari gépsoroknal alkalmazhaté a0
Blzaliszt BL-55 100,00 * Rugalmas készitmény, amely kikiiszobéli a liszt
minGségingadozasat, igy biztositja a tészta v
Puls - Strong 1,00 stabilitasat e
6 e » Biztositja a péksitemény megfelelé tomegét 235
,70 s
) . P
Elesztd 4,00 o
. A tészta dagasztasa: 2 percig lassan, az olaj é 2
Olaj 4,00 hozzéadasa utan 8 percig gyorsan
Viz 50,00 A tészta pihentetése: 10 percig
. A tészta kimérése: a termék tipusa szerint
Nyersanyagok sszesen 160,70 Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C

hémérsékleten

Siités: beslités 245°C-on, siités 220°C-on
Kisiités: 230°C

Siités ideje: 11-15 perc, a péksiitemény kimérési
mérete és a kemence tipusa szerint

TVAROGENEK
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JAVITO KESZITMENYEK - finom péksiitemények
SOFT-TEX PN 0090600

Javité készitmény finom péksitemények készitéséhez, jelentésen meghosszabbitja a péksiitemény
frissességét, lagyitja a kenyérbelet és noveli annak rugalmassagat. Osszességében véve: az 6sszetevék

" .

szamanak és a zsiradékok adagolasanak csokkentésével leegyszer(siti a gyartasi folyamatot.

Receptura:
MennyiSég/ szér‘:izt?s';ina Eldny°k
Nyersanyagok kg k helye * Mindenekeldtt ipari gépsoroknal alkalmazhatéd
Buzaliszt BL-55 100.00 e Szaraz, nem tapadod, jol feldolgozhaté tészta
! - Biztositja a péksiitemény megfelels tomegét
SOFT-TEX 2,00 és a kenyérbél rugalmassagat
Cukor 12,00 AdagOléS:
) 1,60 2 % a liszt témegébdl: tartdéssag 10 - 12 nap
, ) 1,5 % a liszt tomegébdl: tartdsség 6 - 8 nap
Elesztd 6,50 1% a liszt tBmegébdl: tartéssag 4 - 6 nap
Olaj 6,00

Technologiai Folyamat:

Viz 45,00 Szokasos adagolas: 1,6 % a liszt tomegébdl

10 — 12 napos tartdssag biztositasara. A tészta
dagasztasa 2 percig, az olaj hozzdadasa utan
tovabbit 6 — 8 percig. A tészta pihentetése

20 percig 26 — 28°C-os hGmérsékleten. Kelesztés,
az adott korilményektél fFliggéen 30 — 50 perc.
Sités (a kemence tipusa szerint) 200°C-o0s
hémérsékleten.

SOFT-TEX vanilia PN 0090900

Javito készitmény finom péksiitemények készitéséhez, amely biztositja a termékek megkivant térfogatat,
finom kenyérbelét és kellemes vaniliaillatat. Alkalmas fonott kalacs és hisvéti kalacs készitésére.

Nyersanyagok 6sszesen 173,10

Receptura:
Mennyiség/ L On . El6nyok:
Nyersanyagok kg e asaina  Széiraz, nem tapadé tészta.
Buzaliszt BL-55 100.00 e Erdsvanilia iz és illat.
' e Finom, lagy kenyérbél, hosszan tarté
SOFT-TEX vanilia 1,60 rugalmassaggal
Cukor 12,00 Technoldgiai Folyamat:
Sé 1,60 Szokasos adagolas: 1,6 % a liszt tomegébol
3 3 10 — 12 napos tartdssag biztositasara. A tészta
Eleszté 6,50 dagasztasa 2 percig, az olaj hozzaadasa utan
olaj 6.00 tovabbit 6 — 8 percig. A tészta pihentetése
. 20 percig 26 — 28°C-os hémérsékleten. Kelesztés,
Viz 45,00 ektél fiiggéen 30 — 50 perc.
Nyersanyagok 6sszesen 172,70 - ppzer ntA200:Cos

n
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Plunder Semix

Javitoé készitmény plunder péksiitemények készitéséhez. A koncentralt keverék hasznélata leegyszer(siti
és lerdviditi a leveles péksiitemények gyartasat. A készitmény emellett jelentés lapozodast és megfeleld

térfogatot biztosit siités kozben.

Receptura:

Nyersanyagok
Buzaliszt BL-55

Plunder Semix keverék
Tészta margarin

Eleszts

Viz

Osszesen

Képlékeny margarin

Mennyiség/
kg

100,00
10,00
5,00
3,00
52,00
170,00
35,00

Az On
szamitasaina
k helye

PN 0081500

Elényok:

e Egyszer( elkészités

« A megsilt termék kenyérbelének nagy
térfogatdt, rendszeres szerkezetét és
lapoz6dasat biztositja

» Biztositja a termék stabil kelesztését

Technolégiai Folyamat:

A tészta dagasztasa: 4 percig gyorsan, 4 percig
lassan A tészta hGmérséklete: kikeverés utan:
24 - 26°C, 6sszegylras a margarinnal
Pihentetés: hiivos helyen 15 percig

Formalas: a péksitemény kivant mérete szerint
Siités: a péksiitemény mérete és a kemence
tipusa szerint.
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A gabonds szérdsok a nem szokvanyos felileti szérasok kozé tartoznak, amelyeket a péksiitemények vonzéerejének
és teljes ki6roltségének novelése céljabol fejlesztettiink ki. A sz6r6 keverékek specidlis médositasa korlatozza a
péksiteményrdl valé nagymértéki leszérédasukat szallitas kozben. A gabonas szérasoknak készénhetéen novekszik
a péksiitemény gabonaszem-tartalma a blizan és rozson feliil, ami javitja a termékek helyzetét a teljes ki6rlésui
termékek kozott. Minden széras alkalmazhaté kiflire, kenyérre, zsemlére, csaszarzsemlére.

PN 0530800

koles pehely (43 %), szezammag, len, kukoricamorzsa
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PN 0530700

hajdinapehely (29 %), koles pehely, szezdammag, len

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

PN 0534300
arpapehely (70 %), kéles pehely, len.
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PN 0534100

zabpehely, len, napraforgé, kéles pehely, széjatormelék
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PN 0081100

A keverék alkalmas barmilyen fanktészta elkészitésére. A Fankok nagy térfogatanak stabilitasat, finom és

rugalmas belet, a siitd

Atésztakivaléstabilitdsa pihentetés és kelesztés kdzben
Alkalmazhaté a tésztak kézi ésiparikészitésénélis

« Jbtérfogat
« Jelentésrumosaroma
Receptura:
Nyersanyagok Me“'l'(giSégl székaslé%‘:ina
Buzaliszt BL-55 100,00
Fank keverék 15% (NOVA) 15,00
Eleszts 5,50
Olaj 5,50
Viz 50,00
Nyersanyagok 6sszesen 176,00

A fankok stabilitdsanak érdekében 40% aranyban
javasoljuk a T450 bizaliszt hasznélatat.

olaj minimalis felszivé képességét biztositja és meghosszabbitja a tartéssagot.

A tészta elkészitése:

A tésztat 0sszedllasig keverjik. Az olajt a
dagasztas gyors fazisdban adjuk hozza. Dagasztas
4 percig lassan és 7 percig gyorsan. Pihentetés
utan (15 perc) a tésztat kiszaggatjuk és
0sszegombolyitjiik, majd a keleszté tipusa szerint
45-55 percig kelni hagyjuk.

Kelés utan hagyni kell a Fankokat j6l megszaradni.

175-185°C-0s hé6mérsékleten sitiink. A fankok
automatikus forgatdsu siitésénél 3,0 + 2,5 + 1,0
perces sltést ajanlunk

perces sltést ajanlunk.

A fankok kézi forgatasa siitésénél 3,0 + 3,0+ 1,0
perces sltést ajanlunk. SGtés utan hagyjuk
lecsopogni a fFankokat. Hiilés utan megfeleld
toltelékkel toltheték és megszérhatok
porcukorral.

UJDONSAG

PN 0082400

Fankok és fank alakd termékek elkészitésére szolgald keverék. A keverékbdl elkészitett fFankokat a
siitéolaj minimalis felszivo képessége, hosszan tarto frissesség, finomszerkezet(i és rugalmas bél jellemzi.

Alacsony siit6olaj-fFelszivas, vagyis siitéolaj megtakaritas
Atésztastabilitdsa pihentetés éskeléskdzben
Alkalmazhato a tésztak kézi ésiparikészitésénélis

Kivalé térfogat

Receptura:
Mennyiség/ _Azbn

Nyersanyagok kg Szal'(‘“tea;:'"a
Blzaliszt BL-55 100,00

Fank keverék EFEKTA 15% 15,00

Olaj 6,00

Eleszts 6,00

Viz 50,00

Nyersanyagok 6sszesen 177,00

A tészta elkészitése:

A tésztdt 6sszeallasig keverjik. Az olajt a
dagasztas gyors fazisadban adjuk hozza. Dagasztas
4 percig lassan és 7 percig gyorsan. Pihentetés
utan (15 perc) a tésztat kiszaggatjuk és
0sszegombolyitjiik, majd a keleszté tipusa szerint
45-55 percig kelni hagyjuk.

Kelés utan hagyni kell a Fankokat j6l megszaradni.

175-185°C-0s h6mérsékleten sitiink. A fankok
automatikus forgatdsu sitésénél 3,0 + 2,5 + 1,0
perces sltést ajanlunk. A fankok kézi forgatasua
sitésénél 3,0 + 3,0 + 1,0 perces sitést ajanlunk.
Sités utan hagyjuk lecsépogni a fankokat. Hilés
utan megfeleld toltelékkel télthetdk és
megszg_{\atok porcukorral
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PN 0080100

A keverék leegyszer(siti és gyorsitja a tészta elkészitését. A Fankokat finom szerkezet és vanilidas-rumos

aromajd, rugalmas bél jellemzi.

e Atésztakivalostabilitdsa pihentetés éskeléskodzben
* Finomésteltbél
« Alkalmazhaté atésztak kézi ésiparikészitésénélis

Receptura:
Mennyiség/ _AzOn

Nyersanyagok kg szalzn'uéal;:ma
Buzaliszt BL-55 100,00

Fank keverék SEMIX 25 % 25,00

Elesztd 6,00

Olaj 7,00

Viz 53,00
Nyersanyagok 6sszesen 191,00

A fankok stabilitasanak érdekében 40% aranyban

javasoljuk a T450 bazaliszt hasznalatat.
UJDONSAG

A tészta elkészitése:

A tésztat 6sszeallasig keverjik. Az olajt a
dagasztds gyors fazisdban adjuk hozza. Dagasztés
4 percig lassan és 7 percig gyorsan. Pihentetés
utan (15 perc) a tésztat kiszaggatjuk és
6sszegombolyitjiik,majd a kelesztd tipusa szerint
45-55 percig kelni hagyjuk. Kelés utan hagyni kell
a fankokat jél megszaradni.

175-185°C-0s hémérsékleten sitink. A fankok
automatikus forgatdsu sitésénél 3,0 + 2,5+ 1,0
perces sltést ajanlunk. A fankok kézi forgatasa
sitésénél 3,0 + 3,0 + 1,0 perces sltést ajanlunk.
Sités utan hagyjuk lecsépogni a fankokat. Hilés
utdn megfeleld toltelékkel tolthetdk és
megszoérhaték porcukorral.

PN 0082200

A silt tarés labda a pékségek altal kinalt, nem szokvanyos édes szendvics. A tirénak koszénhetéen
konnyitett édes csemegének szamitanak, altalaban fahéjas cukorba borogatva, melegen vagy hidegen
arusitjak. A receptura lehetévé teszi, hogy a tarét olcsébb iréval helyettesithessiik.

Receptura:

Taroés irés
Nyersanyagok labda labda
Tarés labda 1,00 1,00
Taré 0,50 X
iré X 0,85
Buzaliszt X 0,20
Tojas 0,50 0,50
Olaj 0,10 0,10
Viz 0,35 X
Osszesen 2,45 2,65

e Konnyl és egyszer elkészités
e Kivaldiz
» Afast food nem hagyomanyos kiegészitdje

Az 6sszes nyersanyagot 2 — 3 percig keverjik
kozepes sebességgel. Az 6sszekevert tésztat 20
percig pihentetjik. Ezutan leveseskanal vagy
cukrasztasak segitségével a tésztadarabokat a
forré siit6olajba helyezziik. A tarés labdak
automatikusan forognak az olajban. Addig siitjik,
amig a labda felszine megszilardul. A kész
labdakat azonnal vanilias vagy fahéjas cukorba
forgatjuk.

A siit6olaj hémérséklete: 170 - 175°C
Siitési id6: 4 — 6 perc (a labdak mérete szerint)
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Bajor tekercs PN 0030100
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Cukrészatikeverék a fliszeres mazsolas és gyimolcskocsonyds Bajor tekercs elkészitésére. :8 =
g™
<
Elényok: Technoladgiai Folyamat:
e Konnyl és egyszer(ielkészités 1. A kovaszt langyos viz, éleszt6, és a liszt i
» Egyedilallé keveréka piacon mennyiségének 1/5 részének keverékébdl o =
e Erételjesizésillat készitjik el, 30 percig pihentetjik. J:"-éJ
* Abélmeghosszabbitott frissessége 2. Kimérjik a tébbi nyersanyagot és a fennmaradé =
lisztet, hozzaadjuk a kovaszt és dagasztéban 6 5
Receptura: percig lassan és 9 percig gyorsan keverijiik. 4 kv
Mennyiség/ Az0n perccel a dagasztés vége elétt belekeverjik a
Nyersanyagok kg o hata Bajor tekercs keverék teljes mennyiségét. "
. 3. A tésztat meleg helyiségben 20 percig <4
Bajor tekercs 15,75 pihentetjiik a munkaasztalon, majd 450 g-os S
Buzaliszt BL-55 10,00 darabokra osztjuk fel és gémbély( cip6 alakira 2‘9‘
formaljuk. A cipékat enyhén kinydjtjuk és félhold R
Egész tojas 1,25 alakdra hajtjuk, megforditjuk és a siité tepsire
. helyezziik.
Margarin 375 4. Kb. 40 percig kelesztjiik X
Pérkélt hdmozott mogyoréd 1,25 5. S{tés ideje 35 - 40 perc, paraval. X
, 3 Kezdeti siitési hémérséklet 220°C, majd a z5
Elesztd 113 hémérsékletet 180°C-ra csokkentjiik. - é

Viz 5,12 6. Stés utan a tekercs még melegen megkenheté
zsirral, cukorral és vanilidval szérhaté.

Nyersanyagok dsszesen 38,25 « ﬁ
> X
P . Z «
b
Egetett teszta massza PN 0081600 20
I
— N
Instant keverék az égetett tészta gyors és egyszer( elkészitéséhez. Alkalmas Fankok, koszorik és bananos \%2
siitemények készitésére. Olyan keverék, amit mas nemigen tud elkésziteni! a g
03
Receptura: \S\m
Mennyiség/ _ AzOn El6nyok:
Nyersanyagok kg K helye «  KOnnyli és egyszerii elkészités, csak vizet és g
Egetett tészta massza 10,00 olajt kell hozzaadni =&
. «  Semmiféle melegités, égetés vagy tojas led‘g
Olaj 4,00 hozz4adasa g W
Viz 15,00 e Sités ,l§62ben a tészta térfogata jelentdsen g o
megné a
Nyersanyagok 6sszesen 29,00 «  Kellemes izl ésillatd

Technolégiai folyamat:
A szaraz keveréket vizzel keverjiik 6ssze. 3 percig
lassan, az olaj hozzdadasa utan legalabb tovabbi
3 percig nagyobb sebességen keverjiik, amig sima
tésztat kapunk. Kikeverés utan azonnal formaljuk.
. 2 . . Sités: 190°C, rovid ideig fulleszteni, 5 perc utan
- _"-'4-""' . S félrehizni, a siités teljes ideje 30 — 40 perc.
F o
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Vanilias Baletka PN 0170800

KENYEREK

=
[N}
[
8z A nagyon takarékos, koncentralt BALETKA cukrédszati keverék, élesztds tésztak (kuglof, hisvéti barany
e stb.) elkészitésére szolgal. A keverékbdl készitett termékeket jo térfogat, finom és telt bél, valamint az
= Osszetételiknek kdszonhetéen hosszabb tartéssag jellemzi.
é Receptura:
oz Mennyiség/ ~_ AzOn Technolégiai folyamat:
;'JZJ Nyersanyagok kg e 1. Minden nyersanyagot egyszerre kell
= Vanilias Baletka 1,35 Osszekeverni.
% 2. A hdromfokozatl habveré gép hasznélatakor az
\v Buzaliszt BL-55 1,50 alabbi médon jarjon el:
Cukor 535 I. fokozat (leglassibb) 1 percig
" ! II. fokozat 2 percig
= £ Egész tojas 2,25 1. Fokozat 7 - 8 percig
06 ) 3. Aslitési hémérséklet a kemence tipusatél és
2N Olaj 2,00 Feltoltottségétsl Fiigg. Az ajanlott siitési id6 a 400
o Viz 0,50 g-os terméknél: 50 perc, 250 g: 40 perc.
Osszesen 9,95

FANK
KEVEREKEK

Csokoladeés Baletka PN 0180400

A nagyon takarékos, koncentralt BALETKA cukraszati keverék, élesztds tésztak (kuglof, hasvéti barany

X é stb.) elkészitésére szolgal. A keverékbol készitett termékeket jo térfogat, finom és telt bél, valamint az

Z osszetételiknek kdszénhetéen hosszabb tartéssag jellemzi. Csokoladé aromat és csokoladé térmeléket

sy tartalmaz.

Be

2N Receptura:

o g Mennyiség/ _ AzOn Technolégiai folyamat:

5 X Nyersanyagok kg Kk helye 1. Minden nyersanyagot egyszerre kell

oo Csokoladés Baletka 1,35 Osszekeverni. ) o .

W o 2. A haromfokozatd habveré gép hasznalatakor az
Bazaliszt BL-55 2,15 alabbi médon jarjon el:

ay Daracukor 200 I. fokozat (leglassibb) 1 percig

Ey ! II. fokozat 2 percig

i Tojas 2,00 Ill. fokozat 7 - 8 percig

E i . 3. Asiitési hdmérséklet a kemence tipusatol és

R Olj 2,00 Feltoltsttségétsl fiigg. Az ajanlott sitési ids

& Viz 0,50 a 400 g-os terméknél: 50 perc, 250 g: 40 perc.
Osszesen 10,00
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Vilagos piskota torta PN 0171500

Kikevert piskotatészta készitésére alkalmas keverék tojas Félkész aru hasznalataval. A készitett termékek
nagy térfogatiak, lagyak, finoman poérusos szerkezetliek, hossz( tartéssaggal rendelkeznek.
Mindenekel6tt tortalapok készitésére alkalmas.

KENYEREK
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Receptura: X

= s e >

Mennyiség/ _ . AzOn Technolégiai folyamat: oz

Nyersanyagok kg R A Vilagos piskéta torta keveréket, Special ey

Vilagos piskéta torta 336 buzalisztet, tojast és vizet 6sszekeverjik, majd EE

felverjik elészor: 0

Buzaliszt BL-55 2,12 I. fokozat (leglassibb): 1 percig kv

Eqész toi 302 II. fokozat: 9 percig

gesz Lojas ' A ll. fokozatu felverést kdvetén hozzdadjuk az "

Olaj 0,50 olajt, roéviden felverjik. A kitisztitott és kikent <4

. sit6formaba lemériink 547,5 g anyagot. A sitési S\o:

Viz 1,00 hémérséklet kb. 180°C (ventilator nélkil). Siités & g
Osszesen 10,00 ideje: 43 perc. S

Megjegyzés: Melegebb viz hasznalataval, 40°C-ig)
a tortalap terjedelme nagyobb

FANK
KEVEREKEK

ES CUKRASZ KEVEREKEK
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Sotet piskota torta UJDONSAG PN 0171600 =Y
S [a 4
Kikevert piskétatészta készitésére alkalmas keverék tojas félkész aru hasznalataval. Nagy térfogatd, & E
rugalmas, enyhén poérusos szerkezet( és kellemes csokoladé iz( és illata tortalap készithetd beldle. Xy
Receptura:
Mennyiség/ aA-té n Technolégiai folyamat: ]
Nyersanyagok kg Khelyer A Sotét piskéta torta keveréket, Special E
Sétét piskota torta - koncentratum 3,28 buzall's"ztet,”tOJgst és vizet 6sszekeverjik, majd 3
felverjik el6szor: =
Blzaliszt BL-55 1,95 I. fokozat (leglassibb): 1 percig >
Eqész tois 358 1. fokozat: 9 percig
gesztojas ! A ll. fokozatd Felverést kévetén hozzaadjuk az .
Olaj 0,47 olajt, roviden felverjiik. A kitisztitott és kikent é v
) sitéformaba lemériink 547,5 g anyagot. A siitési %) '-'ZJ
Viz 0,72 hémérséklet kb. 180°C (ventilator nélkil). Siités %"ﬁ'é
Osszesen 10,00 ideje: 43 perc. =
Megjegyzés: Melegebb viz hasznalataval, 40°C-ig)
a tortalap terjedelme nagyobb lesz. X
nig
w
a)
s
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N Csokoladés muffin PN 0170600
D W
8z Keverék gyors és finom uzsonna elkészitésére. A muffin felfGjt béllel és ellenallhatatlan izzel rendelkezik.
o A csomagolasban termostabil csokis pellet talalhaté, ami noveli a termék vonzéerejét. A siitemények
< tetejére mazsolat vagy mogyorot tehet, lekvarral vagy friss gyiimélccsel diszitheti.

¥

E M icé / Az O

nn; ZIODN

yo ke Nyersanyagok ¢ k);lseg ey
S =
<>t": Csokoladés muffin keverék 1,00
3

i Olaj 0,32

Tojas 0,25
(%] .
<Z(£ Viz 0,16
80 Nyersanyagok dsszesen 1,73
30 )
Adagok szdma 25

Technolégiai Folyamat:

A szaraz keveréket szérja edénybe, adja hozza a tobbi
nyersanyagot és a legnagyobb sebességen keverje kb. 6 - 8
percig. A tésztat ontse a muffin formakba (a kosarat toltse
szinte teljesen tele) és helyezze a kb. 220°C hémérsékletre
elémelegitett siitébe. Kb. 20-25 percig slisse 180°C-os
hémérsékleten, a sitemények mérete és szama szerint. 1 kg
szaraz keverékbél kb. 25 muffin készithetd (a forma — kosar —
mérete szerint).

Wafle mix PN 0171700

100%-o0s keverék, hagyomanyos gofri készitéséhez. A gofri magaban, csokolddékrémmel, juharsziruppal
ledntve vagy tejszinhabbal, lekvarral, gyimolccsel stb. diszitve fogyaszthato.

FANK
KEVEREKEK

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

Dy N y Mennyiség/ szégizt?s-; ina Technolég_iai folyémat: o

Ey yersanyago kg k helye A WaFlg mix kgvereket ke\./e"rjgl Ossze adptt o
i Wafle mix 2,00 mennyiség( vizzel. A gofrisitét kenje ki olajjal és
E W ) a Felhevijl_ése"utén ontse ra a tésztat, majd

I-g i Viz 1,10 kb. 7 percig sisse.

A Osszesen 3,10
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Mézeskalacs PN 0310100

A keverék eredeti recept alapjan készitett 6ntott mézeskalacs tészta készitésére valéd. A termékek nagy
térfogattal, puhasaggal és kellemes izzel jeleskednek.

Receptura:
Mennyiség/ _ Azdn. Technolégiai Folyamat:
Nyersanyagok kg k helye 1) Minden nyersanyagot adjon a keverékhez és
Mézeskals 1,00 egyszerre keverije.
ezesKalacs 2) Habaras
Tojas 0,20 - 1. fokozaton (lassan): 1 percig
) - IIl. - l1l. fokozaton (legnagyobb sebesség): 5 perc
Olaj 0,02 3) Siités:
Viz 0,35 - kb. 2,5 cm vastag termék esetén: 30 - 35 perc
. -kb. 4,0 cm vastag termék esetén: 45 — 50 perc
Nyersanyagok osszesen 1,57 4) Sutési hémérsék[et:

- forgékemence: 120°C — 150°C
- folyamatos: 190°C

Makos piskota PN 0300200

Cukrészati keverék Makos piskéta készitésére. A makot specialis technoldgia segitségével feldolgoztuk,
igy nem keser( dardlas utan sem.

Receptura:
Mennyiség/ ~_ AzOn Technolégiai folyamat:
Nyersanyagok kg hobe 1) Minden nyersanyagot adjon a keverékhez és
Makos piskéta 1,00 sayszerre keverje.
abaras

Buzaliszt BL-55 0,78 - 1. fokozaton (lassan): 1 percig
Eqész tojas 0,44 }’;I.saéle!.sfokozaton (legnagyobb sebesség): 5 perc
Etolaj 0,34 - kb. 2,5 cm vastag termék esetén: 30 — 35 perc

. - kb. 4,0 cm vastag termék esetén: 45 — 50 perc
Viz 0.37 4) Siitési hémérséklet:
Osszesen 2,93 - forgékemence: 120°C - 150°C

- folyamatos: 190°C
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Cukraszati keverék EXKLUSIVE PN 0180100

KENYEREK

>
[N}
5
‘8\5 A keverék a mogyorés-csokoladés élesztés tészta elkészitésére szolgal, mindenekeldtt kugléf alapjaként.
E‘L: = A kugléf hosszabb eltarthatésaggal és lédusaggal jeleskedik.
Receptura:
Mennyiség/ _Az0n Technolégiai fFolyamat:
Nyersanyagok kg heye 1. A zsiradékot keverés eldtt kis darabokra kell
Cukraszati keverék EXKLUSIVE 5.00 szeletelni, hogy jobban felverhetd legyen. Ezutan

hozzaadjuk a tobbi nyersanyagot és egyszerre
Zsiradék 1,20 keverjik.
2. A haromfokozatl habveré gép hasznélatakor az

JAVITO
KESZITMENYEK

Egész tojas 2,00 alabbi médon jarjon el:
Viz 1,20 I. fokozat (leglassibb) 1 percig

. 1. fokozat 2 percig
Nyersanyagok 6sszesen 9,40 1. Fokozat 7 - 8 percig

3. A siitési h6mérséklet a kemence tipusatél és
feltoltottségétdl Fligg. Az ajanlott sitési idd a 400
g-os terméknél: 50 perc, 250 g: 40 perc

Cukraszati keverék MAESTRO PN 0170200

A keverék vanilids kuglof készitésére szolgal. A kugléf nagy térfogattal és a kevert kugléfok hagyomanyos
tulajdonsagaival jeleskedik.

GABONAS
SZORAS

FANK
KEVEREKEK

Receptura:
Mennyiség/ AzOn Technolégiai folyamat:
Nyersanyagok kg A aina Minden nyersanyagot 6sszekeverni és az I.
Cukrszati keverék MAESTRO 5.00 fokozaton 2 percig, a Il. fokozaton 4 percig és a lll.

fokozaton kb. 30 masodpercig keverni. A siitési
Blzaliszt BL-55 1,80 hémérséklet a kemence tipusatol és
telitettségétdl fligg. Siités Forgbkemencében

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

Etolaj 1,50 120-150°C-0s hémérsékleten, folyamatos

Egész tojas 2,30 kemencében 190°C-os hémérsékleten. Az ajanlott
slitési id6 a 400 g-os terméknél: kb. 50 perc, 250

Viz 0,90 g: kb. 40 perc.

Nyersanyagok 6sszesen 11,50
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Sikéermentes keveréke

VERONA - SOFT VILAGOS
VERONA - SOFT SOTET

Koncentralt keverék, sikérmentes vildgos és sotét ¢
Receptura:

k VERONA

PN 0590200

PN 0590100
ukraszati korpuszok elkészitéséhez.

N k MennyiSég/ szégizt?sgina MennyiSég/ szégiztgsnaina El&nyo k:

yersanyago kg K helye kg Kk helye «  AVERONA - SOFT finom, felfjt

VERONA - SOFT vilagos 3,13 - béllel, finom izével és kivald
térfogatdval jeleskedik.

VERONA - SOFT sotét - 3,10

Daracukor 1,97 2,10

Tojas 3,64 3,20

Olaj 0,76 1,07

Viz 0,50 0,53

Osszesen 10,00 10,00

VERONA - STABIL VILAGOS
VERONA - STABIL SOTET

PN 0590400
PN 0590500

Koncentralt keverékek, sikérmentes vildgos és sotét ontott tésztak problémamentes elkészitéséhez.

Receptura:
Mennyiség/ AzOn Mennyiség/ AzOn Elényok:
Nyersanyagok kg mdane TG smgmee e ONA - STABIL azzal
VERONA - STABIL sétét 2,90 - jeleskedik, hogy a trds, makos
vagy gyimolcsos toltelék nem esik
VERONA - STABIL vilagos - 3,10 dssze.
Daracukor 1,90 2,10
Tojas 3,60 3,20
Olaj 0,50 0,53
Viz 1,10 1,07
Osszesen 10,00 10,00

Technologiai Folyamat:
A VERONA keverékekhez a receptura szerint adja hozzd a
cukrot, tojast és vizet. ElGszor verje fel:

I. fokozat (leglassubb): 1 percig

II. fFokozat: 7 percig

A ll. fokozatu felverést kbvetén hozzaadjuk az olajt,
roviden felverjik. Az elézetesen kitisztitott, kikent és
kiszort sit6formaba mérje ki a Felvert anyagot. A sitési
hémérséklet kb. 180°C. Siités ideje: kb. 43 perc.
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Tvarogen®

Minéségi termostabil tarés toltelék készitésére szolgald keverék, amely a tard eltéré mennyiségl viz- és
szarazrész, valamint tejsavo tartalmanak kiegyenlitésére szolgal.

KENYEREK

ENYEK

2

APROSUTEM

A Tvarogen® alkalmazhaté Ggy a zart péktermékekbe, ahol a téltelék sokkal jobban kitélti az adott helyet,
mint a nyitott termékekbe. A tards toltelékes péktermékek Tvarogen® alkalmazasaval puhdk, izletesek és
a tdiré nem keményedik meg a termékben.

Technolodgiai folyamat:
A tiréhoz lassan hozzdadjuk az el8irt vizmennyiséget és mixeljiik. Ezutan hozzaadjuk a Tvarogent® és
alacsony sebességen egy percig keverjiik. A toltelék azonnali hasznalatra készen all.

2

A Tvarogenek attekintése

w

w0
.1
O m
0O
<0
(&}

FRIS iz« TUROS TOLTELEK
STURO TVAROGEN viz OSSZESEN
Tvarosan vanilids izesitéssel PN 0270200 10,0 4,0 7,0 21,0
o é Tvarogen® vanilias izesitéssel PN 0280100 10,0 4,0 7,0 21,0
|
g B Tvarogen® citromos izesitéssel PN 0280200 10,0 4,0 7,0 21,0
>
v Tvarogen® Natural PN 0280300 10,0 4,0 7,0 21,0
v Tvarogen® barackos izesitéssel PN 0280800 10,0 5,6 8,0 23,6
2
‘;_Jg Tvarogen® Extra SPECIAL — fehér PN 0281600 10,0 43 6,0 20,3
Z
g u>-1 Tvarogen® Soft — Sweet PN 0282900 10,0 4,5 6,0 21,0
i
5 ﬁ Tvarogen® PREMIUM rétesbe PN 0283800 10,0 4,3 6,0 20,3
v}
X2 Tvarogen® Universal PN 0284300 10,0 4,5 6,0 20,5
ag
v 5 . " .
wo Megjegyzés: Az alapanyagok mennyisége kg-ban.
8 9 * maximalis adag
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Vanilias pudingkrém
Csokoladés pudingrém

PN 0190100

PN 0190300

Instant keverékek termostabil pudingkrémek elkészitésére, melyek nagyon jé konzisztenciaval és finom

izzel rendelkeznek.

Receptura:
Mennyiség/ Az0On
Nyersanyagok kg et
Vanilias/csokoladés pudingrém 1,00
Viz 2,86
Toltelék 6sszesen 3,86

Csokoladeés krém
Vanilias krém

Elényok:

* Instant puding, csak vizzel kell keverni

* JO6 termostabilitdsdnak koszonhetéen a krém
felhasznalhaté kiilénb6zé péksiitemények
vagy croissantok toltelékeként.

Technolagiai Folyamat:

A keveréket edénybe szérjuk, hozzaadjuk a vizet
és elektromos habverével kb. 2 percig verjuk.
Ezutan hozzaadjuk a zsiradékot és alaposan
felverjik.

PN 0200500

PN 0200600

Keverék vanilids vagy csokoladés krém hideg készitésére pékek és cukraszok szamara.

Tojasos krém receptura:

Nyersanyagok Meml?SSég/ ”“’,{I'\'E‘egl?f“a
Creme 1,00
Viz 2,60
Zsiradék (margarin) 0,80
Osszesen 4,40
Tojasos szelet receptura:
Nyersanyagok Me"T(’;iSégl székﬁfteg&ina
Creme vanilias/csokoladés 1,00
Viz 3,00
Zsiradék (margarin) 1,00
Osszesen 5,00

33

Elényok:
» Klasszikus zsiradékos krém, tortak és egyéb
siteményekhez.

Technolégiai Folyamat:

A nyersanyagokat a recept alapjan 6sszekeverni
kézzel vagy géppel és kis fordulatszamon habba
verni, mig sima krémet kapunk. Ezutan hozzaadjuk
a szobahdmérsékletd zsiradékot, amit alaposan
felverink. A toltelék azonnali hasznalatra készen
all.




Makos tolteléek KLASIK PN 0242700

Aminéség és arkiegyenlitett aranya.

Makos tolteléek STANDARD PN 0243000

Makos toltelék a tiszta makizével, aromaanyagok nélkil, hagyomanyos recept.

Makos toltelek PREMIUM PN 0242800

Erésen termostabil toltelék, ipari pékségek részére. JOl szétkenhetd - nagyon vékony réteg
alakithato ki beldle.

Makos toltelek EXTRA “50“ PN 0240400

Maximalis mennyiségl makot tartalmazé makos toltelék, a pékségi tulajdonsdgok Fenntartdsa
mellett.

A mak izesités / Termo- Lédassag a Toltelék Toltelék
Megnevezés PN deklaralt % aromatizalas stabilitas Kenhetdség tekercsben / kg Viz
KLASIK PN 0242700 35 rum + vanilia XXXX XXX XXX 1,0 0,6 1,6
STANDARD PN 0243000 42 aroma nélkal XXXX XXXX XXXX 1,0 0,5 1,5
PREMIUM PN 0242800 45 rum + vanilia XXXXX XXXXX XXXXX 1,0 0,5 1,5
EXTRA “50" PN 0240400 50 rum + vanilia XXXX XXXX XXXX 1,0 0,5 1,5

Technolégiai folyamat:
A szaraz keverékhez adjon megfelelé mennyiségli vizet, keverje kb. 2 percig, majd 15 percig pihentesse. Ezt kdvetéen
a makos toltelék hasznalatra készen all. Sajat belatasa és szokasa szerint a makos toltelékbe zsemlemorzsat keverhet.
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KENYEREK

Fahéjas almatoltelék rétesbe PN 0230100

A toltelék a legjobb mindségui, nem barnuld, maghazatél megtisztitott, hamozott almabdl van gyartva (40
%).Azalmaizét almaaroma hangsulyozza ki.

=
(NN
E¥
e
[ait]
[a
<

Receptura:
Mennyiség/ ~_ Azdn Technolégiai folyamat:
Nyersanyagok kg s A keveréket edénybe 6ntjiik, hozzaadjuk az eléirt
Fahéjas almatéltelék rétesbe 125 mennyiség( hideg vizet és alaposan elkeverjik.

Legaldbb 6 6ran at pihentetjik. A toltelék ezutdn
Viz 4,15 azonnali hasznalatra kész. Sajat belatasa és
szokasa szerint a toltelékhez szaraz
zsemlemorzsat keverhet.

Almatoltelék STANDARD PN 0230300

A toltelék a legjobb minéségl, nem barnuld, maghazatél megtisztitott, hamozott almabdl van gyartva
(40 %). A toltelék természetes alma izzel rendelkezik.

Toltelék osszesen 5,40

GABONAS
SZORAS

D7
i
<zt"5'£ Receptura:
= > Mennyiség/ __Az®n Technolégiai folyamat:
X Nyersanyagok kg hele A keveréket edénybe ontjiik, hozzaadjuk az
Viztelenitett almatéltelék STANDARD 1,25 elgirt mennyiséqU hideg vizet és alaposan
elkeverjik. Legalabb 6 6ran at pihentetjik. A
Viz 4,15 toltelék ezutdn azonnali hasznalatra kész. Sajat
Toltelak Gsszesen 5,40 belatasa és szokasa szerint a toltelékhez szaraz

zsemlemorzsat keverhet.

Almatoltelék (ipari) PN 0230800

Termostabil pékségi toltelék készitésére szolgilod szaraz keverék, magas alma-tartalommal. A széraz
keveréket a szaritott almatél elvalasztott csomagolasban szallitjuk. igy az alma duzzasztasa kiilén

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

9y végezhetd el, ami nagyobb lédlssaghoz vezet.

=

Eé Receptura:

E w Mennyiség/ 2o Technolégiai Folyamat:

R Nyersanyagok ke e Az Almatolteléket - A (alma) edénybe 6ntjik,

o Almatéltelék - A (alma) 2,32 hozzéac'ijluk az glc’Sirt men’n)fisé’g(i vizet. A}aposgn

elkeverjik, majd kb. 2-3 éran at duzzadni hagyjuk.
~z Almatoltelék - B (szaraz keverék) 2,68 A duzzadasra szant id6 megfelelé hossza
w befolyasolja a toltelég végleges minGségét.
p
T ' uzzadas utan adja hozza az Almatolteléket -
@ Zsemlemorzsa 1,20 D das utan adia h 4 az Almatolteléket - B
o Viz 14,00 (szaraz keverék) és a zsemlemorzsat és alaposan
% L keverje el, hogy a téltelékben ne maradjanak
> Toltelék 5sszesen 20,20 csomék. A toltelék ezutdn azonnali hasznélatra
- _— kész. A toltelék gyors fogyasztasra készilt

(legkésébb a készitéstdl szamitett 12 oran belul)
Az elkészilt toleelékhez ne keverjen ma

toltelqkea %
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Mogyoros toltelék STANDARD PN 0250100

Termostabil siitéipari mogyords toltelék készitésére szolgald szaraz keverék, finomravagott mogyoréval.
Receptura:

Mennyiség/ AzOn Technologiai Folyamat:
Nyersanyagok kg helye A szaraz keverékhez adjon hozza eléirt
Mogyorés toltelék STANDARD 1,00 mennyiségl hideg és kb. 5 percig keverje.
Atolteléket 10 percig pihentesse. A toltelék
Viz 0,60 ezutan azonnali hasznalatra kész. Sajat belatasa
Toltelek ssszesen 1,60 és szokasa szerint a toltelékhez szaraz

zsemlemorzsat keverhet.

Dios tolteléek PN 0250300

Termostabil siitéipari dids toltelék készitésére szolgald szaraz keverék, finomra vagott didval.

Receptura:
Mennyiség/ szé'ﬁizt?sna ina Technologiai Folyamat:
Nyersanyagok kg k helye A szaraz keverékhez adjon hozza eldirt
Diés toltelék 1,00 mennyiségl hideg és kb. 5 percig keverje.
A tolteléket 10 percig pihentesse. A toltelék
Zsemlemorzsa 0,15 ezutdn azonnali haszndlatra kész.
Viz 0,68
Toltelék 6sszesen 1,83

Mogyoros izesitési tolteléek PN 0450100
Dios izesitésu toltelék PN 0450200

Termostabil sitGipari pékségi toltelék készitésére szolgald szaraz keverék, finomra vagott
mogyoréval/didval.

Receptura:

Mennyiség/ Qll On in
Nyersanyagok kg =L hf{;: a

- Mogyords / dids izesitésii toltelék 1,00

‘ Viz 0,60

. v Toltelék 6sszesen 1,60

% »J-
& s d y " a Technolégiai folyamat:
‘*,,—i_- . A széraz keverékhez adjon hozza el6irt
‘ , v f mennyiség( hideg és kb. 5 percig keverje.
d A tolteléket 10 percig pihentesse. A toltelék
- ezutan azonnali hasznélatra kész.
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KENYEREK

Aszalt szilva toltelék PN 0210100

=
L
=~
) I;_J
‘§ z Termostabil toltelék szilva darabkakkal.
o
o Receptura:

N Mennyiség/ szaﬁizt?s"a na Technolodgiai Folyamat:

= Nyersanyagok kg k helye A keveréket (aszalt szilva, szilvas toltelék - por)
0 Z . hideg vizzel keverje és hagyja legaldbb 6 6ran at
= Aszalt szilva 1,16 - . A .
S = duzzadni. A duzzadas alatt legaldbb 1x ajanljuk
SRS szilvas toltelék - por 0,84 megkeverni.

wv

v Viz 3,60

Toltelék osszesen 5,60

2

GABONAS
SZORAS

Szaritott barack toltelék PN 0220100

Termostabil toltelék barack darabkakkal.

N4
Lu Receptura:
Z E Mennyiség/ ~ _ AzOn Technolégiai Folyamat:
w-> Nyersanyagok kg k helye A keveréket (szaritott barack, barack toltelék -
¥ Szaritott barack 132 por) edénybe 6ntjik, hozzaadjuk az eléirt
! mennyiség(i hideg vizet és alaposan elkeverjik.
v X Barack toltelék - por 0,68 Legaldbb 6 6ran at pihentetjik. A duzzadas alatt
Wy . javasoljuk a duzzadas kezdetétdSl szamitott 1 6ra

S Viz 3,60 A AP AR .
Zax mulva és ismételten 2 6ranként megkeverni. A
ss Toltelék 6sszesen 5,60 toltelék hasznalatra kész 8 - 12 6ra pihentetés
E Y utan.

8 N

(%]

\é \g & (X &

il Gabonas toltelék PN 0504400
fa)

ol i Amizlitolteléket avasarléink,mizlit a péksiiteménybe” igénye alapjan fejlesztettiik ki.

R Receptura:

= .

z ¥ Mennyiség/ RazOns Technolégiai Folyamat:

o Fihelye csomagolas tartalmat tiszta edénybe ontjik,
%Jm Nyersanyagok kg ik A l4s tartalmat tiszta edénvbe dntitik
&2 Gabonas tbltelék 5,00 hozzaadjuk az eldirt mennyiség( hideg vizet és
é ¥ . alaposan elkeverjiik. Legalabb 1 6ran at

Viz 5,50 duzzasztjuk. Ezutan a toltelék hasznélatra kész. A
Téltelék Gsszesen 10,00 kész tolteléket 12 éran belll hasznalja fel, addig

pedig tartsa hivos helyen.

Fruktogen PN 0150100

A gyimoélcslekvarok és dzsemek termostabilitdsat noveld készitmény. A FRUKTOGEN készitmény
hasznalataval megszabadulhat a gyiimolcs dzsemek siités kdzbeni elfolyasabél eredé gondoktél, az
eredeti iz-jellemzG6k slités utadn is megmaradnak. Figyelembe véve a pékiparban hasznalt dzsemek eltérd
tulajdonsagait, a FRUKTOGEN készitményt a feltiintetett értékhatarok kozott alkalmazza a dzsemek
egyes tipusainak fliggvényében.
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Receptura:
o~ .-.raltelék szégiztgsr;ina
Nyersanyagok Tomeg Fruktogen bsszesen Kb
E Gyiimolcs dzsem, siirlibb allaga lekvar 100 kg 8-12 kg 108-112 kg
- Gyiimolcs dzsem, ritkabb allaga lekvar 100 kg 12-16 kg 112-116 kg
Friss gyiimélcs 100 kg 25-35kg 125-135 kg

Technolégiai Folyamat:
Kézzel vagy géppel (nem habverével!) keverje 6ssze a gyliimélcs dzsemet a Fruktogen eléirt
mennyiségével. A toltelék azonnali hasznélatra készen all.
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Besamel PN 0160100

Termostabil martas sés siitGipari toltelékek gyartasara, amelyek mindenekeldtt a plunder tésztak és a
leveles tésztak toltésére alkalmasak.

Receptura:
Mennyiség/ ~ _ AzOn Technolégiai Folyamat:
Nyersanyagok ke k helye A szaraz keverékhez adja hozza az el8irt
Besamel 1,00 vizmennyiséget. A kész martasba hozzaadhaté a
kiolvasztott z6éldség, kockakra vagott szalami,
Viz 3,20 keménysajt, felszeletelt Fétt his stb.
Z6ldség, his stb 2,26
Toltelék osszesen 6,46

Besamel special PN 0160200

Termostabil martas sés siitGipari toltelékek gyartasara, amelyek a plunder tésztak és a leveles tésztak
toltésén kivil Fagyasztott péksiiteményekben is hasznalhatok. Siités kézben kisebb kiugrasokat okoz.

Receptura:
Mennyiség/ ~_ Az0n Technolégiai Folyamat:
Nyersanyagok ko khelye A széraz keverékhez adja hozzé az el8irt
Besamel special 1,00 vizmennyiséget. A kész martasba hozzaadhaté a
kiolvasztott z6ldség, kockakra vagott szalami,
Viz 1,66 keménysajt, felszeletelt FEEE his stb.
Toltelék 6sszesen 2,66

Toltelék sajtos termékekhez PN 0260300

Szaraz keverék termostabil sés toltelék készitéséhez, ami mindenekelétt a leveles tésztak és a plunder

tésztak toltésére alkalmas. Masnapra is megtartja j6 izét a kih(lt péksiiteményben.

Receptura:
Mennyiség/ ~_ Az0n Technolégiai folyamat:
Nyersanyagok ko k helye A keveréket éntse edénybe és adja hozza az eldirt
toltelék 1,00 hidegviz mennyiséget, keverje, mig a keverék
benedvesedik. Ezutdn novelje a keverés
Viz 4,40 sebességét. A tolteléket legaldbb 5 percig
Toltelék Gsszesen 5,40 pihentesse. Ezutan a toltelék készen all a kézi

vagy automatikus toltésre.
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= Pizza toltelék PN 0260200
D Wl
3z Termostabil martds sés sitdipari toltelékek gyartasara, amelyek mindenekelétt a plunder tésztak és a
EL:“” leveles tésztak toltésére alkalmasak.
Receptura:
Mennyiség/ Az0On - "
Nyersanyagok kg e
Pizza toltelék 1,00
Viz 3,50
Toltelék 6sszesen 4,50

2

GABONAS
SZORAS

Technolégiai Folyamat:

A keveréket 6ntse edénybe és adja hozza az eléirt
hidegviz mennyiséget, keverje, mig a keverék
benedvesedik. Ezutan novelje a keverés
sebességét (kb. 1 percre). A télteléket legalabb
15 percig pihentesse. Ezutan a téltelék készen all
a kézi vagy automatikus toltésre.

KEVEREKEK

2

FANK

Spenotos toltelék PN 0260700

Szaraz keverék nem hagyomanyos spendétos téltelék gyartasara, amely mindenekeldtt a plunder tésztak
és a leveles tésztak toltésére alkalmas.

EDES PEKSUTEMENYEK
ES CUKRASZ KEVEREKEK

Receptura:
Mennyiség/ ~ _ AzOn Technoldgiai folyamat:

7 Nyersanyagok ke k helye A keveréket dntse edénybe és adja hozza az eldirt
e Spenétos toltelék 1,00 hidegviz mennyiséget, keverje, mig a keverék
Z35 benedvesedik. Ezutan kb. 1 percre novelje
S > Viz 3,50 a keverés sebességét. A tolteléket legaldbb
& > e 15 percig pihentesse. Ezutan a toltelék készen all
¥ U Toltelék osszesen 4,50 A8 o e
= a kézi vagy automatikus toltésre.
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Kész termostabil toltelékek

A kész termostabil toltelékek (ss, gyiimolcsds, eqyéb) széles valasztéka az On idejét és pénzét takaritjak
meg. A toltelékek azonnali hasznalatra készek, az azt megel6z6 hosszadalmas elékésziiletek nélkiil.
Termostabilitdsuknak készonhetden siités kozben nem Folynak ki a tésztabdl, igy megmarad tipikus iziik
és lédissaguk.

Izesités:

1. gyiimolcsos 2.s0s ) ) )
- malnas -pikansszész paradicsomos alapi
- 4fonyas
- fekete ribizlis 3.tarés
-epres -turos s
- sargabarackos -tdros, sargabarack izesitéssel
- meggyes -taréslepény

- almas, alma darabkakkal

A kész hazi téltelékek Gj terméksora

A Fozott toltelékeket a nyitott pékségi termékekben valé hasznalatra fejlesztettiik ki. Léddssagukkal és
termostabilitasukkal tiinnek ki. Konzisztencidjuk finom és rugalmas, ezért konnyedén kenhetdek a
kaldcsokra. A toltelékek azonban zart, leveles-, plunder- és kelt tésztakbol késziilt péksiiteményekben is
felhasznalhaték, ahol a toltelék nagyon jol kitolti az adott teret.

Ezen toltelékekkel toltott termékek gyartas kozben fFagyaszthatdak és utélagosan pirithatéak vagy
siithetéek. A toltelékek azonnali hasznalatra készek.

F6zott kortés toltelék: (PN 0650400)
A kortés toltelék ize rendkivil erételjes. 1,0 kg toltelék 0,9 kg kortét tartalmaz.

F6zott dids toltelék: (PN 0650300)
1,0 kg toltelék 0,1 kg diét tartalmaz.

F6zott makos toltelék: (PN 0650100)
1,0 kg toltelék 0,22 kg makot tartalmaz.

F6zott barackos toltelék: (PN 0650600)
1,0 kg toltelék 0,75 kg barackot tartalmaz.
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SEMIX PLUSO,
EZEK A VALODI TELJES KIORLESU GABONAFELI

Orémmel fogadjuk, ha iizletében a mi, kivalé minéségli gabonatermékeinket is felveszik kinalatukba. E
célbél szivesen rendelkezésiikre bocsatunk egy specialis allvanyt, amit termékeinkkel egyiitt
megrendelhet GzletkétSinknél vagy egyszer(en a www.zdravyzivot.com weboldalakon. Tekintettel az
egyre novekvd keresletre egészséges teljes ki6rlési termékeink irant, biztosak vagyunk abban, hogy az
Onok vasarléi szivesen Fogadjak kinalatuk ily médon térténdé k|b0V|teset E termékek eseteben is
érommel fogadjuk esetleges érdeklédését!

AZ EGESZSEGES ELET INTERNETES UZLETUNKBEN
MINDENKI MEGTALALJA, AMIT KERES...

b rtftﬂltlzrna:us:wwné
«= ceredlie

Miizli Original e Valadi teljes ki6rlésd pelyhek 4HIT
e BT TEr s u_“

b )

Wy el Eh

CVESHE LIJpj) = Lipy
!:.J‘u-'.'-E.:.oah!i: i ERER

Kivalé min6ségd és iz( zab-, vagy
buzapelyhek. Harom valtozat koziil
valaszthat: csokoladéval, almaval és
fahéjjal, vagy mézzel és magvakkal
izesitett. A teljesen j receptura, a
pelyhek tejjel vagy anélkil valé
fogyaszthat6saga felkelti mindenki
figyelmét

Cslcsmindségl miizli keverék.
Blza-zab mizli banannal és
papajaval vagy tejsavéval magas
rost-tartalommal, a reggelijébél
remek napkezdetet varazsol.

Miizli a kézbe, négyféle izben Zab-, arpa és sikérmentes kasa Miizli szivecskék, kétféle izben

Nagyon finom iz(, egészséges, a Nagyon gyors és kiad6s uzsonna. A El6kelé csomagolasy, kitliné
mizli szeletek, snackek és kekszek, zabkasa otféle izben - epres, dids, mindségl és izl mizli szivecskék. A
egészséges alternativaja. Ropogos, csokoladés, afonyas és almas & fahéjas, az  ropogds zab szivecskék afonya vagy

nyolcas alaku, valéban teljes kiérlés(i arpakasa kétféle izben - kortés és kakads banan izesitéssel idealis
zabpehelybdl késziilt miizli, magas csokoladés. A piacon Ujnak szamit a lehetdséget nydjtanak, hogy izében
természetes rost tartalommal. lisztérzékenyek szamara gyartott, két tokéletes és egyben egészséges
fajta sikérmentes kasa - Hirommagvas ajandékkal lepjik meg
natural és Hajdinas csokoladés. szeretteinket.

a1 www.zdravyzivot.com
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