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rendkívül kedveltté vált, s hamarosan érdeklődni kezdtek a konkurens 
pékségek is. Tudni akarták a siker titkát, s ők is meg akarták szerezni azt a 
keveréket, amely ugyanilyen finom péksütemény elkészítését teszi lehetővé. 
Így alakult meg 1995-ben a SEMIX (SEmínka + MIXovat, vagyis magvak + 
keverni).

A vállalkozás kezdetén a feltételek nem voltak igazán ideálisnak mondhatók. 
A SEMIX kezdetleges feltételek mellett kezdte meg a keverést, igazán 
kevéssel kellett megelégednie. Az eredeti, a többi pékség számára 
megrendelt néhány száz kilogramm, hamarosan ezer kilogrammokra nőtt, 
majd folyamatosan üzleti képviselői láncot épített ki. A cég hamarosan a 
töltelékek és a pékségi készítmények gyártásába is belefogott. A jövő évben 
ünnepeljük a cég sikeres fennállásának 20. évfordulóját. Ezen időszak 
számbavételekor elégedettek lehetünk. 120 alkalmazottunk van, telephelyek 
Lengyelországban, Magyarországon és Szlovákiában, kidolgozott értékesítési 
rendszerrel és technológiai támogatással rendelkezünk. Egyedülálló 
termékeket gyártunk, többüket egyedüliként a szakmában. A gabona 
feldolgozó gépsorunknak köszönhetően a versenytársaktól merőben eltérő 
termékeket gyártunk. Saját, korszerűen kiépített épületekben működünk 
és a legszigorúbb szabványok alapján odaítélt minősítésekkel 
rendelkezünk: HACCP, IFS, BIO, KOSHER.

Számunkra a környezetvédelem a legfontosabb prioritások közé tartozik. 
Raduň község közelében egy egyedülálló, kétéltűeknek otthont adó lápos 
életkörnyezetről gondoskodunk, ahol a Föld Napja rendezvény alkalmából 
minden évben előadással kísért ismertető sétát tartunk. Krčmaň község 
közelében egy elhagyatott külszíni mészkőbányáról gondoskodunk, amit a 
pillangóknak és növényeknek leginkább megfelelő állapotban igyekszünk 
fenntartani. Legújabb projektünk az Opava környéki tavacskák felújítása és a 
Kozmické louky láp felelevenítése.

Üdvözöljük SEMIX PLUSO termék katalógusa legújabb kiadásában lapozókat!

   Kamil Lisal, 
 a SEMIX PLUSO igazgatója 

TISZTELT PÉKEK ÉS CUKRÁSZOK,
Vállalkozásunk kezdete szervesen az opavai 
Szezámmag pékséghez kapcsolódik. Annak idején a 
piac pékáru-kínálata kétségbeejtően elégtelen volt. 
Ekkor három opavai, negyvenes éveiben járó férfi 
elhatározta, hogy városukban teljesen új, nem 
hagyományos péktermékeket fog sütni. A 
Szezámmag Pékség többféle típusú teljes kiőrlésű, 
szórt zsemlét és nem hagyományos nyersanyagból 
készült kenyeret kezdett sütni. A pékség előtt 
minden nap hatalmas sor alakult ki. A péksütemény 



SEMIX PLUSO, AZ ÁRPA ÉS A MÁK 
SPECIALISTÁJA

Az árpa a jövőnket jelenti
A SEMIX PLUSO társaság csupasz árpával dolgozik, ami az ismertebb és 
a sörgyártásban általánosan felhasznált pelyvás árpától abban 
különbözik, hogy az emészthetetlen pelyváját már a betakarítás közben 
természetes úton elhullajtja – az emberi fogyasztásra azonban 
megmarad az egész szem. Jelenlegi termék-portfóliónkat figyelembe 
véve sikerült olyan árpatermékeket kifejlesztenünk, amelyek tipikus 
napi fogyasztásra alkalmas ételek formájában kerülnek a fogyasztók 
asztalára. Ezek közé tartoznak a kenyér-, bagett-, teljes kiőrlésű zsemle-
keverékek és reggeli gabonafélék. Sikerült kamatoztatnunk a Kroměříž 
városban székelő Agrotestfyto cseh nemesítő intézet kutatásainak 
legfrissebb eredményeit. Az intézet megalkotja és nyilvántartja a 
csupasz árpa cseh fajtáit és sikerült olyan földművesekre bukkannunk, 
akik számunkra termesztenek árpát. Az árpa legjelentősebb előnyei 
közé tartozik a magas bétaglükan - és rosttartalom, amit egyre 
inkább értékelnek a fogyasztók is: a rostanyagok és a bétaglükan 
nagyobb mennyiségű vizet fognak fel a péksüteményben, így az 
árpakenyér hosszabb ideig marad rugalmas, mint a búzakenyér vagy a 
búza-rozs kenyér.

A morfin mennyiségének csökkentése a mi előnyünk
A mák minőségét már a mezőn figyeljük. A helyesen elvégzett 
betakarítás ugyanis nagyban befolyásolja a mák betakarítás utáni 
minőségét, mindenekelőtt az ízbeli tulajdonságait és tartósságát. 
Tekintettel arra, hogy a mák felettébb kényes a feldolgozás és tárolás 
módjára, a stabilizálási eljárást folyamatosan tökéletesítjük és javítjuk. 
A gyártási folyamatot a legmodernebb berendezéseket végzett 
hatékony tisztítás előzi meg, miközben a mák feldolgozásának 
technológiai folyamata teljesen automatizált és kizárja az emberi 
tényező beavatkozását. A stabilizált őrölt mákunkat higienizáljuk, 
csökkentjük és stabilizáljuk a morfin-tartalmát.

A feldolgozás folyamata lehetővé teszi:
- a mák természetes ízének és illatának kihangsúlyozását
- a mák avasodásának és keseredésének megakadályozását
- a gombák vegetatív formáinak megsemmisítését
- az őrölt mák eltarthatóságának meghosszabbítását max. 20°C-os 
hőmérsékleten való tároláskor, akár 8 hónapig
- jelentősen csökkenteni a morfin-tartalmat (általában a mákunk a 
jogszabályok által megszabott 25 μg érték alatt marad, külön kérésre 4 
μg alatti értékkel is szolgálhatunk) 
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®
BETAkenyér  árpával

Technológiai folyamat:
®Kovász: A BETAkenyér  árpával keveréket keverje 

össze az adott mennyiségű vízzel és hagyja 15 
percet állni. Ezután dagassza meg a tésztát. Ezzel 
biztosíthatja a víz disztribúcióját a 
gabonaszemekbe. A megsütött kenyér bele 
tovább marad lágy és jellegzetes ízt szerez.

A tészta dagasztása: 4 percig lassan + 6 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 35 – 45 perc 

Receptura:

Nem szokványos, magas árpa tartalmú (80 %) kenyér sütésére szánt keverék. Az árpa jelentős tápértéket 
biztosít a keverék részére. Az árpa jellemző, kissé édeskés, aromás íze a kenyeret nagyon finommá, de 
egyben szokatlanná teszi.

Előnyök:
•  Az árpa a történelem során mindig a legkihasználtabb gabonafélék közé tartozott, ami a speciális és 
 igényes eljárásoknak köszönhetően rendelkezésre állt a pékipari felhasználásra 
•  A keverék a pékipari felhasználáshoz módosított egész árpaszemeket tartalmaz 
•  A keverék nagy mennyiségű béta glükánt és rostanyagot tartalmaz, ami lehetővé teszi számunkra a 
 szalagon feltüntetett egészségügyi adatok felhasználását 
•  Könnyű és egyszerű elkészítés
•  Összetételének köszönhetően a termék (péksütemény) hosszú ideig eltartható (akár 4 napig is)
•  A tészta nagyfokú kihasználhatósága
•  Felhasználható szokványos kenyérgyártó gépsoroknál és ipari kenyérsütőknél is

PN 0051100

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Rozsliszt R-90

®BETAkenyér  árpával

Élesztő

Víz

Nyersanyagok összesen

    

80,00

20,00

26,00

3,50

76,00

205,50

Mennyiség/
 kg

Az Ön 
számításaina

k helye

A kenyéren használatos élelmiszeripari szalag:
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Összetevők: búzaliszt, víz, rozsliszt, árpa 
komponens 10 % (árpaliszt, árpaszem), 
élesztő, jóddal dúsított só, búzafehérje, 
e m u l g e á l ó s z e r  ( z s í r s a v a k  m o n o -  é s 

digliceridjei, szójalecitin), savanyúság szabályozó 
(nátrium-diacetát), lisztfeljavító anyag (aszkorbinsav).

Egy adag – 125 g (kb. 3 szelet) – kenyér elfogyasztásával hozzájárul egészsége 
javításához, mivel bizonyítható tény, hogy azárpában előforduló bétaglükán 
elősegítik a vér koleszterin szintjének normál értéken tartását.* A jó egészség 
megőrzése érdekében tartsa be az egészséges életstílus alapszabályait. 

(*a megfelelő hatás elérése érdekében napi 3 g, az árpában 
előforduló bétaglükán elfogyasztása ajánlott)KENYÉRKENYÉRKENYÉR

ÁRPÁVAL ÁRPÁVAL ÁRPÁVAL 



®BETAkenyér  zabbal

Technológiai folyamat:
Kovász: A BETAkenyér® rozzsal keveréket keverje 
össze az adott mennyiségű vízzel és hagyja 15 
percet állni. Ezután dagassza meg a tésztát. Ezzel 
biztosíthatja a víz disztribúcióját a 
gabonaszemekbe. A megsütött kenyér bele 
tovább marad lágy és jellegzetes ízt szerez.

A tészta dagasztása: 4 percig lassan + 6 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 20 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C  őmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 35 – 45 perc 

Receptura:

PN 0140100

Nyersanyagok

Búzaliszt BL_55

Búzaliszt BL-80

®BETAkenyér  zabbal

Só 

Élesztő 

Víz 

Összesen

    

50,00

50,00

70,00

3,30

5,00

108,00

286,30

Mennyiség/
 kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Egyedülálló keverék 95%-ot meghaladó zab-tartalommal, amely fehér többmagvas kenyér és 
péksütemény elkészítésére szolgál. A keverékből elkészített péksütemény magas tápértéket, 
rosttartalmat és betaglükan tartalmat kínál a fogyasztóknak. A zab speciális feldolgozása lehetővé teszi, 
hogy a tészta pékipari tulajdonságainak romlása nélkül, magas zabtartalmú péksüteményt készíthessünk.

Előnyök:
• A keverék a pékipari felhasználáshoz módosított egész zabszemeket tartalmaz
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Merev bél, tipikusan kenyérszerű porózus szerkezettel
• A kenyérbél csalogató színe emeli a péksütemény vonzóerejét
• Problémamentes pékségi feldolgozás szakajtóba
• A keverék nagy mennyiségű betaglukant tartalmaz, ami elősegíti a vér koleszterin szintjének normál  
 értéken tartását és lehetővé teszi számunkra a szalagon feltüntetett egészségügyi adatok 
 felhasználását.
• Magas rosttartalmú kenyér

ÚJDONSÁG

A kenyéren használatos élelmiszeripari szalag:

Összetevők: búzaliszt,víz,  zab komponens 
25 % (zabliszt, zabszem), élesztő, jóddal 
dúsított só, búzafehérje, emulgeálószer 
(mono- és digliceridek észterei diacetil-

borkősavval), savanyúság szabályozó (nátrium-diacetát, 
citromsav, almasav, tejsav), lisztfeljavító anyag 
(aszkorbinsav).

Egy adag – 125 g (kb. 3 szelet) – kenyér elfogyasztásával hozzájárul egészsége 
javításához, mivel bizonyítható tény, hogy a zabban előforduló bétaglükán 
elősegítik a vér koleszterin szintjének normál értéken tartását.* A magas koleszterin 
szint isémiás szívbetegségek kialakulásához vezethet. A jó egészség megőrzése 
érdekében tartsa be az egészséges életstílus alapszabályait. 

(*1 adag 1 g bétaglükánt tartalmaz. A megfelelő hatás elérése érdekében napi 3 g 
bétaglükán elfogyasztása ajánlott.)
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KENYÉRKENYÉRKENYÉR
ZABBALZABBALZABBAL



Rutin hajdinás kenyér

Receptura:

Keverék többmagvas hajdinás kenyér és péksütemény elkészítésére. A hajdina speciális kíméletes 
feldolgozásával olyan pelyheket állítottunk elő, amelyek lehetővé teszik a keverék szokatlanul magas, 62%-
os hajdina-tartalmának elérését. A péksütemény íze és illata jellemző a hajdinára, ami a rutin természetes 
forrása.

Előnyök:
• A keverék egész hajdinaszemeket tartalmaz
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Merev bél, tipikusan kenyérszerű porózus szerkezettel
• Nagy vonzóerejű péksütemény
• Problémamentes pékségi feldolgozás szakajtóba
• A tészta nagyfokú kihasználhatósága

PN  0522600

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

 Rozsliszt R-90

Rutin hajdinás kenyér

Só 

Élesztő 

Víz 

Összesen

       

70,00

30,00

32,00

2,70

2,50

84,00

221,20

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 2 percig lassan + 6 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 20 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 35 – 45 perc 

Mennyiség/
 kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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ÚJDONSÁG
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Hatmagvas kenyér

Előnyök:
•  A keverék hat fajta gabonaszemet és olajos 
 magvat tartalmaz (napraforgó, tök, 
 szezámmag, szója, rozs és árpa)
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Merev bél, tipikusan kenyérszerű porózus 
 szerkezettel
• Nagy vonzóerejű péksütemény
• Problémamentes pékségi feldolgozás 
 szakajtóba
•  A tészta nagyfokú kihasználhatósága

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan + 6 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 35 – 45 perc 

Hat fajta gabonaszemből és olajos magvakból készült többmagvas pékségi keverék – kiemelkedő 
tökmag-tartalommal, ami emeli a kenyérbél vonzóerejét.

PN 0520700

Receptura:

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-80

Rozsliszt R-90 

Hatmagvas kenyér

Só 

Élesztő 

Víz

Nyersanyagok összesen

     

77,00

23,00

30,00

2,80

4,00

80,00

216,80

Mennyiség/
 kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Multi kenyér napraforgó és len
A keverék többmagvas kenyér elkészítésére szolgál, magas teljes kiőrlésű rozsliszt-tartalommal (38 %), 
ami hozzájárul a kenyér meghosszabbodott frissességéhez. A speciális feldolgozású teljes kiőrlésű 
rozsliszt erőteljes rozs ízt és illatot kölcsönöz a kenyérnek. A napraforgó és len segítségével a jóízű kenyér 
jó irányba tereli a napját.

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Rozsliszt R-90

MULTI napraforgóval és lennel

Só 

Élesztő 

Víz 

Összesen

Mennyiség / kg

70,00

30,00

30,00

2,50

4,50

85,00

222,00

PN 0522100

Receptura:

Előnyök:
• Magas teljes kiőrlésű rozsliszt-tartalom (38 %)
• A rozs összetéveszthetetlen íze és illata
• Magas napraforgó- (27 %) és lenmag-tartalmú 
 (15 %) keverék
• Összetételének köszönhetően a kenyérbél 
 sokáig rugalmas marad
• Vonzó megjelenés
• A tészta nagyfokú kihasználhatósága

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 2 percig lassan + 8 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 35 – 45 perc 
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Sziléziai barna kenyér

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan + 6 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 35 – 45 perc 

Receptura

A keverék barna búza-rozs kenyér elkészítésére szolgál. Jelentős mértékben javítja a kovász nélkül készített 
kenyerek minőségét.

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Merev bél, tipikusan kenyérszerű porózus szerkezettel
• A rozs aromás, kellemesen savanykás íze és illata
• Felhasználható szokványos kenyérgyártó gépsoroknál és ipari kenyérsütőknél is
• A tészta jó kihasználhatósága

PN 0050100

Nyersanyagok

Búzaliszt Bl-55

Búzaliszt BL-80

Rozsliszt  R-90

Sziléziai barna kenyér

Só

Élesztő

Víz

Összesen

           

40,00

23,00

37,00

8,50

2,60

2,50

77,00

190,60

Mennyiség/
 kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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®
Ječmánek

Technológiai folyamat:
®Kovász: A Ječmánek  keveréket keverje össze az 

adott mennyiségű vízzel és hagyja 15 percet állni. 
Ezután dagassza meg a tésztát. Ezzel biztosíthatja 
a víz disztribúcióját a gabonaszemekbe. A 

®megsütött Ječmánek  bele tovább marad lágy és 
jellegzetes ízt szerez.

A tészta dagasztása: 3 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 20 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 225°C-on
Sütés ideje: 11-15 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

 Receptura:   

A keverék magas teljes kiőrlésű árpa-tartalommal rendelkezik és teljes kiőrlésű aprósütemények 
elkészítésére szolgál. A keverékből nem mindennapi árpa-péksüteményt készíthet, az árpa jellemző ízével 
és illatával.

Előnyök:
• A keverék a pékipari felhasználáshoz módosított egész árpaszemeket tartalmaz
• Magas betaglukan- és rost-tartalom
• Egy adag – 140 g (2 darab) – péksütemény elfogyasztásával hozzájárul egészsége javításához, mivel 
 bizonyítható tény, hogy az árpában előforduló béta glükán elősegítik a vér koleszterin szintjének normál 
 értéken tartását.* A magas koleszterin szint isémiás szívbetegségek kialakulásához vezethet. A jó 
 egészség megőrzése érdekében tartsa be az egészséges életstílus alapszabályait. 1 adag 1 g 
 betaglukant tartalmaz. (*A megfelelő hatás elérése érdekében napi 3 g árpában előforduló betaglukan 
 elfogyasztása ajánlott) 
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• A keverék alkalmas elősütött és fagyasztott péksütemények készítésére is
• A keverék zsemle és bagett elkészítésére is alkalmas
• Az összetételének köszönhetően a keverékből készült péksütemény tovább friss marad
• A tészta nagyfokú kihasználhatósága

PN 0051200

Nyersanyagok

Búzaliszt Bl-55

Ječmánek®

Olaj

Só 

Élesztő 

Víz 

Összesen

100,00

35,00

3,00

2,30

4,00

82,00

226,30

Mennyiség/
 kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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®Ovsánek

Technológiai folyamat:
®Kovász: Az Ovsánek  keveréket keverje össze az 

adott mennyiségű vízzel és hagyja 15 percet állni. 
Ezután dagassza meg a tésztát. Ezzel biztosíthatja 
a víz disztribúcióját a gabonaszemekbe. 

®A megsütött Ovsánek  bele tovább marad lágy és 
jellegzetes ízt szerez.

A tészta dagasztása: 3 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 20 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: a péksütemény mérete szerint 

 Receptura:   

Egyedülálló keverék 85%-ot meghaladó zab-tartalommal, amely fehér többmagvas kenyér és péksütemény 
elkészítésére szolgál. A keverékből elkészített péksütemény magas tápértéket, rosttartalmat és 
betaglukan-tartalmat kínál a fogyasztóknak. A zab speciális feldolgozása lehetővé teszi, hogy a tészta 
pékipari tulajdonságainak romlása nélkül, magas zabtartalmú péksüteményt készíthessünk.

Előnyök:
• A keverék a pékipari felhasználáshoz módosított egész zabszemeket tartalmaz
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• A tészta nagyfokú kihasználhatósága
• A kenyérbél csalogató színe emeli a péksütemény vonzóerejét

®• Magas betaglukan-tartalmú keverék: egy adag – 140 g (2 darab) – Ovsánek  elfogyasztásával hozzájárul 
 egészsége javításához, mivel bizonyítható tény, hogy a zabban előforduló béta glükán elősegítik a vér ‚
 koleszterin szintjének normál értéken tartását.* A magas koleszterin szint isémiás szívbetegségek 
 kialakulásához vezethet. A jó egészség megőrzése érdekében tartsa be az egészséges életstílus 
 alapszabályait. 1 adag 1 g betaglukant tartalmaz. (*A megfelelő hatás elérése érdekében napi 3 g 
 zabban előforduló betaglukan elfogyasztása ajánlott)
• Magas rosttartalmú péksütemény

PN 0051500

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

®Ovsánek

Só 

Élesztő 

Olaj

Víz 

Összesen

Mennyiség/
 kg

100,00

36,00

2,00

4,00

3,00

75,00

220,00

Az Ön 
számításaina

k helye
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VITO – csíráztatott búzamagvak

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 2 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 8 percig gyorsan. 2 perccel a 
dagasztás vége előtt adja hozzá a VITO 
csíráztatott búzamagokat.
A tészta pihentetése: 15 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 240°C-on, sütés 200°C-on
Sütés ideje: a péksütemény mérete szerint 
(fülleszteni) 

A termék a péksütemény tápértékének és vonzóerejének növelésére szolgál.

Felhasználás:
A VITO csíráztatott búzamag felhasználható bármilyen típusú tésztába – búza-, búza-rozs- és rozstésztába 
egyaránt. Az ajánlott adagolás: maximum 30% a felhasznált liszt mennyiségéből. A VITO a tészta 
dagasztási fázisa végén kerül felhasználásra, vagyis kb. 2 - 3 perccel a dagasztás vége előtt. 
Alkalmazásával növekszik a tészta vonzóereje, ráadásul enyhe kovászos ízt és illatot szerez. A termékben 
található savanyító szerek megakadályozzák a penészesedést a termék felületén és meghosszabbítják 
tartósságát. 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55,80

„PROVITO" keverék 

csíráztatott búzamagvak

Élesztő

Növényi olaj

Víz

Nyersanyagok összesen

PN 0620100

100,00

15,00

20,00

4,00

3,00

cca 54,00

196,00

PROVITO 
A PROVITO keverék a VITO csíráztatott búzamagvakhoz készült kiegészítőként. A lenmaggal együtt 
megfelelően kiegészíti a pékáru jellegét, sót és sütőipari enzimeket is tartalmaz. Javasolt adagolása 15 % 
a liszt mennyiségére számítva. Használható önállóan is, a VITO magvak nélkül, szokványos lenmag 
tartalmú pékáruk készítéséhez.

Előnyök:
•            Könnyű és egyszerű elkészítés
•            A termék a péksütemény tápértékének növelésére szolgál
•            Magas lenmag-tartalom (60 %) a keverékben
•            Enyhén savanykás ízű és illatú péksütemény

PN 0010600

Mennyiség/
 kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Farmer bagett

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 3 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint 
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: 220°C – 240°C
Sütés ideje: 12-15 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

A keverék magas napraforgó- és lenmag tartalmú apró búzasütemény elkészítésére szolgál. A készítmény 
jellegzetes malátás ízével és illatával hívja fel magára a figyelmet.

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Magas napraforgó- és lenmag tartalom (50 %)
• Többféle termék elkészítésére alkalmas (bagett, zsemle, császárzsemle stb.)
• A keverék alkalmas elősütött és fagyasztott péksütemények készítésére is
• Finom, lágy kenyérbél
• Vonzó kinézetű kenyérbél a vágásfelületen.

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Farmer bagett

Só 

Élesztő 

Olaj

Víz 

Összesen

Mennyiség / kg

100,00    

20,00     

2,00

2,40

4,00

64,00  

192,40

PN 0110700

Receptura:
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Hesseni keverék

Előnyök (chléb I pečivo):
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• A keverék sokoldalú felhasználhatósága
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Hagyományos barna péksütemény

Technológiai folyamat:
A kovászt a keverék és 40 – 50°C-os hőmérsékletű 
víz összekeverésével készítjük el. 
Szobahőmérsékleten pihentetjük 30 – 60 percig.
A tészta dagasztása: 4 percig lassan + 8 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A kenyér kimérése: 570 g
A tömb kimérése: 2 400 g /felosztó 30 darabhoz
Kelesztés ideje: 40 percig 35°C-os hőmérsékleten
Sütési hőmérséklet: 220°C – 240°C
Sütés ideje: tömb 11 perc, kenyér 30-40 perc
(a kimérési mérete és a kemence típusa szerint)

Kovász elkészítése:

Keverék a magas köles- és napraforgómag-tartalmú Hesseni tömb vagy Hesseni kenyér elkészítésére.

Nyersanyagok 

Hesseni keverék 

Víz 40–50°C 

Nyersanyagok összesen

     

5,00

5,00

10,00

Tészta elkészítése:

Kovász

Búzaliszt BL-55

Javító készítmény - TDI 0,3%

Élesztő

Víz

Nyersanyagok összesen

10,00

10,70

0,03

0,44

4,80

25,97

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

PN 0010100

Négymagvas keverék

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés 
• A keverék sokoldalú felhasználhatósága
• A tészta nagyfokú kihasználhatósága

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan + 8 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütési hőmérséklet: 220°C – 240°C
Sütés ideje: kifli kb. 11 perc, kenyér kb. 30-40 
perc (mindkét esetben a kimérési mérete és a 
kemence típusa szerint) 

Receptura:

Univerzális többmagvas keverék, négymagvas kenyér vagy aprósütemény elkészítéséhez.

PN 0010200

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Rozsliszt R-90

Négymagvas keverék

Javító készítmény - TDI 0,3% 

Élesztő

Víz

Nyersanyagok összesen

kifli kenyér
Mennyiség/ 

kg
Az Ön 

számításaina
k helye

100,00

-

38,50

0,30

4,60

80,00

223,40

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

60,00

40,00

45,00

-

3,40

92,00

240,40

Receptura 290 tömbhöz vagy 45 kenyérhez:
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Graham-péksütemény keverék

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• A keverék sokoldalú felhasználhatósága
• Magas rost-tartalom
• A tészta jó kihasználhatósága

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 3 percig lassan + 8 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: 220°C – 240°C
Sütés ideje: 12-15 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

Receptura:

A keverék, magas napraforgó- és lenmag tartalmával, kiváló ízű apró búzasütemény készítésére alkalmas. 
A készítményre jellemző a lágy és finom kenyérbél.

PN 0040100

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Graham-péksütemény keverék

Só 

Élesztő 

Víz

Nyersanyagok összesen

     

100,00

25,00

3,00

4,20

75,00

207,20

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Pikantina 25%

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Kisebb péksütemények - zsemlék, 
 császárzsemlék, tömbök – készítésére alkalmas
• Finom, lágy kenyérbél

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 15 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: 220°C – 240°C
Sütés ideje: 12-15 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint

Receptura:  

A keverék, szárított zöldséget és fűszereket tartalmazó pikáns, búza péksütemények elkészítésére 
szolgál. A péksütemény jellegzetes íze, vonzó színe és kellemes illata a nem hagyományos 
aprósütemények kedvelőinek figyelmét biztosan leköti.

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Pikantina 25%

Olaj 

Élesztő 

Víz

Nyersanyagok összesen

           

100,00

25,00

3,00

4,00

65,00

197,00

PN 0070400

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Édes árpa péksütemény keverék

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 30-50 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: 220°C – 240°C a kemence típusa szerint
Sütés ideje: 11-30 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

Pékipari receptura:

A keverék nem mindennapi, magas teljes kiőrlésű árpaliszt-tartalmú, édes árpa péksütemény elkészítésére 
szolgál. Rendkívüli árpa péksüteményt készíthet magának, ami ízével és figyelemre méltó megjelenésével 
tűnik ki.

Előnyök:
• A keverék magas árpaliszt-tartalma (92 %) ellenére nem romlik a tészta pékipari minősége.
• A keverék fonott kalács, húsvéti kalács vagy egyéb kalácsok elkészítésére alkalmas.
• Magas béta glükan- és rost-tartalmú keverék: egy adag – 125 g (2 darab) – péksütemény 
 elfogyasztásával hozzájárul egészsége javításához, mivel bizonyítható tény, hogy az árpában 
 előforduló betaglukanok elősegítik a vér koleszterin szintjének normál értéken tartását.* A magas 
 koleszterin szint isémiás szívbetegségek kialakulásához vezethet. A jó egészség megőrzése érdekében 
 tartsa be az egészséges életstílus alapszabályait. *(1 adag 1 g bétaglükant tartalmaz. A megfelelő 
 hatás elérése érdekében napi 3 g betaglukan elfogyasztása ajánlott)
• A péksütemény figyelemre méltó mézes színnel rendelkezik
• Az összetételének köszönhetően a keverékből készült péksütemény tovább friss marad
• A péksütemény ízében a vanília dominál

PN 0051300

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Édes árpa péksütemény keverék

Cukor

Só 

Élesztő 

Olaj

Víz 

Összesen

Mennyiség / kg

100,00

24,00

16,00

1,60

5,00

6,00

74,00

226,60

NOVINKA
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Chlebax 

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• A tészta kiváló stabilitása
•  Összetételének köszönhetően meghosszabbítja 
 a kenyér tartósságát
•  A kenyérbél szilárdan elasztikus, rendszeres 
 porózus szerkezettel

Technológiai folyamat:
A receptben szereplő minden nyersanyagot 
egyszerre kell összekeverni.
A tészta dagasztása: 4 percig lassan + 6 percig 
gyorsan
A tészta pihentetése: 20 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 40-60 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 250°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 35 – 45 perc 

Receptura:  

Javító készítmény kovászos kenyerekhez, ami kifejezetten a péksütemény stabilitásának és térfogatának 
emelése céljából került kifejlesztésre. A készítmény használatával a rugalmas kenyérbél rendszeres 
szerkezetét és a kenyér tartósságának növelése érhető el.

Nyersanyagok

Kenyérliszt BL-80

Rozsliszt R-90

Chlebax

Só

Kovász (három szakaszos)

Élesztő

Víz

Nyersanyagok összesen

            

60,00 - 70,00

20,00 - 10,00

1,00

2,00

40,00

0,80 - 1,00

46,00 - 48,00

170,00 - 172,00 

PN 0130600

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Kvasan

Receptura:  

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Rozsliszt R-90

Kvasan

Só

Élesztő

Kovász

Víz

Összesen

            

60,00

40,00

3,50

2,20

2,40

típus szerint

75,00

kb. 183,10

PN 0130700

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés 
• A tészta kiváló stabilitása
• A kenyérbél szilárdan elasztikus, rendszeres  
 porózus szerkezettel
• Összetételének köszönhetően 
 meghosszabbítja a kenyér tartósságát

Technológiai folyamat:
A receptben szereplő minden n nyersanyagot 
egyszerre kell összekeverni
A tészta dagasztása: 4 percig lassan
+ 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 30 percig (be kell tartani)
A tészta kimérése: a kenyérsütő szerint
Kelesztés ideje: 40-50 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C- on
Sütés ideje: 35 – 45 perc

JAVÍTÓ KÉSZÍTMÉNYEK - kovászos kenyerek

Javító készítmény kovászos kenyerekhez, ami biztosítja a tészta megfelelő stabilitását, a pékségi lisztek 
minőség-ingadozása esetén is.
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JAVÍTÓ KÉSZÍTMÉNYEK – hagyományos péksütemények

Rival 
A szokványos és finom péksütemény térfogatát növelő és frissességét és tartósságát meghosszabbító 
javító készítmény. A készítmény használatával finom kenyérbelet és rendszeres szerkezetet kap. Jelentős 
előnynek számít a vízben való kiváló oldódása és a tészta csökkentett tapadása.

PN 0091000

Rival Veka
A fehér zsemlék térfogatának növelésére és frissessége és tartóssága meghosszabbítására kifejlesztett 
javító készítmény.

PN 0092000

Receptura: 

Nyersanyagok 

Búzaliszt BL-55

Rival

Só 

Élesztő 

Olaj

Víz

Nyersanyagok összesen

      

100,00

1,00

1,80

4,00

4,00

49,00

159,80

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Száraz, nem tapadó tészta
• A tészta kiváló stabilitása

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Kisütés: 230°C
Sütés ideje: a péksütemény tömege szerint 

Receptura: 

Nyersanyagok 

Búzalisz BL-55

Rival Veka

Só 

Élesztő 

Olaj

Víz

Nyersanyagok összesen

      

100,00

1,50

1,80

3,00

3,50

50,00

159,80

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Száraz, nem tapadó tészta
• A tészta kiváló stabilitása

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 2 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 8 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Kisütés: 230°C
Sütés ideje: 11-15 perc, a péksütemény tömege 
szerint

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Kahan
Univerzális malátás javító készítmény, hagyományos péksütemények készítéséhez, amely száraz, stabil és 
jól feldolgozható tésztát eredményez. A javító készítmény kiváló ízt és meghosszabbított frissességet 
biztosít a péksüteményeknek.

PN 0091400

Receptura: 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Kahan 

Só 

Élesztő 

Olaj 

Víz

Nyersanyagok összesen

      

100,00

1,00

1,80

4,00

4,00

49,00

159,80

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Száraz, nem tapadó tészta
• Nagy térfogatú és kiváló maláta ízű 
 péksüteményt készíthet

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint 
Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 11-15 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Faktor
A maláta alapú javító készítmény a megkívánt térfogatot és finom porózus, kellemes maláta ízű, finom és 
lágy kenyérbelet biztosít a péksüteményeknek.

PN 0090700

Receptura: 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Faktor 

Só 

Élesztő 

Olaj 

Víz

Nyersanyagok összesen

              

100,00

1,50

1,70

4,00

4,00

50,00

161,20

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Száraz, nem tapadó tészta
• Nagy térfogatú és kiváló maláta ízű 
 péksüteményt készíthet
• Kiküszöböli a liszt minőség-ingadozását

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 2 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 8 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 11-15 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

PN 0091900SOFT-TEX baguette
Kelt búza péksütemények – mindenek előtt fehér zsemle és bagett – készítésénél használt javító 
készítmény. A tészta stabilitását, a péksütemény térfogatának növelését és frissessége 
meghosszabbítását biztosítja.

Receptura:  

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

SOFT-TEX baguette

Só 

Élesztő 

Olaj 

Víz

Nyersanyagok összesen

        

100,00

2,50

2,50

3,50

8,00

51,00

167,50

Előnyök:
• Mindenekelőtt ipari gépsoroknál alkalmazható
• Biztosítja a péksütemény megfelelő tömegét
• Finom porózus kenyérbél, megfelelő 
 rugalmassággal

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig 
A tészta kimérése: a termék típusa szerint 
Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Sütés ideje: 13-20 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Puls-Strong

Receptura: 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Puls - Strong

Só 

Élesztő 

Olaj 

Víz

Nyersanyagok összesen

      

100,00

1,00

1,70

4,00

4,00

50,00

160,70

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

PN 0093000

Előnyök:
• Mindenekelőtt ipari gépsoroknál alkalmazható
• Rugalmas készítmény, amely kiküszöböli a liszt 
 minőségingadozását, így biztosítja a tészta 
 stabilitását
• Biztosítja a péksütemény megfelelő tömegét

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 2 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 8 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig 
A tészta kimérése: a termék típusa szerint 
Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C 
hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Kisütés: 230°C
Sütés ideje: 11-15 perc, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint 

TDI 0,3
Rendkívül takarékos, a szokványos péksütemények készítésénél használt, javító készítmény, 0,3%-os 
adagolással a liszt mennyiségéhez viszonyítva. Könnyű és egyszerű elkészítés. A terméket rendszeres 
szerkezetű kenyérbél, nagy térfogat és a kelesztés stabilitása jellemzi.

PN 0100100

Receptura: 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

TDI 0,3

Só

Élesztő

Olaj

Víz

Nyersanyagok összesen

    

100,00

0,30

1,70

4,00

4,00

50,00

160,00

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Finom, lágy kenyérbél, finom porózus  
 szerkezettel.

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig lassan, az olaj 
hozzáadása után 6 percig gyorsan
A tészta pihentetése: 10 percig
A tészta kimérése: a termék típusa szerint
Kelesztés ideje: 30-45 percig 35°C hőmérsékleten
Sütés: besütés 245°C-on, sütés 220°C-on
Kisütés: 230°C
Sütés ideje: 11-15 percig, a péksütemény kimérési 
mérete és a kemence típusa szerint

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Speciális javító készítmény, ami egyrészt optimalizálja a péksütemény tulajdonságait, növeli a térfogatát, 
rugalmas kenyérbelet és ropogós kérget biztosít, másrészt leegyszerűsíti az ipari termelést, száraz, nem 
tapadó tészta kialakításával. Speciális összetételének köszönhetően megakadályozza a kenyérbél 
„gumisodását” és biztosítja jobb haraphatóságát.
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JAVÍTÓ KÉSZÍTMÉNYEK – finom péksütemények

SOFT-TEX 
Javító készítmény finom péksütemények készítéséhez, jelentősen meghosszabbítja a péksütemény 
frissességét, lágyítja a kenyérbelet és növeli annak rugalmasságát. Összességében véve: az összetevők 
számának és a zsiradékok adagolásának csökkentésével leegyszerűsíti a gyártási folyamatot.

PN 0090600

Receptura:  

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

SOFT-TEX

Cukor 

Só 

Élesztő 

Olaj 

Víz

Nyersanyagok összesen

       

100,00

2,00

12,00

1,60

6,50

6,00

45,00

173,10

Előnyök:
• Mindenekelőtt ipari gépsoroknál alkalmazható
• Száraz, nem tapadó, jól feldolgozható tészta
• Biztosítja a péksütemény megfelelő tömegét 
 és a kenyérbél rugalmasságát

Adagolás:
2 % a liszt tömegéből: tartósság 10 - 12 nap
1,5 % a liszt tömegéből: tartósság 6 - 8 nap
1 % a liszt tömegéből: tartósság 4 - 6 nap

Technológiai folyamat:
Szokásos adagolás: 1,6 % a liszt tömegéből 
10 – 12 napos tartósság biztosítására. A tészta 
dagasztása 2 percig, az olaj hozzáadása után 
továbbit 6 – 8 percig. A tészta pihentetése 
20 percig 26 – 28°C-os hőmérsékleten. Kelesztés, 
az adott körülményektől függően 30 – 50 perc. 
Sütés (a kemence típusa szerint) 200°C-os 
hőmérsékleten. 

SOFT-TEX vanília
Javító készítmény finom péksütemények készítéséhez, amely biztosítja a termékek megkívánt térfogatát, 
finom kenyérbelét és kellemes vanília illatát. Alkalmas fonott kalács és húsvéti kalács készítésére.

Receptura:  

Nyersanyagok

Búzaliszt Bl-55

SOFT-TEX vanília

Cukor 

Só 

Élesztő 

Olaj 

Víz

Nyersanyagok összesen

         

100,00

1,60

12,00

1,60

6,50

6,00

45,00

172,70

Előnyök:
• Száraz, nem tapadó tészta.
• Erős vanília íz és illat.
• Finom, lágy kenyérbél, hosszan tartó 
 rugalmassággal

Technológiai folyamat:
Szokásos adagolás: 1,6 % a liszt tömegéből 
10 – 12 napos tartósság biztosítására. A tészta 
dagasztása 2 percig, az olaj hozzáadása után 
továbbit 6 – 8 percig. A tészta pihentetése 
20 percig 26 – 28°C-os hőmérsékleten. Kelesztés, 
az adott körülményektől függően 30 – 50 perc. 
Sütés (a kemence típusa szerint) 200°C-os 
hőmérsékleten. 

PN 0090900

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

19

K
E

N
Y

E
R

E
K

A
P

R
Ó

S
Ü

T
E

M
É

N
Y

E
K

JA
V

ÍT
Ó

 
K

É
S

Z
ÍT

M
É

N
Y

E
K

G
A

B
O

N
Á

S
S

Z
Ó

R
Á

S
FÁ

N
K

K
E

V
E

R
É

K
E

K
É

D
E

S
 P

É
K

S
Ü

T
E

M
É

N
Y

E
K

É
S

 C
U

K
R

Á
S

Z
 K

E
V

E
R

É
K

E
K

T
V

A
R

O
G

E
N

E
K

É
D

E
S

 
T

Ö
LT

E
L

É
K

E
K

S
Ó

S
 

T
Ö

LT
E

L
É

K
E

K
K

É
S

Z
 

T
Ö

LT
E

L
É

K
E

K
S

IK
É

R
M

E
N

T
E

S
 

K
E

V
E

R
É

K
E

K
P

U
D

IN
G

O
K

, 
K

R
É

M
E

K



Plunder Semix
Javító készítmény plunder péksütemények készítéséhez. A koncentrált keverék használata leegyszerűsíti 
és lerövidíti a leveles péksütemények gyártását. A készítmény emellett jelentős lapozódást és megfelelő 
térfogatot biztosít sütés közben.

PN 0081500

Receptura: 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Plunder Semix keverék

Tészta margarin

Élesztő

Víz

Összesen

Képlékeny margarin

    

100,00

10,00

5,00

3,00

52,00

170,00

35,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Előnyök:
• Egyszerű elkészítés
• A megsült termék kenyérbelének nagy 
 térfogatát, rendszeres szerkezetét és 
 lapozódását biztosítja
• Biztosítja a termék stabil kelesztését

Technológiai folyamat:
A tészta dagasztása: 4 percig gyorsan, 4 percig 
lassan A tészta hőmérséklete: kikeverés után: 
24 - 26°C, összegyúrás a margarinnal
Pihentetés: hűvös helyen 15 percig
Formálás: a péksütemény kívánt mérete szerint
Sütés: a péksütemény mérete és a kemence 
típusa szerint. 
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GABONÁS Szórat
A gabonás szórások a nem szokványos felületi szórások közé tartoznak, amelyeket a péksütemények vonzóerejének 
és teljes kiőröltségének növelése céljából fejlesztettünk ki. A szóró keverékek speciális módosítása korlátozza a 
péksüteményről való nagymértékű leszóródásukat szállítás közben. A gabonás szórásoknak köszönhetően növekszik 
a péksütemény gabonaszem-tartalma a búzán és rozson felül, ami javítja a termékek helyzetét a teljes kiőrlésű 
termékek között. Minden szórás alkalmazható kiflire, kenyérre, zsemlére, császárzsemlére. 

Köleses szórat
Összetevők:  köles pehely (43 %), szezámmag, len, kukoricamorzsa

PN 0530800

Hajdinás  szórat
Összetevők:  hajdinapehely (29 %), köles pehely, szezámmag, len

PN 0530700

Árpás szórat
Összetevők: árpapehely (70 %), köles pehely, len.

PN 0534300

Ötmagvas szórat
Összetevők:   .zabpehely, len, napraforgó, köles pehely, szójatörmelék

PN 0534100
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Fánk keverék EFEKTA 15%
Fánkok és fánk alakú termékek elkészítésére szolgáló keverék. A keverékből elkészített fánkokat a 
sütőolaj minimális felszívó képessége, hosszan tartó frissesség, finomszerkezetű és rugalmas bél jellemzi. 

PN 0082400

Fánk keverék 15% (NOVA)
A keverék alkalmas bármilyen fánktészta elkészítésére. A fánkok nagy térfogatának stabilitását, finom és 
rugalmas belet, a sütőolaj minimális felszívó képességét biztosítja és meghosszabbítja a tartósságot.

PN 0081100

Receptura: 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Fánk keverék EFEKTA 15%

Olaj 

Élesztő 

Víz

Nyersanyagok összesen

     

100,00

15,00

6,00

6,00

50,00

177,00

Receptura: 

Technológiai folyamat:

A tészta elkészítése: 
A tésztát összeállásig keverjük. Az olajt a 
dagasztás gyors fázisában adjuk hozzá. Dagasztás 
4 percig lassan és 7 percig gyorsan. Pihentetés 
után (15 perc) a tésztát kiszaggatjuk és 
összegömbölyítjük, majd a kelesztő típusa szerint 
45-55 percig kelni hagyjuk.
Kelés után hagyni kell a fánkokat jól megszáradni.

Sütés:
175-185°C-os hőmérsékleten sütünk. A fánkok 
automatikus forgatású sütésénél 3,0 + 2,5 + 1,0 
perces sütést ajánlunk
perces sütést ajánlunk.
A fánkok kézi forgatású sütésénél 3,0 + 3,0 + 1,0 
perces sütést ajánlunk. Sütés után hagyjuk 
lecsöpögni a fánkokat. Hűlés után megfelelő 
töltelékkel tölthetők és megszórhatók 
porcukorral.

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Fánk keverék 15% (NOVA)

Élesztő 

Olaj

Víz

Nyersanyagok összesen

     

100,00

15,00

5,50

5,50

50,00

176,00

A fánkok stabilitásának érdekében 40% arányban 
javasoljuk a T450 búzaliszt használatát.

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

FÁNK KEVERÉKEK

Előnyök:
• A tészta kiváló stabilitása pihentetés és kelesztés közben
• Alkalmazható a tészták kézi és ipari készítésénél is
• Jó térfogat
• Jelentős rumos aroma

Előnyök:
• Alacsony sütőolaj-felszívás, vagyis sütőolaj megtakarítás
• A tészta stabilitása pihentetés és kelés közben
• Alkalmazható a tészták kézi és ipari készítésénél is
• Kiváló térfogat

Technológiai folyamat:
A tészta elkészítése:
A tésztát összeállásig keverjük. Az olajt a 
dagasztás gyors fázisában adjuk hozzá. Dagasztás 
4 percig lassan és 7 percig gyorsan. Pihentetés 
után (15 perc) a tésztát kiszaggatjuk és 
összegömbölyítjük, majd a kelesztő típusa szerint 
45-55 percig kelni hagyjuk. 
Kelés után hagyni kell a fánkokat jól megszáradni.
Sütés:
175-185°C-os hőmérsékleten sütünk. A fánkok 
automatikus forgatású sütésénél 3,0 + 2,5 + 1,0 
perces sütést ajánlunk. A fánkok kézi forgatású 
sütésénél 3,0 + 3,0 + 1,0 perces sütést ajánlunk. 
Sütés után hagyjuk lecsöpögni a fánkokat. Hűlés 
után megfelelő töltelékkel tölthetők és 
megszórhatók porcukorral. 
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Fánk keverék SEMIX 25%
A keverék leegyszerűsíti és gyorsítja a tészta elkészítését. A fánkokat finom szerkezet és vaníliás-rumos 
aromájú, rugalmas bél jellemzi.

PN 0080100

Receptura: 

Nyersanyagok

Búzaliszt BL-55

Fánk keverék SEMIX 25 %

Élesztő 

Olaj

Víz

Nyersanyagok összesen

    

100,00

25,00

6,00

7,00

53,00

191,00

A fánkok stabilitásának érdekében 40% arányban 
javasoljuk a T450 búzaliszt használatát.

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Túrós labda
A sült túrós labda a pékségek által kínált, nem szokványos édes szendvics. A túrónak köszönhetően 
könnyített édes csemegének számítanak, általában fahéjas cukorba borogatva, melegen vagy hidegen 
árusítják. A receptura lehetővé teszi, hogy a túrót olcsóbb íróval helyettesíthessük.

PN 0082200

Receptura: 

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Kiváló íz
• A fast food nem hagyományos kiegészítője

Technológiai folyamat:
Az összes nyersanyagot 2 – 3 percig keverjük 
közepes sebességgel. Az összekevert tésztát 20 
percig pihentetjük. Ezután leveseskanál vagy 
cukrásztasak segítségével a tésztadarabokat a 
forró sütőolajba helyezzük. A túrós labdák 
automatikusan forognak az olajban. Addig sütjük, 
amíg a labda felszíne megszilárdul. A kész 
labdákat azonnal vaníliás vagy fahéjas cukorba 
forgatjuk.

A sütőolaj hőmérséklete: 170 – 175°C
Sütési idő: 4 – 6 perc (a labdák mérete szerint)

Nyersanyagok 

Túrós labda

Túró

Író

Búzaliszt

Tojás

Olaj

Víz

Összesen

1,00

0,50

x

x

0,50

0,10

0,35

2,45

Túrós 
labda

1,00

x

0,85

0,20

0,50

0,10

x

2,65

Írós
 labda

Előnyök:
• A tészta kiváló stabilitása pihentetés és kelés közben
• Finom és telt bél
• Alkalmazható a tészták kézi és ipari készítésénél is

Technológiai folyamat:

A tészta elkészítése:
A tésztát összeállásig keverjük. Az olajt a 
dagasztás gyors fázisában adjuk hozzá. Dagasztás 
4 percig lassan és 7 percig gyorsan. Pihentetés 
után (15 perc) a tésztát kiszaggatjuk és 
összegömbölyítjük,majd a kelesztő típusa szerint 
45-55 percig kelni hagyjuk. Kelés után hagyni kell 
a fánkokat jól megszáradni.

Sütés:
175-185°C-os hőmérsékleten sütünk. A fánkok 
automatikus forgatású sütésénél 3,0 + 2,5 + 1,0 
perces sütést ajánlunk. A fánkok kézi forgatású 
sütésénél 3,0 + 3,0 + 1,0 perces sütést ajánlunk. 
Sütés után hagyjuk lecsöpögni a fánkokat. Hűlés 
után megfelelő töltelékkel tölthetők és 
megszórhatók porcukorral. 
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Bajor tekercs
Cukrászati keverék a fűszeres mazsolás és gyümölcskocsonyás Bajor tekercs elkészítésére.

PN 0030100

Receptura: 

Nyersanyagok 

Bajor tekercs

Búzaliszt BL-55

Egész tojás

Margarin

Pörkölt hámozott mogyoró

Élesztő

Víz

Nyersanyagok összesen

      

15,75

10,00

1,25

3,75

1,25

1,13

5,12

38,25

Technológiai folyamat:
1. A kovászt langyos víz, élesztő, és a liszt 
mennyiségének 1/5 részének keverékéből 
készítjük el, 30 percig pihentetjük.
2. Kimérjük a többi nyersanyagot és a fennmaradó 
lisztet, hozzáadjuk a kovászt és dagasztóban 6 
percig lassan és 9 percig gyorsan keverjük. 4 
perccel a dagasztás vége előtt belekeverjük a 
Bajor tekercs keverék teljes mennyiségét.
3. A tésztát meleg helyiségben 20 percig 
pihentetjük a munkaasztalon, majd 450 g-os 
darabokra osztjuk fel és gömbölyű cipó alakúra 
formáljuk. A cipókat enyhén kinyújtjuk és félhold 
alakúra hajtjuk, megfordítjuk és a sütő tepsire 
helyezzük.
4. Kb. 40 percig kelesztjük
5. Sütés ideje 35 – 40 perc, párával.
Kezdeti sütési hőmérséklet 220°C, majd a 
hőmérsékletet 180°C-ra csökkentjük.
6. Sütés után a tekercs még melegen megkenhető 
zsírral, cukorral és vaníliával szórható.

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Égetett tészta massza

Előnyök:
•  Könnyű és egyszerű elkészítés, csak vizet és 
 olajt kell hozzáadni
• Semmiféle melegítés, égetés vagy tojás  
 hozzáadása
• Sütés közben a tészta térfogata jelentősen 
 megnő
• Kellemes ízű és illatú

Technológiai folyamat:
A száraz keveréket vízzel keverjük össze. 3 percig 
lassan, az olaj hozzáadása után legalább további 
3 percig nagyobb sebességen keverjük, amíg sima 
tésztát kapunk. Kikeverés után azonnal formáljuk.
Sütés: 190°C, rövid ideig fülleszteni, 5 perc után 
félrehúzni, a sütés teljes ideje 30 – 40 perc. 

Instant keverék az égetett tészta gyors és egyszerű elkészítéséhez. Alkalmas fánkok, koszorúk és banános 
sütemények készítésére. Olyan keverék, amit más nemigen tud elkészíteni!

Nyersanyagok

Égetett tészta massza

Olaj

Víz

Nyersanyagok összesen

PN 0081600

Előnyök:
• Könnyű és egyszerű elkészítés
• Egyedülálló keverék a piacon
• Erőteljes íz és illat
• A bél meghosszabbított frissessége

Receptura: 

10,00

4,00

15,00

29,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Vaníliás Baletka PN 0170800

Receptura: 

Nyersanyagok

Vaníliás Baletka

Búzaliszt BL-55

Cukor

Egész tojás

Olaj

Víz 

Összesen

     

1,35

1,50

2,35

2,25

2,00

0,50

9,95

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Technológiai folyamat:
1. Minden nyersanyagot egyszerre kell 
összekeverni.
2. A háromfokozatú habverő gép használatakor az 
alábbi módon járjon el:
I. fokozat (leglassúbb)          1 percig
II. fokozat                                 2 percig
III. fokozat                                7 - 8 percig
3. A sütési hőmérséklet a kemence típusától és 
feltöltöttségétől függ. Az ajánlott sütési idő a 400 
g-os terméknél: 50 perc, 250 g: 40 perc. 

Csokoládés Baletka PN 0180400

Receptura: 

Nyersanyagok

Csokoládés Baletka

Búzaliszt BL-55

Daracukor

Tojás 

Olaj

Víz 

Összesen

     

1,35

2,15

2,00

2,00

2,00

0,50

10,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

A nagyon takarékos, koncentrált BALETKA cukrászati keverék, élesztős tészták (kuglóf, húsvéti bárány 
stb.) elkészítésére szolgál. A keverékből készített termékeket jó térfogat, finom és telt bél, valamint az 
összetételüknek köszönhetően hosszabb tartósság jellemzi.

Technológiai folyamat:
1. Minden nyersanyagot egyszerre kell 
összekeverni.
2. A háromfokozatú habverő gép használatakor az 
alábbi módon járjon el:
I. fokozat (leglassúbb) 1 percig
II. fokozat  2 percig
III. fokozat  7 - 8 percig
3. A sütési hőmérséklet a kemence típusától és 
feltöltöttségétől függ. Az ajánlott sütési idő 
a 400 g-os terméknél: 50 perc, 250 g: 40 perc. 

A nagyon takarékos, koncentrált BALETKA cukrászati keverék, élesztős tészták (kuglóf, húsvéti bárány 
stb.) elkészítésére szolgál. A keverékből készített termékeket jó térfogat, finom és telt bél, valamint az 
összetételüknek köszönhetően hosszabb tartósság jellemzi. Csokoládé aromát és csokoládé törmeléket 
tartalmaz.
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Világos piskóta torta
Kikevert piskótatészta készítésére alkalmas keverék tojás félkész áru használatával. A készített termékek 
nagy térfogatúak, lágyak, finoman pórusos szerkezetűek, hosszú tartóssággal rendelkeznek. 
Mindenekelőtt tortalapok készítésére alkalmas.

PN 0171500

Receptura: 

Nyersanyagok 

Világos piskóta torta 

Búzaliszt BL-55

Egész tojás

Olaj

Víz 

Összesen

     

3,36

2,12

3,02

0,50

1,00

10,00

Technológiai folyamat:
A Világos piskóta torta keveréket, Speciál 
búzalisztet, tojást és vizet összekeverjük, majd 
felverjük először:
I. fokozat (leglassúbb): 1 percig
II. fokozat: 9 percig
A II. fokozatú felverést követőn hozzáadjuk az 
olajt, röviden felverjük. A kitisztított és kikent 
sütőformába lemérünk 547,5 g anyagot. A sütési 
hőmérséklet kb. 180°C (ventilátor nélkül). Sütés 
ideje: 43 perc.

Megjegyzés: Melegebb víz használatával, 40°C-ig) 
a tortalap terjedelme nagyobb 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Sötét piskóta torta
Kikevert piskótatészta készítésére alkalmas keverék tojás félkész áru használatával. Nagy térfogatú, 
rugalmas, enyhén pórusos szerkezetű és kellemes csokoládé ízű és illatú tortalap készíthető belőle.

PN 0171600

Receptura: 

Nyersanyagok

Sötét piskóta torta - koncentrátum

Búzaliszt BL-55

Egész tojás

Olaj

Víz 

Összesen

     

3,28

1,95

3,58

0,47

0,72

10,00

Technológiai folyamat:
A Sötét piskóta torta keveréket, Speciál 
búzalisztet, tojást és vizet összekeverjük, majd 
felverjük először:
I. fokozat (leglassúbb): 1 percig
II. fokozat: 9 percig
A II. fokozatú felverést követőn hozzáadjuk az 
olajt, röviden felverjük. A kitisztított és kikent 
sütőformába lemérünk 547,5 g anyagot. A sütési 
hőmérséklet kb. 180°C (ventilátor nélkül). Sütés 
ideje: 43 perc.

Megjegyzés: Melegebb víz használatával, 40°C-ig) 
a tortalap terjedelme nagyobb lesz. 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Csokoládés muffin
Keverék gyors és finom uzsonna elkészítésére. A muffin felfújt béllel és ellenállhatatlan ízzel rendelkezik. 
A csomagolásban termostabil csokis pellet található, ami növeli a termék vonzóerejét. A sütemények 
tetejére mazsolát vagy mogyorót tehet, lekvárral vagy friss gyümölccsel díszítheti. 

Nyersanyagok

Csokoládés muffin keverék

Olaj 

Tojás 

Víz

Nyersanyagok összesen

Adagok száma

 

 1,00

0,32

0,25

0,16

1,73

25

PN 0170600

Technológiai folyamat:
A száraz keveréket szórja edénybe, adja hozzá a többi 
nyersanyagot és a legnagyobb sebességen keverje kb. 6 - 8 
percig. A tésztát öntse a muffin formákba (a kosarat töltse 
szinte teljesen tele) és helyezze a kb. 220°C hőmérsékletre 
előmelegített sütőbe. Kb. 20-25 percig süsse 180°C-os 
hőmérsékleten, a sütemények mérete és száma szerint. 1 kg 
száraz keverékből kb. 25 muffin készíthető (a forma – kosár – 
mérete szerint).

Wafle mix
100%-os keverék, hagyományos gofri készítéséhez. A gofri magában, csokoládékrémmel, juharsziruppal 
leöntve vagy tejszínhabbal, lekvárral, gyümölccsel stb. díszítve fogyasztható.

Nyersanyagok 

Wafle mix

Víz

Összesen

 

2,00

1,10

3,10

Technológiai folyamat:
A Wafle mix keveréket keverje össze adott 
mennyiségű vízzel. A gofrisütőt kenje ki olajjal és 
a felhevülése után öntse rá a tésztát, majd 
kb. 7 percig süsse. 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

PN 0171700
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Mézeskalács
A keverék eredeti recept alapján készített öntött mézeskalács tészta készítésére való. A termékek nagy 
térfogattal, puhasággal és kellemes ízzel jeleskednek.

PN 0310100

Receptura: 

Nyersanyagok 

Mézeskalács

Tojás 

Olaj 

Víz

Nyersanyagok összesen

1,00

0,20

0,02

0,35

1,57

Technológiai folyamat:
1) Minden nyersanyagot adjon a keverékhez és 
egyszerre keverje.
2) Habarás
- I. fokozaton (lassan): 1 percig
- II. – III. fokozaton (legnagyobb sebesség): 5 perc
3) Sütés:
- kb. 2,5 cm vastag termék esetén: 30 – 35 perc
- kb. 4,0 cm vastag termék esetén: 45 – 50 perc
4) Sütési hőmérséklet:
- forgókemence: 120ºC – 150ºC
- folyamatos: 190ºC 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mákos piskóta

Receptura:

Cukrászati keverék Mákos piskóta készítésére. A mákot speciális technológia segítségével feldolgoztuk, 
így nem keserű darálás után sem.

PN 0300200

Nyersanyagok

Mákos piskóta

Búzaliszt BL-55

Egész tojás 

Étolaj

Víz

Összesen

1,00

0,78

0,44

0,34

0,37

2,93

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Technológiai folyamat:
1) Minden nyersanyagot adjon a keverékhez és 
egyszerre keverje.
2) Habarás
- I. fokozaton (lassan): 1 percig
- II. – III. fokozaton (legnagyobb sebesség): 5 perc
3) Sütés:
- kb. 2,5 cm vastag termék esetén: 30 – 35 perc
- kb. 4,0 cm vastag termék esetén: 45 – 50 perc
4) Sütési hőmérséklet:
- forgókemence: 120ºC – 150ºC
- folyamatos: 190ºC 
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Cukrászati keverék MAESTRO
A keverék vaníliás kuglóf készítésére szolgál. A kuglóf nagy térfogattal és a kevert kuglófok hagyományos 
tulajdonságaival jeleskedik.

PN 0170200

Receptura: 
Technológiai folyamat:
Minden nyersanyagot összekeverni és az I. 
fokozaton 2 percig, a II. fokozaton 4 percig és a III. 
fokozaton kb. 30 másodpercig keverni. A sütési 
hőmérséklet a kemence típusától és 
telítettségétől függ. Sütés forgókemencében 
120-150°C-os hőmérsékleten, folyamatos 
kemencében 190°C-os hőmérsékleten. Az ajánlott 
sütési idő a 400 g-os terméknél: kb. 50 perc, 250 
g: kb. 40 perc. 

Nyersanyagok

Cukrászati keverék MAESTRO

Búzaliszt BL-55

Étolaj

Egész tojás 

Víz

Nyersanyagok összesen

   

5,00

1,80

1,50

2,30

0,90

11,50

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Cukrászati keverék EXKLUSIVE
A keverék a mogyorós-csokoládés élesztős tészta elkészítésére szolgál, mindenekelőtt kuglóf alapjaként. 
A kuglóf hosszabb eltarthatósággal és lédúsággal jeleskedik.

PN 0180100

Receptura: 
Technológiai folyamat:
1. A zsiradékot keverés előtt kis darabokra kell 
szeletelni, hogy jobban felverhető legyen. Ezután 
hozzáadjuk a többi nyersanyagot és egyszerre 
keverjük.
2. A háromfokozatú habverő gép használatakor az 
alábbi módon járjon el:
I. fokozat (leglassúbb)            1 percig
II. fokozat                                   2 percig
III. fokozat                                  7 - 8 percig
3. A sütési hőmérséklet a kemence típusától és 
feltöltöttségétől függ. Az ajánlott sütési idő a 400 
g-os terméknél: 50 perc, 250 g: 40 perc

Nyersanyagok

Cukrászati keverék EXKLUSIVE

Zsiradék

Egész tojás

Víz

Nyersanyagok összesen

     

5,00

1,20

2,00

1,20

9,40

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Sikérmentes keverékek VERONA

Receptura: 

Nyersanyagok

VERONA - SOFT világos

VERONA - SOFT sötét

Daracukor 

Tojás

Olaj

Víz

Összesen

   

3,13

-

1,97

3,64

0,76

0,50

10,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

VERONA - SOFT VILÁGOS 
VERONA - SOFT SÖTÉT

PN 0590200

Technológiai folyamat:
A VERONA keverékekhez a receptura szerint adja hozzá a 
cukrot, tojást és vizet. Először verje fel:
I. fokozat (leglassúbb):        1 percig
II. fokozat:                               7 percig
A II. fokozatú felverést követőn hozzáadjuk az olajt, 
röviden felverjük. Az előzetesen kitisztított, kikent és 
kiszórt sütőformába mérje ki a felvert anyagot. A sütési 
hőmérséklet kb. 180°C. Sütés ideje: kb. 43 perc.

PN 0590100
Koncentrált keverék, sikérmentes világos és sötét cukrászati korpuszok elkészítéséhez.

   

-

3,10

2,10

3,20

1,07

0,53

10,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Előnyök:
•  A VERONA – SOFT finom, felfújt
 béllel, finom ízével és kiváló 
 térfogatával jeleskedik. 

Receptura: 

Nyersanyagok

VERONA - STABIL sötét

VERONA – STABIL világos

Daracukor

Tojás

Olaj

Víz

Összesen

   

2,90

-

1,90

3,60

0,50

1,10

10,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

VERONA - STABIL VILÁGOS 
VERONA - STABIL SÖTÉT

PN 0590400

PN 0590500
Koncentrált keverékek, sikérmentes világos és sötét öntött tészták problémamentes elkészítéséhez.

   

-

3,10

2,10

3,20

0,53

1,07

10,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Előnyök:
• A VERONA – STABIL azzal 
 jeleskedik, hogy a túrós, mákos 
 vagy gyümölcsös töltelék nem esik 
 össze. 
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®
Tvarogen  
Minőségi termostabil túrós töltelék készítésére szolgáló keverék, amely a túró eltérő mennyiségű víz- és 
szárazrész, valamint tejsavó tartalmának kiegyenlítésére szolgál.

®A Tvarogen  alkalmazható úgy a zárt péktermékekbe, ahol a töltelék sokkal jobban kitölti az adott helyet, 
®mint a nyitott termékekbe. A túrós töltelékes péktermékek Tvarogen  alkalmazásával puhák, ízletesek és 

a túró nem keményedik meg a termékben.

Technológiai folyamat:
®A túróhoz lassan hozzáadjuk az előírt vízmennyiséget és mixeljük. Ezután hozzáadjuk a Tvarogent  és 

alacsony sebességen egy percig keverjük. A töltelék azonnali használatra készen áll.

A Tvarogenek áttekintése

Tvarosan vaníliás ízesítéssel

®Tvarogen  vaníliás ízesítéssel

®Tvarogen  citromos ízesítéssel

®Tvarogen  Natural

®Tvarogen  barackos ízesítéssel

®Tvarogen  Extra SPECIÁL – fehér

®Tvarogen  Soft – Sweet

®Tvarogen  PREMIUM rétesbe

®Tvarogen  Universal

PN 0270200

PN 0280100

PN 0280200

PN 0280300

PN 0280800

PN 0281600

PN 0282900

PN 0283800

PN 0284300

10,0

10,0

10,0

10,0

10,0

10,0

10,0

10,0

10,0

4,0

4,0

4,0

4,0

5,6

4,3

4,5

4,3

4,5

7,0

7,0

7,0

7,0

8,0

6,0

6,0

6,0

6,0

21,0

21,0

21,0

21,0

23,6

20,3

21,0

20,3

20,5

TÚRÓS TÖLTELÉK 
ÖSSZESEN

VÍZ*TVAROGENFRIS
 STÚRÓ

Megjegyzés: Az alapanyagok mennyisége kg-ban.
* maximális adag
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Vaníliás pudingkrém                       PN 0190100

Csokoládés pudingrém
Instant keverékek termostabil pudingkrémek elkészítésére, melyek nagyon jó konzisztenciával és finom 
ízzel rendelkeznek.

PN 0190300

Receptura: 

Nyersanyagok

Vaníliás/csokoládés pudingrém

Víz

Töltelék összesen

      

1,00

2,86

3,86

Előnyök:
• Instant puding, csak vízzel kell keverni
• Jó termostabilitásának köszönhetően a krém 
 felhasználható különböző péksütemények 
 vagy croissantok töltelékeként.

Technológiai folyamat:
A keveréket edénybe szórjuk, hozzáadjuk a vizet 
és elektromos habverővel kb. 2 percig verjük. 
Ezután hozzáadjuk a zsiradékot és alaposan 
felverjük.  

Vaníliás krém
Keverék vaníliás vagy csokoládés krém hideg készítésére pékek és cukrászok számára.

PN 0200600

Csokoládés krém                                    PN 0200500

Tojásos krém receptura:

Nyersanyagok

Creme 

Víz

Zsiradék (margarin)

Összesen

   

1,00

2,60

0,80

4,40

Előnyök:
• Klasszikus zsiradékos krém, torták és egyéb 
 süteményekhez.

Technológiai folyamat:
A nyersanyagokat a recept alapján összekeverni 
kézzel vagy géppel és kis fordulatszámon habbá 
verni, míg sima krémet kapunk. Ezután hozzáadjuk 
a szobahőmérsékletű zsiradékot, amit alaposan 
felverünk. A töltelék azonnali használatra készen 
áll. 

Tojásos szelet receptura:

Nyersanyagok

Creme vaníliás/csokoládés

Víz

Zsiradék (margarin)

Összesen

    

1,00

3,00

1,00

5,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

33

K
E

N
Y

E
R

E
K

A
P

R
Ó

S
Ü

T
E

M
É

N
Y

E
K

JA
V

ÍT
Ó

 
K

É
S

Z
ÍT

M
É

N
Y

E
K

G
A

B
O

N
Á

S
S

Z
Ó

R
Á

S
FÁ

N
K

K
E

V
E

R
É

K
E

K
É

D
E

S
 P

É
K

S
Ü

T
E

M
É

N
Y

E
K

É
S

 C
U

K
R

Á
S

Z
 K

E
V

E
R

É
K

E
K

T
V

A
R

O
G

E
N

E
K

É
D

E
S

 
T

Ö
LT

E
L

É
K

E
K

S
Ó

S
 

T
Ö

LT
E

L
É

K
E

K
K

É
S

Z
 

T
Ö

LT
E

L
É

K
E

K
S

IK
É

R
M

E
N

T
E

S
 

K
E

V
E

R
É

K
E

K
P

U
D

IN
G

O
K

, 
K

R
É

M
E

K



Mákos töltelék KLASIK
A minőség és ár kiegyenlített aránya.

Mákos töltelék STANDARD
Mákos töltelék a tiszta mák ízével, aromaanyagok nélkül, hagyományos recept.

Mákos töltelék PREMIUM
Erősen termostabil töltelék, ipari pékségek részére. Jól szétkenhető - nagyon vékony réteg 
alakítható ki belőle.

Mákos töltelék EXTRA “50“
Maximális mennyiségű mákot tartalmazó mákos töltelék, a pékségi tulajdonságok fenntartása 
mellett.

Megnevezés

KLASIK

STANDARD

PREMIUM

EXTRA “50“

PN

PN 0242700

PN 0243000

PN 0242800

PN 0240400

A mák 

deklarált % 

35

42

45

50

Ízesítés /

aromatizálás

rum + vanília

aroma nélkül

rum + vanília

rum + vanília

Termo- 

stabilitás

XXXX

XXXX

XXXXX

XXXX

Kenhetőség

XXX

XXXX

XXXXX

XXXX

Lédússág a

 tekercsben

XXX

XXXX

XXXXX

XXXX

Töltelék 

/ kg

1,0

1,0

1,0

1,0

Víz

0,6

0,5

0,5

0,5

Töltelék 

1,6

1,5

1,5

1,5

Technológiai folyamat:
A száraz keverékhez adjon megfelelő mennyiségű vizet, keverje kb. 2 percig, majd 15 percig pihentesse. Ezt követően 
a mákos töltelék használatra készen áll. Saját belátása és szokása szerint a mákos töltelékbe zsemlemorzsát keverhet.

PN 0242700

PN 0243000

PN 0242800

PN 0240400
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Fahéjas almatöltelék rétesbe
A töltelék a legjobb minőségű, nem barnuló, magházától megtisztított, hámozott almából van gyártva (40 
%). Az alma ízét almaaroma hangsúlyozza ki.

PN 0230100

Receptura: 

Nyersanyagok

Fahéjas almatöltelék rétesbe

Víz

Töltelék összesen

   

1,25

4,15

5,40

Technológiai folyamat:
A keveréket edénybe öntjük, hozzáadjuk az előírt 
mennyiségű hideg vizet és alaposan elkeverjük. 
Legalább 6 órán át pihentetjük. A töltelék ezután 
azonnali használatra kész. Saját belátása és 
szokása szerint a töltelékhez száraz 
zsemlemorzsát keverhet. 

Almatöltelék STANDARD
A töltelék a legjobb minőségű, nem barnuló, magházától megtisztított, hámozott almából van gyártva 
(40 %). A töltelék természetes alma ízzel rendelkezik.

PN 0230300

Receptura: 

Nyersanyagok

Víztelenített almatöltelék STANDARD

Víz

Töltelék összesen

   

1,25

4,15

5,40

Technológiai folyamat:
A keveréket edénybe öntjük, hozzáadjuk az 
előírt mennyiségű hideg vizet és alaposan 
elkeverjük. Legalább 6 órán át pihentetjük. A 
töltelék ezután azonnali használatra kész. Saját 
belátása és szokása szerint a töltelékhez száraz 
zsemlemorzsát keverhet. 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Almatöltelék (ipari)
Termostabil pékségi töltelék készítésére szolgáló száraz keverék, magas alma-tartalommal. A száraz 
keveréket a szárított almától elválasztott csomagolásban szállítjuk. Így az alma duzzasztása külön 
végezhető el, ami nagyobb lédússághoz vezet.

PN 0230800

Receptura: 

Nyersanyagok

Almatöltelék - A (alma)

Almatöltelék - B (száraz keverék)

Zsemlemorzsa

Víz

Töltelék összesen

 

2,32

2,68

1,20

14,00

20,20

Technológiai folyamat:
Az Almatölteléket - A (alma) edénybe öntjük, 
hozzáadjuk az előírt mennyiségű vizet. Alaposan 
elkeverjük, majd kb. 2-3 órán át duzzadni hagyjuk. 
A duzzadásra szánt idő megfelelő hossza 
befolyásolja a töltelég végleges minőségét. 
Duzzadás után adja hozzá az Almatölteléket - B 
(száraz keverék) és a zsemlemorzsát és alaposan 
keverje el, hogy a töltelékben ne maradjanak 
csomók. A töltelék ezután azonnali használatra 
kész. A töltelék gyors fogyasztásra készült 
(legkésőbb a készítéstől számított 12 órán belül). 
Az elkészült töltelékhez ne keverjen malátás 
tölteléket. 

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Mogyorós töltelék STANDARD
Termostabil sütőipari mogyorós töltelék készítésére szolgáló száraz keverék, finomra vágott mogyoróval.

PN 0250100

Receptura: 

Nyersanyagok

Mogyorós töltelék STANDARD

Víz

Töltelék összesen

     

1,00

0,60

1,60

Technológiai folyamat:
A száraz keverékhez adjon hozzá előírt 
mennyiségű hideg és kb. 5 percig keverje. 
A tölteléket 10 percig pihentesse. A töltelék 
ezután azonnali használatra kész. Saját belátása 
és szokása szerint a töltelékhez száraz 
zsemlemorzsát keverhet. 

Diós töltelék
Termostabil sütőipari diós töltelék készítésére szolgáló száraz keverék, finomra vágott dióval.

PN 0250300

Receptura: 

Nyersanyagok

Diós töltelék

Zsemlemorzsa

Víz

Töltelék összesen

   

1,00

0,15

0,68 

1,83

Mogyorós ízesítésű töltelék           PN 0450100

Receptura: 

Nyersanyagok

Mogyorós / diós ízesítésű töltelék

Víz

Töltelék összesen

  

1,00

0,60

1,60

Diós ízesítésű töltelék          PN 0450200

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Technológiai folyamat:
A száraz keverékhez adjon hozzá előírt 
mennyiségű hideg és kb. 5 percig keverje. 
A tölteléket 10 percig pihentesse. A töltelék 
ezután azonnali használatra kész. 

Termostabil sütőipari pékségi töltelék készítésére szolgáló száraz keverék, finomra vágott 
mogyoróval/dióval.

Technológiai folyamat:
A száraz keverékhez adjon hozzá előírt 
mennyiségű hideg és kb. 5 percig keverje. 
A tölteléket 10 percig pihentesse. A töltelék 
ezután azonnali használatra kész.
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Aszalt szilva töltelék
Termostabil töltelék szilva darabkákkal.

PN 0210100

Receptura: 

Nyersanyagok 

Aszalt szilva

Szilvás töltelék – por

Víz

Töltelék összesen

      

1,16

0,84

3,60

5,60

Technológiai folyamat:
A keveréket (aszalt szilva, szilvás töltelék - por) 
hideg vízzel keverje és hagyja legalább 6 órán át 
duzzadni. A duzzadás alatt legalább 1x ajánljuk 
megkeverni. 

Szárított barack töltelék
Termostabil töltelék barack darabkákkal.

PN 0220100

Receptura: 

Nyersanyagok

Szárított barack

Barack töltelék – por

Víz

Töltelék összesen

   

1,32

0,68

3,60

5,60

Technológiai folyamat:
A keveréket (szárított barack, barack töltelék - 
por) edénybe öntjük, hozzáadjuk az előírt 
mennyiségű hideg vizet és alaposan elkeverjük. 
Legalább 6 órán át pihentetjük. A duzzadás alatt 
javasoljuk a duzzadás kezdetétől számított 1 óra 
múlva és ismételten 2 óránként megkeverni. A 
töltelék használatra kész 8 - 12 óra pihentetés 
után. 

Fruktogen
A gyümölcslekvárok és dzsemek termostabilitását növelő készítmény. A FRUKTOGEN készítmény 
használatával megszabadulhat a gyümölcs dzsemek sütés közbeni elfolyásából eredő gondoktól, az 
eredeti íz-jellemzők sütés után is megmaradnak. Figyelembe véve a pékiparban használt dzsemek eltérő 
tulajdonságait, a FRUKTOGEN készítményt a feltüntetett értékhatárok között alkalmazza a dzsemek 
egyes típusainak függvényében.

PN 0150100

Receptura: 

Nyersanyagok

Gyümölcs dzsem, sűrűbb állagú lekvár

Gyümölcs dzsem, ritkább állagú lekvár

Friss gyümölcs

 

100 kg

100 kg

100 kg

Technológiai folyamat:
Kézzel vagy géppel (nem habverővel!) keverje össze a gyümölcs dzsemet a Fruktogen előírt 
mennyiségével. A töltelék azonnali használatra készen áll.

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Tömeg

Gabonás töltelék

Receptura:

PN 0504400

Nyersanyagok 

Gabonás töltelék

Víz

Töltelék összesen

    

5,00

5,50

10,00

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Technológiai folyamat:
A csomagolás tartalmát tiszta edénybe öntjük, 
hozzáadjuk az előírt mennyiségű hideg vizet és 
alaposan elkeverjük. Legalább 1 órán át 
duzzasztjuk. Ezután a töltelék használatra kész. A 
kész tölteléket 12 órán belül használja fel, addig 
pedig tartsa hűvös helyen.

Az Ön 
számításaina

k helyeFruktogen 

8-12 kg

12-16 kg

25-35 kg

Töltelék 
összesen 

108-112 kg

112-116 kg

125-135 kg

A müzli tölteléket a vásárlóink „müzlit a péksüteménybe” igénye alapján fejlesztettük ki.
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Besamel

Technológiai folyamat:
A száraz keverékhez adja hozzá az előírt 
vízmennyiséget. A kész mártásba hozzáadható a 
kiolvasztott zöldség, kockákra vágott szalámi, 
keménysajt, felszeletelt főtt hús stb.

Receptura:

Termostabil mártás sós sütőipari töltelékek gyártására, amelyek mindenekelőtt a plunder tészták és a 
leveles tészták töltésére alkalmasak.

PN 0160100

Nyersanyagok 

Besamel 

Víz

Zöldség, hús stb

Töltelék összesen

    

1,00

3,20

2,26

6,46

Besamel speciál

Technológiai folyamat:
A száraz keverékhez adja hozzá az előírt 
vízmennyiséget. A kész mártásba hozzáadható a 
kiolvasztott zöldség, kockákra vágott szalámi, 
keménysajt, felszeletelt főtt hús stb.

Receptura:

Termostabil mártás sós sütőipari töltelékek gyártására, amelyek a plunder tészták és a leveles tészták 
töltésén kívül fagyasztott péksüteményekben is használhatók. Sütés közben kisebb kiugrásokat okoz.

PN 0160200

Nyersanyagok 

Besamel speciál 

Víz

Töltelék összesen

  

1,00

1,66

2,66

Töltelék sajtos termékekhez

Technológiai folyamat:
A keveréket öntse edénybe és adja hozzá az előírt 
hidegvíz mennyiséget, keverje, míg a keverék 
benedvesedik. Ezután növelje a keverés 
sebességét. A tölteléket legalább 5 percig 
pihentesse. Ezután a töltelék készen áll a kézi 
vagy automatikus töltésre. 

Receptura:

Száraz keverék termostabil sós töltelék készítéséhez, ami mindenekelőtt a leveles tészták és a plunder 
tészták töltésére alkalmas. Másnapra is megtartja jó ízét a kihűlt péksüteményben.

PN 0260300

Nyersanyagok 

töltelék

 Víz

Töltelék összesen

   

1,00

4,40

5,40

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Pizza töltelék

Technológiai folyamat:
A keveréket öntse edénybe és adja hozzá az előírt 
hidegvíz mennyiséget, keverje, míg a keverék 
benedvesedik. Ezután növelje a keverés 
sebességét (kb. 1 percre). A tölteléket legalább 
15 percig pihentesse. Ezután a töltelék készen áll 
a kézi vagy automatikus töltésre.

Receptura:

Termostabil mártás sós sütőipari töltelékek gyártására, amelyek mindenekelőtt a plunder tészták és a 
leveles tészták töltésére alkalmasak.

PN 0260200

Nyersanyagok 

Pizza töltelék 

Víz

Töltelék összesen

   

1,00

3,50

4,50

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye

Spenótos töltelék

Technológiai folyamat:
A keveréket öntse edénybe és adja hozzá az előírt 
hidegvíz mennyiséget, keverje, míg a keverék 
benedvesedik. Ezután kb. 1 percre növelje 
a keverés sebességét. A tölteléket legalább 
15 percig pihentesse. Ezután a töltelék készen áll 
a kézi vagy automatikus töltésre.

Receptura:

Száraz keverék nem hagyományos spenótos töltelék gyártására, amely mindenekelőtt a plunder tészták 
és a leveles tészták töltésére alkalmas.

PN 0260700

Nyersanyagok 

Spenótos töltelék 

Víz

Töltelék összesen

  

1,00

3,50

4,50

Mennyiség/ 
kg

Az Ön 
számításaina

k helye
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Kész termostabil töltelékek
A kész termostabil töltelékek (sós, gyümölcsös, egyéb) széles választéka az Ön idejét és pénzét takarítják 
meg. A töltelékek azonnali használatra készek, az azt megelőző hosszadalmas előkészületek nélkül. 
Termostabilitásuknak köszönhetően sütés közben nem folynak ki a tésztából, így megmarad tipikus ízük 
és lédússáguk.

Ízesítés: 

1. gyümölcsös
  - málnás
                - áfonyás
  - fekete ribizlis
  - epres
  - sárgabarackos
  - meggyes
  - almás, alma darabkákkal

A kész házi töltelékek új terméksora
A főzött töltelékeket a nyitott pékségi termékekben való használatra fejlesztettük ki. Lédússágukkal és 
termostabilitásukkal tűnnek ki. Konzisztenciájuk finom és rugalmas, ezért könnyedén kenhetőek a 
kalácsokra. A töltelékek azonban zárt, leveles-, plunder- és kelt tésztákból készült péksüteményekben is 
felhasználhatók, ahol a töltelék nagyon jól kitölti az adott teret.

Ezen töltelékekkel töltött termékek gyártás közben fagyaszthatóak és utólagosan piríthatóak vagy 
süthetőek. A töltelékek azonnali használatra készek.

2. sós
 - pikánsszósz paradicsomos alapú 

3. túrós
 - túrós
 - túrós, sárgabarack ízesítéssel
 - túrós lepény 

Főzött körtés töltelék:  (PN 0650400)
A körtés töltelék íze rendkívül erőteljes.  1,0 kg töltelék 0,9 kg körtét tartalmaz.

Főzött diós töltelék:  (PN 0650300)
1,0 kg töltelék 0,1 kg diót tartalmaz.

Főzött mákos töltelék:  (PN 0650100)
1,0 kg töltelék 0,22 kg mákot tartalmaz.

Főzött barackos töltelék:  (PN 0650600)
1,0 kg töltelék 0,75 kg barackot tartalmaz.
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SEMIX PLUSO,

EZEK A VALÓDI TELJES KIŐRLÉSŰ GABONAFÉLÉK

Örömmel fogadjuk, ha üzletében a mi, kiváló minőségű gabonatermékeinket is felveszik kínálatukba. E 
célból szívesen rendelkezésükre bocsátunk egy speciális állványt, amit termékeinkkel együtt 

megrendelhet üzletkötőinknél vagy egyszerűen a www.zdravyzivot.com weboldalakon. Tekintettel az 
egyre növekvő keresletre egészséges teljes kiőrlésű termékeink iránt, biztosak vagyunk abban, hogy az 

Önök vásárlói szívesen fogadják kínálatuk ily módon történő kibővítését. E termékek esetében is 
örömmel fogadjuk esetleges érdeklődését!

Nagyon gyors és kiadós uzsonna. A 
zabkása ötféle ízben - epres, diós, 

csokoládés, áfonyás és almás & fahéjas, az 
árpakása kétféle ízben – körtés és 

csokoládés. A piacon újnak számít a 
lisztérzékenyek számára gyártott, két 

fajta sikérmentes kása - Hárommagvas 
naturál és Hajdinás csokoládés.

Csúcsminőségű müzli keverék. 
Búza-zab müzli banánnal és 

papájával vagy tejsavóval magas 
rost-tartalommal, a reggelijéből 

remek napkezdetet varázsol.

Kiváló minőségű és ízű zab-, vagy 
búzapelyhek. Három változat közül 
választhat: csokoládéval, almával és 
fahéjjal, vagy mézzel és magvakkal 
ízesített. A teljesen új receptura, a 

pelyhek tejjel vagy anélkül való 
fogyaszthatósága felkelti mindenki 

figyelmét

Nagyon finom ízű, egészséges, a 
müzli szeletek, snackek és kekszek, 
egészséges alternatívája. Ropogós, 

nyolcas alakú, valóban teljes kiőrlésű 
zabpehelyből készült müzli, magas 

természetes rost tartalommal.

Előkelő csomagolású, kitűnő 
minőségű és ízű müzli szívecskék. A 
ropogós zab szívecskék áfonya vagy 

kakaós banán ízesítéssel ideális 
lehetőséget nyújtanak, hogy ízében 

tökéletes és egyben egészséges 
ajándékkal lepjük meg 

szeretteinket.

AZ EGÉSZSÉGES ÉLET INTERNETES ÜZLETÜNKBEN 
MINDENKI MEGTALÁLJA, AMIT KERES...

www.zdravyzivot.com

Müzli Originál                                                                                                Valódi teljes kiőrlésű pelyhek 4HIT

Müzli a kézbe, négyféle ízben                   Zab-, árpa és sikérmentes kása              Müzli szívecskék, kétféle ízben
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