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Zaopatrzenie piekarni i cukierni
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Nasza firma istnieje od 1998 roku. Poczgtkowo siedziba miescita sie w Opocznie, jednak pozyskiwanie
coraz wiekszej grupy klientow zmotywowato nas do wybudowania nowych magazynow w pobliskiej
miejscowosci - Mroczkdw Goscinny, gdzie do dzis preznie dziatamy w branzy piekarniczo-cukierniczej.
Zajmujemy sie zaopatrywaniem zaktaddw piekarniczo- cukierniczych jak rowniez gastronomii
w surowce potrzebne do wypiekow.

Wszystko zaczeto sie od mieszanek wieloziarnistych. Od roku 2008 reprezentujemy w Polsce firme
BOCKER - specjaliste w dziedzinie naturalnych kwaséw piekarskich. Obecnie oferujemy szerokq game
surowcow najwyzszej jakosci, a priorytetem w naszej firmie jest zadowolenie klienta.

Podrdzujqc i poznajqc ciekawych ludzi czerpiemy inspiracje do realizowania nowych pomystow. Ciezka,
zespotowa praca, a przede wszystkim nasza pasja do pieczenia sprawiajq, ze wciqgz sie rozwijamy oraz
zdobywamy aprobate branzy piekarniczo-cukierniczej.

Wszystkich zainteresowanych zapraszamy do wspotpracy

CERTYFIKATY:

Fal

g Ha8a = == e BESCHEINIGUNG
= = r J.r'J?}.-fﬂ.ffo 2 7
B CERTYFIKAT g e, Sfvied derhed i e e
;. I : L ) . RS —— r—
. =
é SAALIICY RS0 WALRIDN E
g =1
L <
i T
H o
5 5
: :
H
= =
i o
= =
ﬁ ﬁ — - — s, -
o o - ===
ZERTIFIKAT ' .
s oo e Zertifikat
B, i (K AT it
oy S o b i Emat Bocker GmbH & Co. KG

Verarbatung e Bio Ernit Bécker Gmbi & o KG
e I 11, [0 Ry ——
Bt B S TS N Ll i ey il o
e ] e T

e
Eum Stk g EGH
i Gtverbawirtecsfisasr 2H BN,

R s Bmami 51 . e R

o L St 2 . VTS ek
sl

et [ ik i Ui g 19 S Mnge




1. BOCKER

5. SRODKI WYPIEKOWE PIEKARNICZE
6. SRODKI WYPIEKOWE CUKIERNICZE

CERTYFIKATY:

SPIS TRESCI

2. StODY PIEKARNICZE
3. PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

Y A-B-CERT /X%

LU ERTART EYICENCE
B L I T B

CIREER

fa ot dem
Fiioabim
bE
Ei
v A masm e e e a
N
b}

Fue
=

CERTIFICATE

| @ Onrronon UNRn




BOCKER

1. Jie BOCKER

Niemiecka firma z tradycjami piekarniczymi istnieje od roku
1900. Celem firmy jest mikrobiologiczne zapanowanie nad
procesami fermentacji zakwasu i wykorzystanie ich na
rynku. Wiedza o zakwasie i rozczynie bazuje na tradycjach
liczagcych setki lat. Firma postawita sobie za cel pofgczenie
tradycji z aktualnym stanem wiedzy i wykorzystanie tego
w produkcji zakwaséw i kultur starterowych.

il
Mﬂ

Receptura:

Chleb Pradawny (hertowy)
18.04.12

Nazwa produktu: llosé (kg) Temperatura ciasta: 22°C

Maka pszenna Typ 750 5,000 kg  *Czas mieszania: | bieg 12 minut | Il bieg 5 minut
Le Chef (TA200) (5 BOCKER 5,000 kg  Masa kesa: 0,950 kg
Maka Ptaskurka ¢ malmon 2,500 kg Czas lezakowania: 1,5 h(temp.otoczenia) w pojemniku
g Royal Stabil jﬁ—mql}pgg 0,200 kg wysmarowanym olejem
S Jasny ekstrakt stodowy  |{ malmon|  0,300kg  Przechowywanie  +4/+8 °C (12-18 h) + 30-60 minut
Drozdze 0,100 kg  keséw: aklimatyzacji w temperaturze
S6l 0,230 kg otoczenia przed wypiekiem
Woda 4,800 kg *Temperatura - gbra: 245°C (10 minut) = 215°C
~ PRazem:| 18130kg wypieku: - dét: 220°C (10 minut) - 185°C
Czas wypieku: 60 minut
Zaparowanie: 250 ml na poczatku wypieku,
otwarcie luftu po 5 minutach
Inne zalecenia: Po uformowaniu kesa posypac
maqkgq Ptaskurkgq.

* Parametry wypieku oraz mieszania mogq sie réznic w zaleznosci od rodzaju pieca i miesiarki.



BOCKER - CZYSTO HODOWLANE ZAKWASY

Reinzucht Sauerteig
}Nr Art.: 82-100-000

z-sm@ 1kg@ 28dni

Zaczatek kwasowy to witalny starter do zakwasu zytniego. Moze by¢
wykorzystywany jako swiezy wsad do kwasu zaktadowego, niezaleznie od typu
wyrabiania ciasta. Regularny, catotygodniowy, $wiezy wsad z wyhodowanego
zakwasu firmy Bocker daje Panstwu gwarancje przy wszystkich typach
zakwasow.

Zalety:

® polecany do wszystkich metod i urzadzen prowadzenia kwasow

o dobry przy wszystkich powszechnie uzywanych temperaturach

* wysoka, niezawodna aktywnos¢

¢ odporny na przerastanie

e gwarantuje charakterystyczny zakwasowy smak chleba dzieki zawartosci zywych
kultur bakterii Lactobacillus sanfranciscensis

o stale kontrolowana jakos¢ produktu

Sposéb dziatania:

Poprzez Swiezy wsad dostarczane sg bakterie kwasu mlekowego rodzaju
Lactobacillus sanfranciscensis do kwasu zaktadowego. Ich aktywny stan
gwarantuje szybkie rozmnazanie poprzez kontrolowany przebieg procesu
zakwaszania kwasu.

Reinzucht Sauerteig Weizen
P Nr Art.: 82-900-100 4-e°c@ 1kg@ zsam

Klasyczny starter dla wytwarzanego kwasu w Panistwa zaktadzie. Zaczatek
kwasowy to witalny starter do zakwasu pszennego.

e S ——

BIO Mailander

v o ) Nr Art.: 82-901-100 @ @ 5@ 20

Bezpieczny i pewny starter do pszennej fermentacji.

BIO Le Chef

}NrArt.:82-901-2oo @ 4_e°c@ zkg@ 28dni

BOCKER Le Chef jest kulturg starterowg do pszennej fermentacji. Z jego
pomocg drozdze mogg by¢ wytwarzane w fermentacjach zaktadowych. Ten
catkowicie niezalezny i elastyczny proces fermentacji wytwarza zaczyn
z tolerancjg robocza 24 godziny. Z zakwasem Le Chef proces fermentacji jest
bezpieczny pod wzgledem mikrobiologicznym. Zrownowazony stosunek
bakterii mlekowych i drozdzy zakwasowych prowadzi do powstania
owocowego aromatu naturalnych drozdzy.

BOCKER Le Chef jest oparty na tradycyjnej recepturze w ktérej drozdze sa
uprawiane ze zb6z i owocow.

Zalety:

- Bezpieczenstwo mikrobiologiczne w fermentacjach pszennych,

- winno-owocowy smak tradycyjnych chlebéw pszennych,

- Umozliwia pieczenie bez drozdzy piekarskich,

- Dzieki konsystencji mokrej kruszonki jest tatwy w stosowaniu.

W procesie dwustopniowym BOCKER Le Chef nadaje sie do optymalizacji
aromatu w pieczywie pszennym. BOCKER Le Chef mozna stosowac jako
kulture starterowg do wtasnej produkcji drozdzy zakwasowych.




BOCKER - ZAKWASY SUCHE

- Aroma Weizen
}Nr Art.: 84-000-301

Dozowanie: 1-3%

miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Suchy zakwas pszenny do produkcji pozywnego pieczywa pszennego.
Podkresla specjalny charakter wszystkich wypiekéw pszennych, jak rowniez
pszennych chlebéw mieszanych z 20% zawartoscia zyta.

Bocker M Dozowanie: 2-5%
} Nr Art.: 84-000-316 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.

tatwy i gotowy w uzyciu stodowy zakwas do pszennych wypiekdw. Bocker M
jest wysuszonym pszennym zakwasem, wyprodukowanym wedtug
tradycyjnejreceptury.

Dozowanie: 2-4%
} Nr Art.: 84-000-310 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.

Wysuszony zakwas pszenny.

Roggen 80 Dozowanie: 1-10%
} Nr Art.: 84-000-213 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.
Wysuszony zakwas zytni.

Duo Aromatique Dozowanie: 3-15%
} Nr Art.: 86-000-208 miejsce suche i chfodne « 10 kg 9 mies.

Aromatyczny, ptynny zakwas do wysokiej jakosci wypiekdw pszennych
i zytnich.

Couleur Dozowanie: 2-4%
} Nr Art.: 84-000-206 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Wysuszony zakwas zytniz dodatkiem stodu.




BOCKER - ZAKWASY SUCHE

RS FIUssig 45 Dozowanie: 10-20%

} Nr Art.: 86-000-106 miejsce suche i chfodne @ 15 kg@ 9 mies.

Ptynny zakwas zytni do produkcji chleba o najwyzszej jakosci.
Zakonserwowany dzieki tréjfazowemu prowadzeniu bez podgrzewania, dzieki
czemu pieczywo zachowuje aromaty.

Dozowanie: 1-4%
} Nr Art.: 84-000-308 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.

Wysuszony zakwas wytworzony z zarodkow pszenicy.

Dinkel Vollkorn Sauer Dozowanie: 3-4%
} Nr Art.: 84-000-500 miejsce suche i chfodne @ 20 kg@ 12 mies.

Wysuszony zakwas orkiszowy.

BIO Vollkorn Sauer Dozowanie: 3-8%

} Nr Art.: 84-000-202 @ miejsce suche i chfodne ” 25 kg@ 12 mies.

BIO wysuszony zakwas zytni.

_ Flissigsauer 200 Dozowanie: 1-5%
} Nr Art.: 86-000-105 miejsce suche i chfodne @ 15 kg@ 6 mies.

Ukwaszajacy srodek ptynny na bazie przemiatow zytnich.

= :
[ Direkt 25 Dozowanie: 5-10%
'“":.',?'- } Nr Art.: 86-000-202 miejsce suche i chtodne “ 15 kg@ 9 mies.
a""""-_-. Gotowy, ptynny rozczyn pszenny do wszystkich wypiekdw pszennych. Wypieki
e e " charakteryzuje dtugo utrzymujgca sie Swiezosc.




BOCKER - ZAKWASY PASTY

Roggenpaste Dozowanie: 1-10%
ggenp

} Nr Art.: 86-000-103 miejsce suche i chtodne @ 16 kg@ 9 mies.

Pasta zakwasowa zytnia.

Sprossenpaste Weizen Dozowanie: 15-40%
} Nr Art.: 86-000-500 miejsce suche i chfodne @ 16 kg@ 9 mies.

Zakwas pszenny z kietkami pszenicy.

*. =™ Sprossenpaste Dinkel Dozowanie: 5-40%

¢ — =
/j —— F } Nr Art.: 86-000-502 miejsce suche i chtodne @ 16 kg@ 9 mies.
> m

Zakwas orkiszowy z kietkami orkiszu.

Kartoffelpaste Dozowanie: 25%
} Nr Art.: 86-000-650 miejsce suche i chfodne @ 16 kg@ 9 mies.
Stabilny kwas ziemniaczany. W gotowym wypieku kawatki ziemniakéw s3

dobrze widoczne, przyjemne do gryzienia i nadajg mu rustykalnego,
wiejskiego charakteru.

Quellkorner Dozowanie: 20-40%

} Nr Art.: 86-000-400 miejsce suche i chtodne ” 20 kg@ 9 mies.

Cate ziarna zyta w ukwaszonej pascie.




BOCKER - PRODUKTY BEZGLUTENOWE

Baguette und Brotchen Mix Dozowanie: 100%
Nr Art.: 89-000-400 miejsce suche i chtodne @ 20 kge 9 mies.

Mix do produkcji butek bezglutenowych.

BIO Buchweizen 80 Dozowanie: 8-10%
Nr Art.: 84-050-901 @ miejsce suche i chlodne@ 25 kg@ 12 mies. @

Wysuszony, bezglutenowy zakwas. Zmielone produkty gryczane i quinoa + kultury starterowe.

BIO Quinoa glutenfrei Dozowanie: 5-10%

Nr Art.: 84-050-800 @ miejsce suche i ch’fodne« 25 kg@ 12 mies.
Wysuszony, bezglutenowy zakwas. Zmielone produkty ryzowe i quinoa + kultury

starterowe.

BIO Reis 25 Dozowanie: 5-10%

Nr Art.: 84-050-600 @ miejsce suche i ch’rodne” 25 kg@ 12 mieSA

Wysuszony bezglutenowy zakwas. Ryzowe zmielone produkty + kultury starterowe.

Brot Mix dunkel Dozowanie: 100%
Nr Art.: 89-000-100 miejsce suche i chfodne @ 20 kg@ 9 mies.

Bezglutenowy Mix chleba z dodatkiem siemienia zwyktego.

Goldleinsamenbrot Dozowanie: 100%
Nr Art.: 89-000-200 miejsce suche i chtodne » 20 kg@ 9 mies.

Bezglutenowy mix chleba z dodatkiem nasion ztotego Inu.

Kartoffelbrot Dozowanie: 100%
Nr Art.: 89-000-300 miejsce suche i chtodne @ 20 kg 9 mies.

Bezglutenowy mix chleba kartoflanego.

Reis 25 Dozowanie: 5-10%
Nr Art.: 84-050-500 miejsce suche i chtodne a 25 kg 12 mies. @

Bezglutenowy wysuszony ryzowy zakwas.

Reis 100 Dozowanie: 2-5%
Nr Art.: 84-050-602 miejsce suche i chtodne » 25 kg 12 mies. (&

Bezglutenowy wysuszony ryzowy zakwas.

BIO Reinzucht Sauerteig Rice

Nr Art.: 82-902-200 @ 4-6°C0 1kg@ 42dni

Bezglutenowy ryzowy starter zakwasowy.




StODY PIEKARNICZE

2. StODY PIEKARNICZE

Gama produktow stodowych biorgcych udziat w budowaniu
smaku i aromatu pieczywa. Stéd, jako dodatek do chleba

i innych wyrobow piekarniczych przedtuza swiezosc,
wzmacnia smak, barwe oraz chrupkos$é¢ skoérki pieczywa.
Wzbogaca takze pieczywo w btonnik, biatko, witaminy
i sktadniki mineralne. Poprawia aktywnosc drozdzy.

Receptura:

Chleb Staropolski Iniany
18.04.25

= Temperatura ciasta:  27-29°C
g’, Siemie Iniane 1,000 kg  *Czas mieszania: | bieg 10 minut | Il bieg 2 minuty
Z Mieszanka piekarnicza nr 17@almon 1,000 kg  Masa kesa: 2,000 kg (duze prostokatne formy)
g Woda (goraca) 4,000 kg lub 0,600 kg (mate formy)
N _ Czas lezakowania: 20 min.
Zaparzenie 6,000 kg  Temp. garowania: 246
Maka zytnia Typ 720 4,000kg  Czas garowania: 40-50 minut
Kwas TA 200 7,000 kg Wilgotnos¢ garowni:  80%
g Maka pszenna Typ 750 1,500kg  *Temperatura 157086
S Jasny ekstrakt stodowy | malmon]  0,400kg  wypieku:
Drozdze 0,150kg  czas wypieku: 70 minut
Sél 0,240kg  zaparowanie: 6 sekund
Woda 2,800 kg Inne zalecenia: Wierzch posypaé mqkq zytniq

*'

przed wypiekiem.

'y wypieku oraz mi

ia mogq sie rézni¢ w zal

i od rodzaju pieca i miesiarki.



StODY PIEKARNICZE

Aktywny stod pszenny (aktywny enzymatycznie) Dozowanie: 1-2%

} Nr Art.: 0103 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Stod diastatyczny ze sproszkowanego, skietkowanego ziarna pszenicy.
Zastosowanie do fermentacji pszennych lub bezposrednio do wytwarzania
ciast. Zwieksza aktywno$¢ maki, co wptywa na objeto$¢ ciasta oraz jego
elastycznosc.

Aktywny stod zytni (jasny) Dozowanie: 2-10%

} Nr Art.: 0101 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.

Po dodaniu do ciasta jest pozywka dla bakterii kwasu mlekowego, co poprawia
] procesy fermentacyjne i wszystkie reakcje z tym zwigzane (rozktad skrobi na
"‘ cukry proste, brgzowienie skorki chleba, przedtuzenie okresu Swiezosci, etc.).
\ Stosowany jest do regulacji liczby opadania maki, czyli wptywa na poprawe
jakoscimaki pszennejizytnie;.

BIO Stdd pszenny (aktywny enzymatycznie Dozowanie: 0,5-2%
P Y (aktywny enzymatycznie) ;

} Nr Art.: 1-432-00 @ miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 9 mies.

Jest to czysty, drobno zmielony stéd pszenny (z pszenicy z upraw
ekologicznych) o dziataniu enzymatycznym. Stosowany do poprawy
wtasdciwosci stabych mak-poprawia objetos¢ i jakos¢ fermentacji. Dobrze
wptywa na chrupkoscikolor skory pieczywa, a przede wszystkim na smak.

BIO Stéd zytni Dozowanie: 1-5%
} Nr Art.: 1-505-00 @ miejsce suche i chtodne @ 25 kge 18 mies.

Ekologiczny stdd zytni w postaci sypkiej jest produktem wytworzonym
z ekologicznie uprawianego zyta przy uzyciu specjalnej metody stodowania.
Moze by¢ stosowany do wzmocnienia i poprawy smaku, koloru, chrupkosci
wszystkich rodzajow chleba mieszanego, chleba zytniego, pieczywa
chrupkiego, sucharow itp.

Fermentowany stdd zytni (ciemny) Dozowanie: do 6%

} Nr Art.: 0102 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Nadaje pieczywu oryginalng ciemnobrgzowg barwe, poprawia jego smak
iaromat. Jest bogaty w btonnik pokarmowy, nie zawiera kwasnych dodatkdw,
anikonserwantow.

Kietki zyta w syropie Dozowanie: 15-30%

}Nr Art.: 0111 miejsce sucheichiodnea 22 kg@ 6 mies.

Wilgotne i delikatne, wykietkowane ziarno zyta w syropie stodowym
stosowane w przemysle piekarniczym.




StODY PIEKARNICZE

Stéd jeczmienny jasny EBC 30 Dozowanie: 0,5-1%

} Nr Art.: 1-425-00 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 15 mies.

Aromatyczny stdd jest wytwarzany z jeczmienia browarnego w typowym
procesie produkcyjnym. Zastosowanie: produkcja chleba i innych wyrobdéw
piekarniczych.

Stéd jeczmienny EBC 500 Dozowanie: 2-4%
} Nr Art.: 1-429-00 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 15 mies.

Aromatyczny stéd jeczmienny z jeczmienia browarnego przygotowany
w typowym procesie produkcyjnym.

Stéd jeczmienny ciemny EBC 1400 Dozowanie: 0,2-1%

} Nr Art.: 1-512-00 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 15 mies.

Stéd wyprodukowany z prazonego, mielonego jeczmienia.
Zastosowanie: chleby mieszane, zytnie, petnoziarniste, wieloziarniste.

Walcowany stéd zytni (ciemny) Dozowanie: do 6%

} Nr Art.: 0109 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Stéd ten znalazt zastosowanie w szerokiej gamie produktéw: od chleba zytniego,
zytnio-pszennego pieczywa petnoziarnistego, butek poczynajac, a na sucharach
i krakersach konczac. Przeznaczony jest tradycyjnie do mak petnoziarnistych oraz
mak ciemnych. Jedng z gtéwnych zalet stosowania jest uzyskanie brgzowej barwy
wraz z bogatym, oryginalnym smakiem iaromatem.

Wykietkowane ziarno pszenicy Dozowanie: 10-25%

Nr Art.: 0110 2-6°C 10 kg 60 dni @]
0 <@ Q@

Wykietkowane, wystodowane ziarno pszenicy

Wykietkowane ziarno zyta Dozowanie: 15-25%

Nr Art.: 0108 2-6°C 10 kg 90 dni @]
0 <@ 2@

Wilgotne i delikatne, wykietkowane, wystodowane ziarno zyta stosowane
w przemysle piekarniczym.




StODY PIEKARNICZE - PLYNNE

Ciemny ekstrakt stodowy Dozowanie: 1-3%

} NrArt.: 12113 miejsce suche i chtodne @ 14 kge 18 mies.

Doskonaty srodek wypiekowy poprawiajacy walory smakowe i zapachowe we
wszelkiego rodzaju gatunkach pieczywa ciemnego. Ekstrakt stodu jest
produktem catkowicie naturalnym i jest wytwarzany z jeczmienia w procesie
stodowania, zacierania i konncowego zatezania przez odparowanie. Jest to
\ naturalny wzmacniacz smaku, ktory moze by¢ stosowany do wzmocnienia
'ﬁ naturalnego stodowego smaku.

Jasny ekstrakt stodowy Dozowanie: 1-3%
P NrArt.: 11119 <zz°c@ 14 kg@ lZmies.

Nieaktywny enzymatycznie ekstrakt stodu do wszelkiego rodzaju gatunkow
pieczywa. Stosowanie Jasnego Ekstraktu Stodowego w pieczywie podwyzsza
w znacznym stopniu jego walory smakowe i zapachowe. Wytwarzany jest
z czystego stodu jeczmiennego.

Zytni ekstrakt stodowy Dozowanie: 1-5%

} Nr Art.: 1-509-10 miejsce suche i chfodne « 12,5 kg@ 18 mies.

Ekstrakt stodowy zytni jest wytwarzany ze stodu zytniego. Charakterystyczny
aromat i charakterystyczny kolor produktu wynika z unikalnego procesu
produkcji stoduiekstraktu stodowego.




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

3. PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

Specjalistyczne przemiaty zbozowe, przygotowane dla
branzy piekarniczej, charakteryzujgce sie wysoka jakoscig
iwysoka klasg czystosci. Dostepne rowniez w wersji BIO.

19.10.19

Nazwa produktu: llos¢ (kg) Temperatura ciasta:  26-28°C

g § Mieszanka piekarnicza nr 41@almon 4,500 kg  *Czas mieszania: | bieg 15 minut
§ g Dinkel Vollkorn Sauer {8 BOCKER 0,150 kg  Masa kesa: 1,400 kg (dtugie formy)
=5 Woda 8,000 kg  Temp. garowania: max. 30°C
_ Czas garowania: ok. 2-3 godzin
Masa ziaren gotowanych 11,380 kg  Wilgotnos$c garowni: 75%
Le Chef (TA 200) Jh BOCKER 6,000 kg  *Temperatura (temp. wsadowa, géra/dot)
Wykietkowane ziarno zyta @g{mgn 4,000 kg  wypieku: 240°C (4 minuty) -> 140°C
g Maka orkiszowa Typ 630 3,000kg  Czas wypieku: ok. 160-180 minut
S Stonecznik 2,500 kg zaparowanie: wypiek prowadzony na
Maka zytnia Typ 720 2,000 kg zaparowanej komorze lub
Przyprawa Alpejska § malmon| 0,150 kg z cyklicznymi impulsami pary
Roggenmalzextrakt 100% | maimon|  0,250kg |nne zalecenia: Wykietkowane ziarno zyta doda¢
Sal 0,300 kg pod koniec mieszania
Woda 2,800 kg *Parametry wypieku oraz mieszania mogq sie réznié w zaleznosciod rodzaju piecaimiesiarki.




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

Bfonnik zytni (Roggenspeisekleie)
Nr Art.: 20256

<15°C® 20 kg@ 12 mies.

Wyprodukowany ze zdrowego, przesianego zyta. Uzyskany jako produkt
uboczny w procesie rozdrobnieniai stabilizowania.

!Nr Art.: 0301 <20°c@ 25 kg@ 5 mies.

Jest to drobnoziarnista kaszka z pszenicy. Stosowana do posypywania
i obtaczania wszelkiego rodzaju pieczywa. Nadaje chrupkos¢
i charakterystyczny smak.

Jeczmien tamany (Gerstengriitze)
Nr Art.: 31015

<15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Produkt otrzymany ze zdrowego, obtuszczonego, oczyszczonego, drobno
rozdrobnionego ziarna jeczmienia.

Kasza gryczana tamana (Buchweizengriitze, mittel)
Nr Art.: 31145 asc@fl) 25k @) 12mies. @

Produkt otrzymany ze zdrowej, obranej i rozdrobnionej gryki, klasyfikowany
wedtug $redniej wielkosci.

Ziarno zyta famane (Roggengriitze)

}Nr Art.: 20212 <15°c® 25 kg@ 12 mies.

Produkt otrzymany z oczyszczonego i kilkukrotnie tamanego ziarna zyta.

I\/Iaka Ptaskurka (Emmervollkornmehl)
P Nr Art. 30853 <1sc @) 25 ke @) 12 mies. @

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego i zmielonego ziarna ptaskurka.




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

\Y aka gryczana (Buchweizenmehl, Standard)

Nr Art.: 31215 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana ze zdrowych, obranych, zmielonych nasion gryki.

Maka orkiszowa Typ 630 (Dinkelmehl Type 630)

Nr Art.: 32015 <1s°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego, obranego ziarna orkiszu.

I\/Iaka orkiszowa Typ 1700 (Dinkelvollkornmehl Type 1700)

Nr Art.: 32005 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego, obranego ziarna orkiszu.

Maka pszenna Typ 405 (Weizenmehl Type 405)
Nr Art.: 10302 <15°c@ 25 kg@ lZmies.

Wyprodukowana z pszenicy zwyczajnej, oczyszczonejizmielonej.

Maka pszenna Typ 500

Nr Art.: miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 9 mies.

Wyprodukowana z pszenicy zwyczajnej, oczyszczonejizmielonej.

Maka pszenna Typ 750
}Nr Art.: miejsce sucheich’rodne@ 25 kg@ 5 mies.

Wyprodukowana z pszenicy zwyczajnej, oczyszczonejizmielonej.




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

Maka ryzowa (Reismehl)

Nr Art.: 38200 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego, oszlifowanego ziarnaryzu.

Maka zytnia Typ 720
Nr Art.:

miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 4 mies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego i zmielonego zyta.

Maka zytnia Typ 1150
Nr Art.: 20021 <15°c@ 25 kg@ lZmies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego i zmielonego zyta.

Ptatki orkiszowe drobne (Dinkelflocken Kleinblatt)

Nr Art.: 32073 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowane ze zdrowego orkiszu, oczyszczonego, obranego,
gotowanego na parze i ptatkowanego.

Ptatki orkiszowe grube (pinkelflocken GroRblatt)
Nr Art.: 32075 <15°c® 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowane ze zdrowego orkiszu, oczyszczonego, obranego,
gotowanego na parze i ptatkowanego.

Sruta pszenna Typ 1700 (wWeizenvollkornschrot Type 1700)
}Nr Art.: 10136 <15°c® 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana z oczyszczonego i zgniecionego ziarna pszenicy.




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

Owies (ziarno obtuszczone)
P NrArt.: 31271

<15°c® 25 kg@ 12 mies.

Produkt otrzymany ze zdrowego, oczyszczonego, obtuszczonego ziarna owsa
stabilizowanego termicznie para.

RUCHMEHL (Szwajcarski gatunek maki orkiszowej)

Nr Art.: 32010 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Produkt otrzymany ze zdrowego, oczyszczonego, obtuszczonego i zmielonego
ziarna orkiszu.

Sruta zytnia Typ 1800 (Roggenvollkornschrot Type 1800)

Nr Art.: 20116 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana z oczyszczonego i zgniecionego ziarna zyta.

Termo Dinkel Dozowanie: 2-5%
Nr Art.: 1-695-00 miejsce suche i chtodne @ 25 kge 6 mies.

Produkt zostat poddany obrdbce termicznej w catkowicie naturalnym
procesie wytwarzania. Produkt ma zastosowanie do wszelkich ciast
chlebowych. Poprzez zastosowanie Termo Dinkel ciasta sg tatwiejsze
w obrébce, majg wiekszg wydajnos¢, a pieczywo ma dtuzszg Swiezosc.
Produkt posiada wysoka zdolnos¢ absorpcji wody (2-2,5 raza wiecej niz swoja
masa).

Termo Roggen Dozowanie: 2-5%
Nr Art.: 5810/1-660-00 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 9 mies.

Jest surowcem naturalnym, dajgcym mozliwos¢ budowania receptur bez
E-dodatkéw. Ma zastosowanie do wszelkiego rodzaju ciast chlebowych.
Poprzez zastosowanie Termo Roggen ciasta sg fatwiejsze w obrdbce,
a pieczywo ma dtuzsza Swiezos¢. Produkt posiada wysokg zdolnos¢ absorpcji
wody (od 2 do 2,5 raza swojej wagi).

Termo Weizen Dozowanie: 2-5%
} Nr Art.: 5840/1-610-00 miejsce suche i chtodne a 25 kg@ 9 mies.

Jest surowcem naturalnym, dajgcym mozliwos¢ budowania receptur bez
E-dodatkéw. Ma zastosowanie do wszelkiego rodzaju ciast chlebowych.
Poprzez zastosowanie Termo Weizen ciasta sg tfatwiejsze w obrdébce,
a pieczywo ma dtuzsza swiezos¢. Produkt posiada wysokg zdolnos¢ absorpcji
wody (od 2 do 2,5 raza swojej wagi).




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

BIO I\/Iaka Z SAMOPSZY (BIO Einkornvollkornmehl)
}Nr Art.: 30326 @ <15°c® 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego, obtuszczonego ekologicznego
ziarna Samopszy.

BIO Maka zytnia Typ 580 (BI0 Roggenmehl Type 580)
}Nr Art.: 29010 @ <15°c@ 25 kg@ 12mies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego, ekologicznego, zmielonego
ziarnazyta.

BIO Otreby pszenne (Bio-Weizenkleine fein)
}Nr Art.: 10245 @ <15°c@ 35 kg@ 9 mies.

Produkt uzyskany jako produkt uboczny w procesie rozdrobnienia
i stabilizowania, zdrowej, oczyszczonej, ekologicznej pszenicy.

BIO Ptatki jaglane
}NrArt.:38197 @ <15°c@ zOkg@ 6mies.

Wyprodukowane z ekologicznego, zdrowego, oczyszczonego, obtuszczonego
prosa, poddanego ptatkowaniu.

BIO Ptatki zytnie
}Nr Art.: 20202 @ <15°c@ 25 kg@ 12mies.

Wyprodukowano z ekologicznego, zdrowego, oczyszczonego, sparzonego
ziarna zyta, poddanego ptatkowaniu.

Jeczmien (ziarno obtuszczone)

}Nr Art.: 30253 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Produkt otrzymany ze zdrowego, oczyszczonego, obtuszczonego ziarna
jeczmienia.




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

Gluten pszenny
} Nr Art.: 0305 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 24 mies.

Gluten pszenny jest naturalnym biatkiem roslinnym z pszenicy.
-wzmacnia sprezystoscistrukture ciasta,

- poprawiaistabilizuje jakos¢ mak,

- wydtuza okres przydatnosci wypiekow.

BIO Sruta zytnia $rednia
P NrArt.: 20111 S <15°c@ 25 kg@ 12mies.

Produkt otrzymany z ekologicznego, zdrowego, oczyszczonego i srednio
zmielonego zyta.

BIO Maka pszenna Typ 550 (Blo-Weizenmehl Type 550)
}Nr Art.: 19312 @ <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowana ze zdrowego, oczyszczonego, ekologicznego, zmielonego
ziarna pszenicy.

Posypka kukurydziana do pieczywa
}Nr Art.: 0306 miejsce suche i ch’(odne@ 10 kg@ 12 mies.

Teksturat kukurydziany otrzymany w procesie ekstruzji.

Semolina z pszenicy durum
P NrArt.: 10510 <1s'c @) 25 ke @) 12 mies. @)

Wyprodukowano ze zdrowego ziarna pszenicy durum, oczyszczonego,
obtuszczonegoizmielonego.

Kruszone ziarno zyta poddane obrébce termicznej
P Nr Art. 0112 soc@) 25 ke @) 12 mies.

Ziarno zyta, rozkruszone, poddane obrdbce termicznej, stosowane jako
surowiec w przemysle piekarniczy.




PRODUKTY PROSTO Z MtYNA

Ziarno orkiszu obtuszczone (Dinkel geschilt- Speisedinkel)

Nr Art.: 32065 <15°c@ 25 kg@ 12 mies.

Wyprodukowane ze zdrowego, oczyszczonego, obtuszczonego ziarna orkiszu.

Ziarno Zyta gﬂieciOﬂe-preparowane termicznie (Roggen Plus HT)

Nr Art.: 20251 <1s°c@ 25 kg@ 12 mies.

Produkt otrzymany z oczyszczonego i termicznie obrobionego ziarna zyta.




4. NASIONA | MIESZANKI ZIAREN

Bogata oferta czystych nasion i mieszanek piekarniczych,
spetniajgcych indywidualne wymagania klientéw. Mieszanki

bogatych w biatka i witaminy, podnoszgce walory odzywcze
i smakowe tradycyjnego pieczywa. Stanowig rowniez
ciekawy element dekoracyjny dla duzego asortymentu
wypiekow.

Receptura:

Chleb z kasza gryczang
19.01.10

MASA ZIAREN
GOTOWANYCH (10-15min.):

CIASTO:

W

Temperatura ciasta: 28°C
Mieszanka piekarnicza nr lzﬁalmon 1,000 kg  *Czas mieszania: | bieg 15 minut
Kasza gryczana biata 1,000 kg  Masa kesa: 0,650 kg
Woda 4,000 kg  Czas lezakowania: 20-30 minut
Razem: 6,000kg  Temp. garowania: 30°C
Maka pszenna Typ 750 7,000 kg  Czas garowania: 40-50 minut
Masa ziaren gotowanych 6,000 kg  Wilgotnos¢ garowni: 70%
Kwas zytni TA200 6,000 kg *Temperatura 170°C
Germe i BOCKER 0,200 kg  wypieku:
Jasny ekstrakt stodowy @q_l_mgn 0,300 kg Czas wypieku: 50 minut
**7urawina suszona 0,700kg  zaparowanie: 9 sekund
Drozdze 0,200kg  **Inne zalecenia: Do chleba zamiast zurawiny mozna
Sol 0,300 kg dodac inne bakalie np. suszong
Woda 4,500 kg sliwke, suszone morele, orzechy.
Razem: 25'200 kg *Pp 'y wypieku oraz mi ia mogq sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju pieca i miesiarki.
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Ptatki owsiane

Sezam naturalny czarny
miejsce suche i chtodne Jl 25kg A 12 mies. p
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MIESZANKI ZIAREN

Mieszanka piekarnicza nr 1
» NrArt.: 10001

<25°C@ 25 kge 4 mies.

Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:
stfoneczniktuskany, ptatki owsiane, siemie Iniane, sezam.

# Mieszanka piekarnicza nr 2
) Nr Art.: 10002

<25°c@ 25 kg@ 4 mies.

Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:
ptatki owsiane, siemie Iniane, stonecznik tuskany, dynia tuskana, tamane
prazone ziarno soi, sezam.

Mieszanka piekarnicza nr 4
[ NrArt.: 10004 <sclf) 5@ 4mies @

Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:
stonecznik tuskany, ptatki owsiane, siemie Iniane, famane prazone ziarno soi,

<25°c@ 25 kg@ 4 mies.

Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:
siemie Iniane, stonecznik tuskany, ptatki owsiane, kasza jaglana, sezam,
tamane prazone ziarno soi, ziota prowansalskie.

Mieszanka piekarnicza nr 7
F ) Nr Art.: 10007

<25°c@ 25 kg@ 4 mies.

Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:
ptatki owsiane, stonecznik tuskany, tamane prazone ziarno soi, siemie Iniane,
kaszajaglana, sezam.

\ Mieszanka piekarnicza nr 8
B ) Nr Art.: 10008

<25°c@ 25 kg@ 4 mies.

' Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:
stonecznik tuskany, ptatki owsiane, dynia tuskana, famane prazone ziarno soi,
sezam, siemie Iniane.




MIESZANKI ZIAREN

}Nr Art.: 10011

<25°C@ 25 kge 4mies.
Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:

ptatki owsiane, siemie Iniane, stonecznik tuskany, tamane prazone ziarno soi,
sezam.

- Mieszanka piekarnicza nr 12
» NrArt.: 10012

<25°C@ 25 kge 4 mies.

Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:
kasza gryczana palona, kasza jaglana, tamane prazone ziarno soi, siemie
Iniane, stonecznik tuskany.

Mieszanka piekarnicza nr 14

o M NrArt.: 10014 <25°C 25 kg 4 mies. (®

-4 Q<0 =0
& % Mieszanka piekarnicza do produkgji ktorej uzyto:

dynia tuskana, ptatki owsiane, stonecznik tuskany, marchew suszona, siemie
Iniane, tamane prazone ziarno soi.

Mieszanka piekarnicza nr 17
0 ) Nr Art. 10017

1 : Hj <25°C@ 25 kge 4mies.
- %h“f Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:

d fi $ruta zytnia typ 1800, ziarno zyta famane preparowane termicznie, kasza
gryczanatamana, Sruta pszenna typ 1700, ptatki ziemniaczane, stod zytni AE,
btonnik zytni, zakwas zytni.

Mieszanka piekarnicza nr 18
Nr Art.: 10018

<25°c@ 25 kg@ 4 mies.

Mieszanka piekarnicza do produkcji ktorej uzyto:

ptatki owsiane, stonecznik tuskany, ptatki orkiszowe, dynia tuskana, babka
ptesznik(ziarno), tamane prazone ziarno soi, wysuszony zakwas zytni, babka
jajowata(tupina).

~

=

stonecznik tuskany, ptatki orkiszowe, ptatki owsiane, dynia tuskana, babka
ptesznik(ziarno), tamane prazone ziarno soi, babka jajowata(tupina).




SRODKI WYPIEKOWE PIEKARNICZE

5. SRODKI WYPIEKOWE PIEKARNICZE

Wyszukane, wysokiej jakosSci surowce biorgce udziat
w technologiach piekarniczych. Dzieki nim mozna w petni
kontrolowac¢ proces produkcji pieczywa. Ich uzycie
gwarantuje bezpieczenstwo produkcji oraz statg jakos¢
produktu koncowego.

Receptura:

Butki smakosza z kietkami zyta
18.11.16

ik

Nazwa produktu: llos¢ (kg) Temperatura ciasta: 21°C

Maka pszenna Typ 500 10,000 kg  *Czas mieszania: | bieg 6 minut | Il bieg 8-10 minut
Duo Aromatique {5 BOCKER 0,500 kg  Masa ciasta: 6,000 kg
Kietki zyta w syropie —malm_og 1,000 kg  Czas lezakowania:  20-24 h w pojemnikach wysypanych
g Jasny ekstrakt stodowy ﬁ—mﬁ'.’f‘,..‘.’ﬂ 0,300 kg maka w temp. 5-8°C
& Royal Stabil i malmon|  0,200kg  *Temperatura - gbra: 250°C
Drozdze 0,150 kg  wypieku: - dét: 210°C
Sol 0,220kg  Czas wypieku: 20-22 minuty
Woda 6,500 kg Zaparowanie: 250 ml na poczatku wypieku,
_ Zerwanie luftu: 5 min. przed zakonczeniem wypieku
Inne zalecenia: Po okresie spoczynku ciasta w chfodnym

miejscu, wytozyc je na blat wysypany
makgq, rownomiernie roztozyc i podzieli¢
na rowne kesy. Umiescic je na
aparatach zatadowczych na 40 minut,
nacig¢ wzdtuz, a po 10 min. wypiekac.

* Parametry wypieku oraz mieszania mogq sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju pieca i miesiarki.



SRODKI WYPIEKOWE PIEKARNICZE

BrotgewUrz (Przyprawa do chleba ze stodem) Dozowanie: 1-3%
Nr Art.: M15200 miejsce suche i chtodne @ 10 kg@ 12 mies.

Kompozycja przypraw do pieczywa wszelkiego rodzaju.

Chleb proteinowy Dozowanie: 100%
Nr Art.: 0039233 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 6 mies.

Mieszanka do produkcji chleba o obnizonej zawartosci weglowodanow,
niskimindeksie glikemicznym(tylko 24,6) i wysokiej zawartosci biatka.

Durum 3% Dozowanie: 3%
Nr Art.: 84000349-203 miejsce suche i chfodne @ 20 kg@ 12 mies.

Mieszanka piekarnicza na bazie wysuszonego zakwasu z pszenicy durum.

Eden Malz Cool Dozowanie: 2-4%
Nr Art.: 0023040 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.

Wysokojakosciowy $rodek wypiekowy do butek z aromatycznymi stodami
z ekstraktem stodu, przy zastosowaniu w produkcjach zimnych.

Fladen 2% Dozowanie: 2%

Nr Art.: M12195 <15°c@ 25 kg@ 6 mies.

Uniwersalny srodek do ciast pszennych typu kebab, ciabatta, pita itp. Nadaje
wtasciwg objetosc oraz porowatosé dla pieczywa.

Hansa Rostock Dozowanie: 20%

Nr Art.: M15178 <15°C 25 kg 6 mies. (]
0 »<Q :"=0Q

Mieszanka do pieczenia, ktora nadaje sie do produkcji chleba i butek
zawierajgcych ziarna. Produkt przy zastosowaniu naturalnego zakwasu
wyrozniac sie bedzie smakiemizapachem.




SRODKI WYPIEKOWE PIEKARNICZE

Mexicana Dozowanie: 50%
Nr Art.: 0063116 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 6 mies.

Mieszanka do produkcji chleba i drobnego pieczywa z duzg zawartoscig maki
kukurydzianej.

Toast CL Dozowanie: 0,5%
Nr Art.: 84000368 miejsce suche i chfodne @ 20 kg@ 18 mies.

Produkcja pieczywa wypiekanego na zakwasie.

Przyprawa Alpejska Dozowanie: 0,5-2%
Nr Art.: 10038 miejsce suche i chtodne @ 10 kg@ 12 mies.

Kompozycja przypraw do pieczywa wszelkiego rodzaju.

Saftbinder
Nr Art.: 1-160-00 miejsce suche i ch’fodne@ 10 kg@ 24 mies.

Produkt do zageszczania nadzien owocowych na zimno, odpowiedni do
zapiekania i mrozenia. Nie zlepia sie i jest sypki, poniewaz ma drobng
granulacje. Produkt jest rowniez dobry do stosowania bezposrednio pod
OwocCe w czasie pieczenia.

Przyprawa Srédziemnomorska Dozowanie: 0,5-2%
Nr Art.: 10037 miejsce suche i chtodne @ 10 kg@ 12 mies.

Kompozycja przypraw do pieczywa wszelkiego rodzaju.

Royal Stabil Dozowanie: 1-2%

} Nr Art.: 0060212 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Utrzymujgcy Swiezos¢ i stabilizujgcy srodek do pieczywa pszennego
imieszanego, jak rowniez do pieczywa gatunkowego oraz butek.




SRODKI WYPIEKOWE PIEKARNICZE

Rustico Dozowanie: 20%
Nr Art.: 0021114 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Mieszanka do pieczywa rustykalnego z uzyciem maki zytniej.

Stabi Plus Dozowanie: 1-2%
Nr Art.: 0060213 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.

Utrzymujgcy $wiezos¢ i stabilizujgcy srodek do pieczywa pszennego
i mieszanego, jak rowniez do pieczywa gatunkowego oraz butek.

Soft Burger Dozowanie: 13%
Nr Art.: 0030004 miejsce suche i chfodne @ 25 kg@ 12 mies.

Srodek do wypieku pieczywa typu hamburgerihot-dog.

Torpedo 1% Dozowanie: 1%
Nr Art.: 0023018 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Srodek do produkcji drobnych wypiekéw pszennych. Ma zastosowanie
réwniez w produkcjach odroczonego rozrostu.

Hefeteig 25 Dozowanie: 25%

} Nr Art.: 0203 miejsce suche i chtodne @ 25 kg@ 12 mies.

Koncentrat do produkcji wysokiej jakosci ciast drozdzowych i laminowanych
(potfrancuskich).

Berliner 20 Dozowanie: 20%
}Nr Art.: 0042510 miejsce suche i chtodne a 25 kg@ 12 mies.

Mieszanka do produkcji pgczkow iinnych ciast drozdzowych.
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