
Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

PŠENIČNO BRAŠNO
T-550 / T-850
PANTERA “M”
SOL
KVASAC
VODA

100 %

0,3 - 0,5 %
1,8 %

2,5 - 3 %
cca. 58 - 60 %

1000 g

3 - 5 g
18 g

35 - 30 g
580 - 600 ml

TEŽINA TIJESTA 1.636 - 1.653 g

Neto količina

15 kg 

0,3%
10.000

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

700g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

PŠENIČNO BRAŠNO
T-550 / T-850
PANTERA “H”
SOL
KVASAC
VODA

100 %

0,2 - 0,4 %
1,8 %

2,5 - 3 %
cca. 60 %

1000 g

2-4 g
18 g

25-30 g
600 ml

TEŽINA TIJESTA 1.645 - 1.652 g

Neto količina

15 kg 

0,3%
10.000

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

700g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

RECEPTURA 

PŠENIČNO BRAŠNO 
T-550 / T-850 
ZIMPEK
SOL
Biljno ulje
KVASAC
VODA (hladna)

100%

2%
1,8%
0,2%

2%
cca. 75%

1000 g

20 g
18 g

2 g
20 g

cca. 750 ml

TEŽINA TIJESTA 1.810 g

Neto količina

25 kg 

1-2%
5.000

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

700g



1 - 3% na masu brašna.

Papirnate vreće, netto težina 25 kg.

9  mjeseci

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.

GLUTOFIX je dodatak za poboljšanje svojstava brašna na osnovi prirodne
bjelančevine pšenice u obliku glutenskog brašna. Povisuje sadržaj glutena
u brašnima s niskom količinom glutena.  

Upute za rad

PŠENIČNO BRAŠNO T-550 
RAŽENO BRAŠNO T-1250
PANTERA KIS
SOL
GLUTOFIX
KVASAC
VODA (hladna)

60%
40%
1,0%
1,8%
2,0%
2,5%

cca. 65%

600 g
400 g

10 g
18 g
20 g
25 g

cca. 650 ml

TEŽINA TIJESTA 1.723 g

GLUTOFIX poboljšava obradivost tijesta, a proizvodima daje veći volumen,
bolju strukturu bez mrvljenja te ugodan okus i produženu svježinu.

RECEPTURA 

Prednosti upotrebe:

Doziranje:  

Prednosti kvalitete: 

Pakiranje:

Skladištenje: 

Rok valjanosti:

Univerzalni stabilizator za poboljšanje kvalitete svih vrsta kruhova i peciva, 

GLUTOFIX
posebno onih koji su pripremljeni od brašna sa slabim ljepkom 

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanje:
Odmaranje u masi:
Završna fermentacija:

Vrijeme pečenja:
Temperatura pečenja:

spiralna mjesilica, 5 min. sporo + 1 min. brzo
28 °C
okruglo i duguljasto
25 - 30 min.
45 - 60 min.
* preporučuje se fermentacija u pedig košaricama
kruh - 28 min.
240 °C padajuća na 220 °C

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

Neto količina

25 kg 

1-3%

ARI NZ J
EO

D



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto količina

25 kg 

30%
235

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

KUKURUZNI KONCENTRAT 50%
Koncentrat za izradu kukuruznog miješanog kruha i peciva

50% prema primjenskim uputama proizvođača.

Miješani kukuruzni kruh, pecivo i drugi pekarski proizvodi prepoznatljive su
žute boje, izraženog okusa i mirisa, sa komadićima termički obrađenog kukuruza.

Papirnate vreće, netto težina 25 kg.

6 mjeseci

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.

Kukuruzni koncentrat 50 upotrebljava se za proizvodnju kukuruznih miješanih
proizvoda bez prethodnog parenja. Tijesto se dobro obrađuje, a proizvodi su
produžene svježine. Preporučuje se termički obrađen posip.

50%
50%

3%
cca. 50-55%

500 g
500 g

30 g
cca. 550 ml

TEŽINA TIJESTA 1.580 g

KUKURUZNI KONC.50
BRAŠNO T-850
KVASAC
VODA

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Odmaranje u masi:
Oblikovanje:
Intermedijalno odmaranje
Završna fermentacija:

Vrijeme pečenja:
Temperatura pečenja:

spiralna mjesilica, 4  min. sporo + 4  min. brzo
oko 26-28 °C
25-30 min.
okruglo i duguljasto
10-15 min.
55-60 min.

kruh (500 g) - 28 min, pecivo (60g) - 12-15 min.
230 °C padajuća na 200 °C 

Neto količina

25 kg 

50%
140

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Pšen.brašno T-550
FLIPEKS
Kvasac
Sol
Poboljšivač (Pantera M)
Voda

67 %
33 %

3 %
1,8 %
0,5 %

cca. 52-56 %

1.340 g
660 g

60 g
36 g
10 g

cca. 1.040-1.120 ml

TEŽINA TIJESTA                                    3.146 - 3.226 g

Neto količina

25 kg 

33%
214

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



č

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Pšen.brašno T-550
FLIPEKS ZLATNI
Kvasac
Sol
Poboljšivač (Pantera M)
Voda

67 %
33 %

3 %
1,8 %
0,5 %

cca. 55-60 %

1.340 g
660 g

60 g
36 g
10 g

cca. 1.100-1.200 ml

TEŽINA TIJESTA                                    3.206 - 3.246 g

Neto količina

25 kg 

33%
214

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

RECEPTURA 

SUNCE PEKS
BRAŠNO T-850
SOL
KVASAC
VODA

25 %
75 %
1,8 %
2,5 %

56-60 %

250 g
750 g

18 g
25 g

560 - 600 ml

TEŽINA TIJESTA 1603 - 1643 g

Neto količina

25 kg 

25%
280

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

* Prema potrebi dodati poboljšivač i sol!

Doziranje
15%

Doziranje
25%

85 %
15-25 %

 3 %
cca. 56 %

Neto količina

25 kg 
Neto količina

15-25%

280
ARI NZ J

EO
D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

-470
500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto količina

25 kg 

25%
270

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



40% prema primjenskim uputama proizvođača.

Proizvodi su povećane biološke i zdravstvene vrijednosti te produžene svježine.

Papirnate vreće, netto težina 25 kg.

6  mjeseci

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.

Brza i jednostavna priprema tijesta za punozrnati miješani kruh i pecivo te 
kao osnovno tijesto za pripremu biološki vrijednih lisnatih tijesta.

spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 6  min. brzo
28 °C
okruglo ili duguljasto
25 - 30 min.
oko 60 min.
ovisi o gramaturi proizvoda (28 do 35 min.)
30-35 min. kruh 500 g u slobodnoj formi
45 min. u kalupima
240 °C

BRAŠNO T-850
ZRNOPEKS-T
KVASAC
SOL
VODA

60%
40%

3%
1,8 %

cca.57%

600 g
400 g

30 g
18 g

cca. 570 ml

TEŽINA TIJESTA 1.618 g

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanje:
Odmaranje u masi:
Završna fermentacija:
Vrijeme pečenja:

Temperatura pečenja:

Napomena:
-prije završne fermentacije komadi tijesta mogu
  se ukrasiti posipom (ZRNO POSIP)

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Koncentrat za pripremu tamnog kruha i peciva sa sjemenkama

ZRNO PEKS-T

Upute za rad

RECEPTURA 

Prednosti upotrebe:

Doziranje:  

Prednosti kvalitete: 

Pakiranje:

Skladištenje: 

Rok valjanosti:

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

Neto količina

25 kg 

40%
174

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e i zp  1a  d va rem ćo ek

500g



30 - 50 % prema primjenskim uputama proizvođača. 

Brza i jednostavna priprema tijesta.

Papirnate vreće, netto težina 25 kg.

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.

Kruh i pecivo ugodnog su okusa i mirisa, te produžene svježine.
Organoleptička svojstva odgovaraju kruhovima pripremljenim postupkom
produljene fermentacije. Dodane sirovine daju proizvodima veću biološku 
vrijednost.

LAN MIX
BRAŠNO T-550
KVASAC
SOL
VODA

30%
70%

3%
0,4%
60%

TEŽINA TIJESTA      1.634 g

6 mjeseci

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanje:
Odmaranje u masi:
Završna fermentacija:
Vrijeme pečenja:

Temperatura pečenja:

Napomena: 
- kruh se može raditi u slobodnoj formi i u kalupima
- prije pečenja kruh se može posipati raženim brašnom
-ako se kruh peče u kalupima fermentacija se produžuje za
  oko 10 minuta, a vrijeme pečenja za 3 - 5 min

spiralna mjesilica, 4 min. sporo + 5 min. brzo
26 - 28 °C
okruglo i duguljasto
30 min.
oko 60 min.
ovisi o gramaturi proizvoda
- 30 min za kruh 650 g
250 °C >> 220 °C (padajuća)

300 g
700 g

30 g
4 g

600 ml

LAN MIX
BRAŠNO T-550
KVASAC
SOL
VODA

50%
50%

3%
ne

60%

500 g
500 g

30 g

600 ml

TEŽINA TIJESTA           1.630 g

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Koncentrat za izradu specijalnih kruhova i peciva sa sjemenkama lana 

LAN MIX

Upute za rad

RECEPTURA 

Prednosti upotrebe:

Doziranje:  

Prednosti kvalitete: 

Pakiranje:

Skladištenje: 

Rok valjanosti:

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

Neto količina

25 kg 

30-50%

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

140
-240



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

ZA KRUH ZA PECIVO

Vrijeme zamjesa: 

Temperatura tijesta:
Odmaranje u masi:
Dijeljenje i oblikovanje:
Završna fermentacija:
Vrijeme pečenja:
Temperatura pečenja:

miješanje spiralnom mjesilicom: 
4 min. sporo + 6 min.brzo
oko 28 °C
30 min.
okruglo i duguljasto
50-60 min (preporuča se fermentacija u košaricama)
(ovisi o težini proizvoda) 28-35 minuta
240°C padajuća na 220°C

Napomena:  Za postizanje boljeg volumena proizvoda preporuča se dodati
                    1 % GLUTOFIXA.

ALPEKS 40
PŠENIČNO BRAŠNO T-850
KVASAC
SOL
VODA

40 %
60 %

 2,5 %
1,8 %

cca. 57-62 %

40 %
60 %
 4 %

1,8 %
cca. 57-62 %

TEŽINA TIJESTA    1.613 - 1.678 g

*U ponudi imamo i  ALPEKS, gotova smjesa 100% za izradu miješanog pšenično-raženog kruha i peciva 

Neto količina

40%
175

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g

25 kg 



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

BUČIN KONCENTRAT
BRAŠNO T-850
KVASAC
VODA

Neto količina

15 kg 

50%
147

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto količina

15 kg 

50%
730

ARI NZ J
EO

D

60g

h ki ran fe nč i e izp  1a  d va rem ćo ek

Papirnate vreće, netto težina 15 kg.



100% prema primjenskim uputama proizvođača.

Miješani kukuruzni kruh, pecivo i drugi pekarski proizvodi prepoznatljive su
žute boje, izraženog okusa i mirisa, što su prednosti koje će primamiti kupca.

Papirnate vreće, netto težina 25 kg.

6 mjeseci

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.

Kukuruzna smjesa upotrebljava se za proizvodnju kukuruznih miješanih
proizvoda bez prethodnog parenja. Tijesto se dobro obrađuje, a proizvodi su
produžene svježine. Preporučuje se termički obrađen posip.

KUKURUZNI PEKS
KVASAC
VODA

100%
3%

cca.58%

1000 g
30 g

cca. 580 ml

TEŽINA TIJESTA 1.610 g

Gotova namjenska mješavina za izradu miješanog kukuruznog kruha i peciva 

KUKURUZ PEKS

Upute za rad

RECEPTURA 

Prednosti upotrebe:

Doziranje:  

Prednosti kvalitete: 

Pakiranje:

Skladištenje: 

Rok valjanosti:

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanje:
Odmaranje u masi:
Završna fermentacija:

Vrijeme pečenja:
Temperatura pečenja:

spiralna mjesilica, 3  min. sporo + 4  min. brzo
oko 28 °C
okruglo i duguljasto
25-30 min.
45-50 min.

kruh (500 g) - 28 min, pecivo (60g) - 12-15 min.
230-240 °C 

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

Neto količina

25 kg 

100%
70

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



100 % prema primjenskim uputama proizvođača.

Brza i jednostavna priprema tijesta direktnim postupkom bez prethodnog parenja.
Proizvodi su karakteristične boje, okusa i mirisa, te produžene svježine.

Papirnate vreće, netto težina 25 kg.

6  mjeseci

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.

Kukuruzna smjesa upotrebljava se za proizvodnju kukuruznog miješanog kruha
i peciva produžene svježine. Kruh se može peći u slobodnoj formi i u kalupima.

100%
3%

cca. 58%

1.000 g
30 g

cca. 580 ml

TEŽINA TIJESTA 1.610 g

KUKURUZ  PEKS-100
KVASAC
VODA

KUKURUZ PEKS-100
Gotova mješavina za izradu kukuruznog miješanog kruha produljene svježine

Upute za rad

RECEPTURA 

Prednosti upotrebe:

Doziranje:  

Prednosti kvalitete: 

Pakiranje:

Skladištenje: 

Rok valjanosti:

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanje:
Odmaranje u masi:
Završna fermentacija:

Vrijeme pečenja:
Temperatura pečenja:

spiralna mjesilica, 3  min. sporo + 3  min. brzo
26 - 28 °C
okruglo ili duguljasto (odmaranje 10-15 min.)
25-30 min.
45-50 min.

ovisi o gramaturi proizvoda, 
230 °C 

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

Neto količina

25 kg 

100%
70

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanje:
Odmaranje u masi:
Završna fermentacija:

Vrijeme pečenja:
Temperatura pečenja:

spiralna mjesilica, 3  min. sporo + 6  min. brzo
26 - 28 °C
okruglo i duguljasto (odmaranje 10-15 min.)
25-30 min.
45-50 min.

ovisi o gramaturi proizvoda, 
230 °C 

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

100%

3%
cca. 58%

1.000 g

30 g
cca. 580 ml

TEŽINA TIJESTA 1.610 g

KUKURUZNA SMJESA 
SA SJEMENKAMA
KVASAC
VODA

RECEPTURA 

Neto količina

100%
70

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g

25 kg 



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

Neto količina

25 kg 

100%
70

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

Neto količina

25 kg 

100%
70

ARI NZ J
EO

D

g ko run he ač  e izp  1a  d va rem ćo ek

500g



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto količina

25 kg 

100%
635

ARI NZ J
EO

D

60g

kr oh ai sn ne ač  e izp  1a  d va rem ćo ek



100% prema primjenskim uputama proizvođača. 

Gotovi proizvodi (krafne) su jednolike kvalitete i posebno izraženih svojstava,
karakterističnog izgleda,  boje sredine te prepoznatljivog okusa i mirisa.

Papirnate vreće, netto težina 25 kg.

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.

Brza i jednostavna priprema tijesta koje se lagano obrađuje.

TEŽINA TIJESTA      1.400-1.460 g

10 mjeseci

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Struktura tijesta:

Odmaranje u masi:
Oblikovanje:

Završna fermentacija:

Vrijeme prženja:
Temperatura prženja:

spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 7 min. brzo
28 °C
srednje tvrdo rahlo tijesto

5 - 10 min
podjela i oblikovanje u okruglice

45 - 50 min. + 5 - 10 min. na zraku

3 min. + 3 min. + 1 min.
180 - 200 °C

PEKS KRAFNE
KVASAC
AROMA RUM
VODA

PEKS KRAFNE
BRAŠNO T-550
PANTERA(na brašno)
SOL (na brašno)
KVASAC
AROMA RUM
ULJE BILJNO
VODA

100%
5-6%

po želji
35-40%

1000 g
50-60 g

350-400 ml

TEŽINA TIJESTA             1.582 g

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Gotova mješavina za izradu krafni s jajima 

PEKS KRAFNE

Upute za rad

RECEPTURA 

Prednosti upotrebe:

Doziranje:  

Prednosti kvalitete: 

Pakiranje:

Skladištenje: 

Rok valjanosti:

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

60%
40%
0,4%
1,8%

5%
3g/1kg

4%
48%

600g
400g
1,6g
7,2g
50g

3g
40ml

480ml

Neto količina

25 kg 

100%
600

ARI NZ J
EO

D

60g

h ki ran fe nč i e izp  1a  d va rem ćo ek



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto količina

10 kg 

36% 450

ARI NZ J
EO

D

 mh ui fn ine ač  e izp  1a  d vra em ćo ek

60g

sve sastojke izmiješati 3-5 minuta u 
planetarnoj mjesilici srednjom brzinom 
u masu staviti prema želji 10-15% grožđica,
čokolade,oraha, voća ili slično, te promiješati
masu puniti do 2/3 visine
190 °C
25-30 minuta

Miješanje:

Fila:

Papirni kalupi:
Temperatura pečenja:
Vrijeme pečenja:

Papirnate vreće, netto težina 10 kg.



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto količina

10 kg 



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto količina

10 kg 



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Doziranje je prema potrebi, 
tj. prema zahtjevima receptura.

P
O

S
IP

Neto količina

10 kg 



Prema potrebi i zahtjevima receptura.

Papirnate vreće, netto težina 10 kg.

6  mjeseci uz pravilne

ŠEĆER U PRAHU PEKS se koristi za površinsku dekoraciju slastica i
kolača posipavanjem po proizvodu te za izradu krema za kolače umiješavanjem.  

Koristi se u praškastom obliku, u sipkom je stanju i ne zgrudnjava se.

Šećer u prahu, sredstvo protiv zgrudnjavanja.

Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na temperaturi do 20 °C.

uvjete skladištenja

Šećer u prahu za površinsku dekoraciju proizvoda te za pripremu krema pri izradi  

ŠEĆER U PRAHU PEKS
kolača i slastica  

Upute za rad

RECEPTURA 

Sastojci:

Prednosti upotrebe:

Doziranje:  

Prednosti kvalitete: 

Pakiranje:

Skladištenje: 

Rok valjanosti:

Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

ŠEĆER U PRAHU PEKS koristi se za površinsku dekoraciju
slastica i kolača posipavanjem po proizvodu te za izradu krema
za kolače umješavanjem.

Doziranje je prema potrebi, tj. prema zahtjevima receptura.

OPIS TEHNOLOŠKOG PROCESA 

P
O

S
IP

Neto količina

10 kg 



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

P
O

S
IP

Neto količina

10 kg 



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

SITNI INVENTAR



Proizvedeno 
u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Gotove smjese:

Poboljšivači:

Posipi:

Kvasac:

Punila:

Margarini:

Ostalo:

Sitni inventar:

PEKARSKI SVJEŽI KVASAC

ALPEKS - smjesa za miješani pšenično-raženi kruh i pecivo ugodnog kiselkastog okusa.
DIA PEKS - dijetna mješavina za tamne kruhove sa visokim udjelom graham brašna.

PRAŠAK ZA PECIVO - Prašak za pecivo, kekse i biskvitne kolače
PRŽENI SLAD - Na bazi slada za poboljšanje boje, okusa i arome raženih proizvoda
PANTERA K - Poboljšivač za kroasane te ostala lisnata tijesta

VANILIN ŠEĆER PEKS - šećer u prahu sa okusom vanilije za aromatiziranje i dekoraciju slastica

MARGARIN LT - za laminiranje lisnatih tijesta
MARGARIN BV - za dodavanje u zamjes

SVJEŽI SIR
SIR ZA PIZZU
PRŽENI LUK
RAŽENO BRAŠNO
BUREK BRAŠNO

NADJEV VIŠNJA
NADJEV JABUKA
VANILIJA KREMA
PIZZA UMAK (KETCHUP)
ČOKOLADE ZA PUNJENJE I PEČENJE
DŽEM MIJEŠANI  I MARELICA

Kod nas možete pronaći kompetan sitni inventar za pekaru, kao npr.:
RUKAVICE, LOPATE, ČETKE, NOŽIĆI, ŠPAHTLE, ŽLICE, RZUKAVICE ČISTA RUKA,
ROLERI ZA TIJESTO, KALUPI ZA TIJESTO, PLEHOVI, KOŠARICE ZA FERMENTACIJU,
MENZURE, DOZIR VREĆICE,KALUPI I PODLOŠCI ZA MUFFINE, TAVE I REZAČI ZA 
BUREK, PAPIR ZA PEČENJE, PUNILICE ZA KRAFNE, KUTIJE ZA KOLAČE, ITD.

Osim navedenog možemo ponuditi i sljedeće


