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PANTERA “M”

Praskasti poboljsiva¢ za proizvodnju svih vrsta kruhova i peciva

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

PANTERA “M” je vrlo u€inkovit poboljSivac tijesta koji ima nisko doziranje,
a tijestu daje dobru stabilnost.

PANTERA “M” poboljSava kvalitetu brasna, gotovim proizvodima daje rumenu i

sjajnu koru, ugodan miris i okus, te bolju svjezinu i volumen.

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

JVAISr1080d

Doziranje: 0,3% - 0,5% na masu brasna.

Pakiranje: Papirnate vrecCe, netto tezina 15 kg.

Skladistenje:

Rok valjanosti: 12 mjeseci

Upute za rad

RECEPTURA
PSENICNO BRASNO 100 % 1000 g
T-550/ T-850
PANTERA “M” 0,3-0,5% 3-59
SOL 1,8 % 189
KVASAC 25-3% 35-30g
VODA cca.58-60% 580 -600 ml
TEZINATIJESTA 1.636 - 1.653 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

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

Zavr$na fermentacija:

Vrijeme pecenja:

Temperatura pecenja:

spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 6 min. brzo

26 - 28 °C

okruglo i duguljasto
25 - 30 min.

45 - 50 min.

kruh 700 g - 28 min.

pecivo 60 g-12- 15 min.

230-240°C

“n

Proizvedeno

u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

PEKS CENTAR d.o.o0.
Tresnjevka 43

10450 Jastrebarsko
HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

Fax. +385 1 6284 240
E-mail: info@peks-centar.hr
Web: www.peks-centar.hr

Neto koli¢ina

15 kg
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Praskasti poboljsiva¢ za proizvodnju svih vrsta kruhova i peciva o
: PANTERA “H” je vrlo u€inkovit poboljSivac tijesta koji ima nisko doziranje,
Prednosti upotrebe: a tijestu daje dobru stabilnost.
PANTERA “H” povecava mo¢ upijanja vode (za viSe od 2%), tijesto postaje suho i
Prednosti kvalitete: lako za obradu, tijesto je pogodno i za strojnu obradu, daje veci volumen,

povecava svjezinu proizvoda, kruh se ne mrvi.

0,2% - 0,4% (na masu brasna) za kruh

DEIE 0,2% - 0,5% (na masu brasna) za pecivo
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 15 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 12 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA
PSENICNO BRASNO 100 % 1000 g
T-550 / T-850
PANTERA “H” 0,2-0,4 % 249
SOoL 1,8 % 189
KVASAC 25-3% 25-30 g
VODA cca. 60 % 600 ml
TEZINATIJESTA 1.645-1.652¢g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Neto kolic¢ina

pecivo 60 g - 12 15 min. a
15 kg

Temperatura pe€enja: 230 - 240 °C

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




Poboljsiva¢ za ruénu izradu kruhova kao sto su pogace, peke i sl.

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje:
Pakiranje:
Skladistenje:

Rok valjanosti:

Upute za rad

JVAISFr1080d

ZIMPEK je vrlo u€inkovit poboljSivac tijesta kojim smanjujemo mrvljenje
sredine pekarskih proizvoda. Preporucuje se za domace kruhove
(fermentirane u pedig koSaricama) karakteristicnog ugodnog okusa i arome.

ZIMPEK poboljSava kvalitetu bradna i organolepti¢ka konzumna svojstva
gotovih proizvoda.

1 - 2% na masu brasna.

Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

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

RECEPTURA

PSENICNO BRASNO
T-550 / T-850
ZIMPEK

SOL

Biljno ulje

KVASAC

VODA (hladna)

TEZINA TIJESTA

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

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

Zavr$na fermentacija:

Vrijeme pecenja:

Temperatura pecenja:

o
Sement ©

9 mijeseci
100% 1000 g
2% 204
1,8% 18 g
0,2% 2g
2% 20g
cca. 75% cca. 750 ml
1.810¢

spiralna mjesilica, 3 min. sporo +4 min. brzo
26 - 28 °C

okruglo i duguljasto

25 - 30 min.

45 - 50 min.

Neto kolic¢ina

25 kg

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

PEKS CENTAR d.o.0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Fax. +385 1 6284 240

E-mail: info@peks-centar.hr
Web: www.peks-centar.hr

Proizvedeno

u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska



Univerzalni stabilizator za poboljSanje kvalitete svih vrsta kruhova i peciva,

posebno onih koji su pripremljeni od brasna sa slabim ljepkom

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje:
Pakiranje:

Skladistenje:

GLUTOFIX je dodatak za poboljSanje svojstava braSna na osnovi prirodne
bjelancevine pSenice u obliku glutenskog brasna. Povisuje sadrzaj glutena
u brasnima s niskom koli¢inom glutena.

GLUTOFIX poboljSava obradivost tijesta, a proizvodima daje veci volumen,
bolju strukturu bez mrvljenja te ugodan okus i produzenu svjezinu.

1 - 3% na masu brasna.

Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

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

Rok valjanosti: 9 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA
PSENICNO BRASNO T-550 60% 600 g
RAZENO BRASNO T-1250 40% 400 g
PANTERA KIS 1,0% 109
SoL 1,8% 18
GLUTOFIX 2,0% 20 g
KVASAC 2,5% 259
VODA (hladna) cca. 65%  cca. 650 ml
TEZINATIJESTA 1.723 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanije:
Odmaranje u masi:

Zavr$na fermentacija:

Vrijeme pecenja:

Temperatura pecenja:

spiralna mjesilica, 5 min. sporo + 1 min. brzo

28 °C

okruglo i duguljasto

25 - 30 min.

45 - 60 min.

* preporucuje se fermentacija u pedig koSaricama Neto koli¢ina

;2u0h°b2§argiar;ﬁéa na 220 °C 25 kg

PEKS CENTAR d.o.0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj . -
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr



KUKURUZ PEKS-30

Koncentrat za izradu kukuruznog mijesanog kruha i peciva

LVILNIONOM

Prednosti upotrebe: KUKURUZ PEKS 30 upotrebljava se za proizvodnju kukuruznog mijeSanog kruha
i peciva produzene svjezine. Kruh se moze peci u slobodnoj formi i u kalupima.

KUKURUZ PEKS 30 je koncentrat koji se upotrebljava za proizvodnju

Prednosti kvalitete: kukuruznog mijeSanog kruha i peciva, dodatkom brasna, kvasca i vode.

Doziranje: 30 % prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mijestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci
Upute za rad

RECEPTURA

KUKURUZ PEKS-30 30% 300 g

BRASNO T-550 70% 700 ¢

KVASAC 3% 30 g

VODA cca. 60% cca. 600 ml

TEZINATIJESTA 1630 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 3 min. brzo

Temperatura tijesta: 26 -28 °C

Oblikovanije: okruglo ili duguljasto (odmaranje 10 - 15 min.)

Odmaranje u masi: 25 - 30 min.

ZavrSna fermentacija: 45 - 50 min.

Vri . - wurt oroizved Neto koli€ina
rijeme pecenja: ovisi o gramaturi proizvoda

Temperatura pecenja: 230 °C 25 kg

[

PEKS CENTAR d.o.o0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
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KUKURUZNI KONCENTRAT 50%

Koncentrat za izradu kukuruznog mijesanog kruha i peciva

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

LVILNIONOM

Kukuruzni koncentrat 50 upotrebljava se za proizvodnju kukuruznih mijesanih
proizvoda bez prethodnog parenja. Tijesto se dobro obraduje, a proizvodi su
produZene svjezine. PreporuCuje se termiCki obraden posip.

MijeSani kukuruzni kruh, pecivo i drugi pekarski proizvodi prepoznatljive su
Zute boje, izrazenog okusa i mirisa, sa komadic¢ima termicki obradenog kukuruza.

Doziranje: 50% prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto teZina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci
Upute za rad

RECEPTURA

KUKURUZNI KONC.50 50% 500 g

BRASNO T-850 50% 500 g

KVASAC 3% 304g

VODA cca. 50-55% cca. 550 ml

TEZINA TIJESTA 1.580 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Odmaranje u masi:
Oblikovanije:

Intermedijalno odmaranje 10-15 min.

ZavrSna fermentacija:

Vrijeme pecenja:
Temperatura pecenja:

spiralna mjesilica, 4 min. sporo + 4 min. brzo
oko 26-28 °C

25-30 min.

okruglo i duguljasto

55-60 min. Neto koli¢ina

kruh (500 g) - 28 min, pecivo (60g) - 12-15 min. 25 kg
230 °C padajuc¢a na 200 °C

PEKS CENTAR d.o.o0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240
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Termicki obradena kukuruzna krupica za kukuruzni i mijesani kukuruzni kruh i pecivo

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Sastojci:
Doziranje:
Pakiranje:

Skladistenje:

Rok valjanosti:

Upute za rad

Direktni zamjes bez parenja. Produzena svjezina i veéi volumen, naglasen miris
kukuruza, te hrskava korica. Moze se koristiti i kao posip za dekoraciju.

Proizvodi su produzene svjezZine i trajnosti, imaju zlatno Zutu boju, okus i miris
karakteristiCan za mijeSani kukuruzni kruh te bolji volumen i teksturu sa vidljivim
dijelovima kukuruza.

Termicki obradena (ekstrudirana) kukuruzna krupica, bez dodataka.

do 33% na masu brasna

Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

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

RECEPTURA

PSen.brasno T-550
FLIPEKS

Kvasac

Sol

PoboljSiva¢ (Pantera M)
Voda

TEZINATIJESTA

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanje:
Odmaranje u masi:
ZavrSna fermentacija:
Vrijeme pecenja:

12 mjeseci /
67 % 1.340 g
33 % 660 g
3% 60 g
1,8 % 36g
0,5 % 10¢
cca. 52-56 % cca. 1.040-1.120 ml
3.146 - 3.226 g

.

spiralna mjesilica, 4 min. sporo + 6 min. brzo
26 -28°C

okruglo i duguljasto

20 - 25 min.

50 - 60 min. pri 36°C i 75% vlage

kruh 700 g: 30 min.

pecivo 60 g: 12-15 min.

PEKS CENTAR d.o.o.
Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Fax. +385 1 6284 240

E-mail: info@peks-centar.hr
Web: www.peks-centar.hr

Proizvedeno

u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska




LVILN3IONC

Koncentrat za proizvodnju pekarskih i slasti¢arskih proizvoda od kukuruza

Prednosti upotrebe: Direktni zamjes bez parenja. Produzena svjeZina i veéi volumen, naglasen miris
kukuruza, bolja boja te hrskava korica. MozZe se koristiti i kao posip za dekoraciju.

) ) Proizvodi su produZene svjezine i trajnosti, imaju zlatno Zutu boju, okus i miris
Prednosti kvalitete: karakteristiGan za mijeSani kukuruzni kruh te bolji volumen i teksturu sa vidljivim
dijelovima kukuruza.

Doziranje: do 33% na masu bradna
Pakiranje: Papirnate vre€e, netto tezina 25 kg.
. Na suhom mjestu u zatvorenoj ambalazi dalje od izvora topline i mirisa,
Skladistenje: na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA
P3en.brasno T-550 67 % 1.340 g
FLIPEKS ZLATNI 33% 660 g
Kvasac 3% 60 g
Sol 1,8 % 369
Poboljsiva¢ (Pantera M) 0,5 % 10g¢
Voda cca. 55-60 % cca. 1.100-1.200 ml
TEZINATIJESTA 3.206-3.246 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 4 min. sporo + 6 min. brzo
Temperatura tijesta: 26-28°C

Oblikovanje: okruglo i duguljasto

Odmaranje u masi: 20 - 25 min.

Zavrsna fermentacija: 50 - 60 min. pri 36°C i 75% vlage

Vrijeme pecenja: kruh 700 g: 30 min.

pecivo 60 g: 12-15 min.

PEKS CENTAR d.o.o.
Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
4§ N n HRVATSKA
- ” Tel. +385 1 6284 241
et & Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj -
Zsmlja podrijetia: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




SUNCE PEKS

Koncentrat za proizvodnju tamnog kruha i peciva sa sjemenkama suncokreta

LVYLNIONOM

Prednosti upotrebe: Brza i jednostavna priprema tijesta koje se lagano obraduje.

Pekarski proizvodi povecane su prehrambene, bioloSke i zdravstvene
Prednosti kvalitete: vrijednosti. Organolepti¢ka svojstva posebno su izrazena kroz okus i miris
te specijalni izgled i boju kore.

Doziranje: 20-30 % prema primjenskim uputama proizvodaéa.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 8 mjeseci
Upute za rad

RECEPTURA

SUNCE PEKS 25% 250 g

BRASNO T-850 75 % 750 g

SOL 1,8 % 18 g

KVASAC 25% 254

VODA 56-60 % 560 - 600 ml

TEZINA TIJESTA 1603 - 1643 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 5 min. brzo

Temperatura tijesta: 27-28°C

Oblikovanje: okruglo ili duguljasto

Odmaranje u masi: cca. 30 min.

Zavrs$na fermentacija: 45 - 50 min.

Vrijeme pecenja: ovisi o gramaturi proizvoda v
oko 30 min. kruh 500 g o Ll

Temperatura pecenja: 230 °C 25 kg

Napomena: prije zavrSne fermentacije komadi tijesta mogu
se ukrasiti posipom (sjemenke suncokreta)

PEKS CENTAR d.o.0.

Tresnjevka 43

aTlF, QT ] 10450 Jastrebarsko
S N HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Cement S Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj E-mail: info@peks-centar.hr

Zemlja podrijetla:
Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




BAKA MIKS

Koncentrat za izradu tamnih rustikalnih
pekarskih proizvoda (kruh i pecivo)

LVILNIONOM

Prednosti upotrebe: Brza i jednostavna priprema tijesta koje se lagano obraduje.

Pekarski proizvodi dobiveni iz ovog koncentrata karakteristiCne su mekoce i

Prednosti kvalitete: . SRS .
okusa, produZene svjezine i trajnosti.

Doziranje: 15-25%

Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci

Upute za rad

RECEPTURA Doziranje Doziranje
15% 25%
PSENICNO BRASNO T-550 85% 850¢g 750 g
BAKA MIKS 15-25% 150 g 250 g
KVASAC 3% 30g 30g
VODA cca.56 % 560ml 560 ml

* Prema potrebi dodati poboljSivac i sol!

TEZINATIJESTA 1590g 1.590¢

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 6 min. brzo
Temperatura tijesta: 28 °C
Oblikovanje: okruglo i duguljasto
Odmaranje u masi: 25 - 30 min.
Zavr$na fermentacija: oko 60 min.
Vrijeme pecenja: kruh 500 g : 30 - 35 min. za slobodne forme .
u kalupima: 60 minuta Neto koli¢ina

Temperatura pecenja: 240 °C 25 kg

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241
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Koncentrat za izradu tamnih pekarskih proizvoda sa sjemenkama (kruh i pecivo)

Brza i jednostavna priprema tijesta za tamni kruh i pecivo sa sjemenkama.
Moguca rucna i strojna obrada.

Hrskava kora, vrijedne prehrambene sjemenke, posebno dojmljiv okus i aroma,
dobar volumen, blago gruba zrnasta tekstura sredine.

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje: 25% na masu brasna
Pakiranje: Papirnate vrece, netto teZina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 12 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA
VITAPEKS 25 25 % 2509
PSENICNO BRASNO T-550/T-850 75 % 750 g
KVASAC 3% 30g
VODA cca. 56 % 560 ml
TEZINATIJESTA 1.590 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 6 min. brzo
Temperatura tijesta: 28 °C

Oblikovanje: okruglo i duguljasto

Odmaranje u masi: 25 - 30 min.

Zavr$na fermentacija: oko 60 min.

Vrijeme pecenja: kruh 500 g : 30 - 35 min. za slobodne forme

PEKS CENTAR d.o.o.
Tresnjevka 43

S . 10450 Jastrebarsko
o © . HRVATSKA
2 2 Tel. +385 1 6284 241
eyt 5 Qyreets Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj -
Zemlja podrijetia: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr
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Koncentrat za pripremu tamnog kruha i peciva sa sjemenkama E
Prednosti upotrebe: Brza i jednostavna priprema tijesta za punozrnati mijesani kruh i pecivo te
kao osnovno tijesto za pripremu biolo&ki vrijednih lisnatih tijesta.
Prednosti kvalitete: Proizvodi su povecane bioloske i zdravstvene vrijednosti te produZzene svjeZine.

Doziranje: 40% prema primjenskim uputama proizvodaca.

Pakiranje: Papirnate vrec€e, netto teZina 25 kg.

Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci

Upute za rad

RECEPTURA
BRASNO T-850 60%
ZRNOPEKS-T 40%
KVASAC 3%
SOL 1,8 %
VODA cca.57%

600 g

400 g

30g

18 ¢

cca. 570 ml

TEZINATIJESTA

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

1618 g

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 6 min. brzo

Temperatura tijesta: 28 °C
Oblikovanije: okrug

lo ili duguljasto

Odmaranje u masi: 25 - 30 min.

Zavr$na fermentacija: oko 60 min.

Vrijeme pecenja: ovisi 0 gramaturi proizvoda (28 do 35 min.)
30-35 min. kruh 500 g u slobodnoj formi
45 min. u kalupima

Temperatura pecenija: 240 °C

Napomena:
-prije zavrSne fermentacije komadi tijesta mogu

se ukrasiti posipom (ZRNO PO

J
o e
Sement S Sement S

SIP) PEKS CENTAR d.o.0.
Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240
u Hrvatskoj E-mail: info@peks-centar.hr

Zemlja podrijetla:
Hrvatska Web: www.peks-centar.hr

Neto kolic¢ina

25 kg




LAN MIX

Koncentrat za izradu specijalnih kruhova i peciva sa sjemenkama lana

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje:
Pakiranje:

Skladistenje:

Rok valjanosti:

Kruh i pecivo ugodnog su okusa i mirisa, te produzene svjezine.
Organolepti¢ka svojstva odgovaraju kruhovima pripremljenim postupkom
produljene fermentacije. Dodane sirovine daju proizvodima vecu bioloSku
vrijednost.

Brza i jednostavna priprema tijesta.

30 - 50 % prema primjenskim uputama proizvodaca.
Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

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

LVILNIONOA

6 mjeseci

Upute za rad
RECEPTURA
LAN MIX 30% 3009 LAN MIX 50% 500
BRASNOT-550  70% 700g BRASNOT-550  50% 5009
KVASAC 3% 30g KVASAC 3% 309
SOL 04% 4g¢ SOL ne
VODA 60% 600 ml VODA 60% 600 m
TEZINATIJESTA  1.634g TEZINATIJESTA 1.630 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

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

ZavrSna fermentacija:

Vrijeme pecenja:

Temperatura pecenja:

Napomena:
- kruh se moze radi

ti u slobodnoj

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 (padajuca)

 slobodr fqrrr]iiul_(al_up_ima

PEKS CENTAR d.o.o0.
Tresnjevka 43

10450 Jastrebarsko
HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

Fax. +385 1 6284 240
E-mail: info@peks-centar.hr
Web: www.peks-centar.hr

Proizvedeno

u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

Neto koli¢ina

25 kg




ALPEKS 40

Koncentrat za izradu mijeSsanog pseni€éno-razenog kruha i peciva
*U ponudi imamo i ALPEKS, gotova smjesa 100% za izradu mijeSanog pSeni¢no-razenog kruha i peciva

LVILNIONOM

ALPEKS 40 sluzi za brzu i jednostavnu pripremu tijesta za mijeSani pSenic¢no-

Prednosti upotrebe:
- razeni kruh i pecivo. Tijesto se lako obraduje ru¢no i strojno.

Prednosti kvalitete: Proizvodi imaju ugodan kiselkasti okus i miris te povecani volumen.
Doziranje: 40% prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

Na suhom mjestu u zatvorenoj ambalaZzi dalje od izvora topline i mirisa,

Skladistenje: . .
na sobnoj temperaturi.

Rok valjanosti: 6 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA ZAKRUH  ZAPECIVO
ALPEKS 40 40 % 40 %
PSENICNO BRASNO T-850 60 % 60 %
KVASAC 25% 4 %
SOL 1,8 % 1,8 %
VODA cca. 57-62 % cca. 57-62 %
TEZINA TIJESTA 1.613-1.678¢

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: mijeSanje spiralnom mjesilicom:
4 min. sporo + 6 min.brzo
Temperatura tijesta: oko 28 °C
Odmaranje u masi: 30 min.
Dijeljenje i oblikovanje: okruglo i duguljasto
Zavr$na fermentacija: 50-60 min (preporuca se fermentacija u koSaricama) Neto koli¢ina
Vrijeme pecenja: (ovisi o tezini proizvoda) 28-35 minuta
Temperatura pecenja: 240°C padaju¢a na 220°C 25 kg

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

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

e Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




Koncentrat za pripremu punozrnatog tamnog kruha i peciva sa sjemenkama bundeve

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje:
Pakiranje:
Skladistenje:

Rok valjanosti:

Upute za rad

Brza i jednostavna priprema tijesta koje se lagano obraduje.

Proizvodi su povecane bioloSke i zdravstvene vrijednosti te produljene svjezZine.

50% prema primjenskim uputama proizvodaca.

Papirnate vrece, netto tezina 15 kg.

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

RECEPTURA

BUCIN KONCENTRAT
BRASNO T-850

cca. 70% cca. 600 ml

6 mjeseci

50% 500 g

50% 500 g
3% 309

TEZINA TIJESTA

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Oblikovanije:
Odmaranje u masi:
Zavrina fermentacija:
Vrijeme pecenja:

1630 g

2 min. sporo

27 -28 °C

okruglo

cca. 30 min.

oko 60 min.

ovisi o gramaturi proizvoda .
35 min. kruh 500 g Neto koli€ina

PEKS CENTAR d.o.o.
Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj S
Zemlja podrijetia: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




=
(2)
m
=z
=]
Koncentrat za izradu krafni i finih pekarskih proizvoda E
Brza i jednostavna priprema tijesta. Tijesto je suho, vunasto i lagano se obraduje.
Prednosti upotrebe: Pruza optimalnu sigurnost u pogonu neovisno o vodeniju tijesta te ima visoku
stabilnost i toleranciju u fermentaciji. SadrZi jaja i masnocéu te se mozZe primjeniti
i na druge slastice od kvasnog tijesta.
Prednosti kvalitete: Krafne su gtalnog obvujma, ima]ju _iz_raign vkarakteristiéqn izgled i bg_)jg sredine,’
prepoznatljiv zaokruzen okus i miris. Njezne su u zamjesu (ne upijaju masnocu)
imaju prozraénu i meku sredinu, dobru stabilnost u prZzenju pri ¢emu nastane
stabilan i Sirok bijeli prsten, imaju dugu svjezinu konzumiranja.
Doziranje: 50% prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 15 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu u zgtvorenoj ambalazi dalje od izvora topline i mirisa,
na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci /
Upute za rad
.ﬂ'- -
RECEPTURA
BERLINA PEKS 50 50% 500 g
BRASNO T-550 50% 500 g
KVASAC 6% 60 g
VODA cca. 40% cca. 400 ml
TEZINA TIJESTA 1.460 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 8 min. brzo
Temperatura tijesta: 26-27 °C
Struktura tijesta: srednje tvrdo rahlo tijesto

Odmaranje u masi: cca. 10 min.
Intermedijarna fermentacija: 15 min.
Oblikovanije: podjela i oblikovanje u okruglice Neto koli¢ina

ZavrSna fermentacija: 45-50 min. + 10-15 min. na zraku (propuh) 1 5 kg

Vrijeme przenja: 5 min. (2 min. + 2 min. + 1min.)
Temperatura przenja: 170 - 180 °C

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

aTlF, Ny ] 10450 Jastrebarsko
S S N HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Cement S Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj E-mail: info@peks-centar.hr

Zemlja podrijetla:
Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




KUKURUZ PEKS

Gotova namjenska mjesavina za izradu mijesanog kukuruznog kruha i peciva

VS3AriNs vAOLO09

Kukuruzna smjesa upotrebljava se za proizvodnju kukuruznih mijeSanih
proizvoda bez prethodnog parenja. Tijesto se dobro obraduje, a proizvodi su
produzene svjezine. PreporuCuje se termiCki obraden posip.

Prednosti upotrebe:

MijeSani kukuruzni kruh, pecivo i drugi pekarski proizvodi prepoznatljive su

Prednosti kvalitete: v Lo U ST ; ”
Zute boje, izrazenog okusa i mirisa, $to su prednosti koje €e primamiti kupca.

Doziranje: 100% prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA
KUKURUZNI PEKS 100% 1000 g
KVASAC 3% 3049
VODA cca.58% cca. 580 ml
TEZINA TIJESTA 16109

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 4 min. brzo
Temperatura tijesta: oko 28 °C

Oblikovanje: okruglo i duguljasto

Odmaranje u masi: 25-30 min.

Zavr$na fermentacija: 45-50 min.

Neto koli¢ina
Vrijeme pecenja: kruh (500 g) - 28 min, pecivo (60g) - 12-15 min. 2 k
Temperatura pecenja: 230-240 °C 5 g

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

ement = u Hrvatskoj
Zemlja podjrijetla- E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




KUKURUZ PEKS-100

Gotova mjesavina za izradu kukuruznog mijesanog kruha produljene svjezine

VS3AriNs vAOLO09

Kukuruzna smjesa upotrebljava se za proizvodnju kukuruznog mijeSanog kruha

P i : . . 4 . . o . . X
LMo i peciva produzene svjezine. Kruh se moze peci u slobodnoj formi i u kalupima.

Brza i jednostavna priprema tijesta direktnim postupkom bez prethodnog parenja.

FIEE TS LI Proizvodi su karakteristi€ne boje, okusa i mirisa, te produzene svjeZine.

Doziranje: 100 % prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA
KUKURUZ PEKS-100 100% 1.000 g
KVASAC 3% 30g
VODA cca. 58% cca. 580 ml
TEZINA TIJESTA 1.610 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 3 min. brzo
Temperatura tijesta: 26-28°C

Oblikovanje: okruglo ili duguljasto (odmaranje 10-15 min.)
Odmaranje u masi: 25-30 min.

Zavr$na fermentacija: 45-50 min.

Vi . - i oroizvod Neto koli€ina
rijeme pecenja: ovisi 0 gramaturi proizvoda,
Temperatura pecenja: 230 °C 25 kg

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

e Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




KUKURUZNA SMJESA
SA SJEMENKAMA

Gotova namjenska mjesavina za izradu kukuruznog kruha sa sjemenkama

VS3AriNs vAOLO9

Prednosti upotrebe: Kukuruzna smjesa sa sjemenkama daje mijeSani pSeni¢no-kukuruzni kruh
ukusnog okusa i mirisa kojem svojstvenu notu daju sjemenke.

Pekarski proizvodi imaju rahlu sredinu s vidljivim dijelovima sjemenki

Prednosti kvalitete: Dodatkom margarina za laminiranje iz ove smjese mozemo raditi i lisnata tijesta.
Doziranje: 100% prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci

Upute za rad

RECEPTURA

KUKURUZNA SMJESA 100% 1.000 g

SA SIEMENKAMA

KVASAC 3% 30g

VODA cca. 58% cca. 580 ml

TEZINA TIJESTA 1.610 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 6 min. brzo
Temperatura tijesta: 26-28°C

Oblikovanje: okruglo i duguljasto (odmaranje 10-15 min.)
Odmaranje u masi: 25-30 min.

Zavr$na fermentacija: 45-50 min.

Vi . - i oroizvod Neto koli€ina
rijeme pecenja: ovisi 0 gramaturi proizvoda,
Temperatura pecenja: 230 °C 25 kg

PEKS CENTAR d.o.o0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

e Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijstla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




VITAL-PEK

MjeSavina viSe vrsta brasna, bioloski vrijednih sjemenki suncokreta, sezama, lana,
zobenih pahuljica, kukuruznog griza, soli i poboljSivaca

VS3AriNs YvAOLO9

Prednosti upotrebe: Brza i jednostavna priprema tijesta za rustikalni kruh i pecivo te kao osnovno
tijesto za pripremu biolo$ki vrijednih pekarskih proizvoda.

Prednosti kvalitete: Proizvodi su povecane bioloSke i zdravstvene vrijednosti te produzene svjezine.

Doziranje: 100% prema primjenskim uputama proizvodada.

Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

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

Rok valjanosti: 8 mjeseci

Upute za rad

RECEPTURA
VITAL PEK 100% 1000 g
KVASAC 3% 30g
VODA cca.58% cca. 580 ml
TEZINA TIJESTA 1.610 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 4 min. sporo + 6 min. brzo
Temperatura tijesta: 28 °C
Oblikovanje: okruglo ili duguljasto
Odmaranje u masi: 25 - 30 min.
Zavr$na fermentacija: oko 60 min.
Vrijeme pecenja: ovisi o gramaturi proizvoda
30 - 35 min. kruh 500 g u slobodnoj formi Neto koli€ina

60 min. u kalupima
Temperatura pecenija: 230 °C >>210 °C 25 kg

Napomena:
-prije zavrSne fermentacije komadi tijesta mogu
se ukrasiti posipom (ZRNO POSIP) PEKS CENTAR d.o.0.

Tresnjevka 43

_TIE, oTIF, . 10450 Jastrebarsko

S m HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Cement S S et S E":Z‘;‘t*glng Fax. +385 1 6284 240

Zemlja podjrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




ROGEN MIX

Gotova namjenska mjesavina za izradu tamnog, mijesanog,
pseniéno-razenog kruha i peciva

VS3AriNs vAOLO09

ROGEN MIX sluZi za brzu i jednostavnu pripremu tijesta za kruh i pecivo

Prednosti upotrebe: » ) S .
Tijesto se lagano obraduje ru¢no i strojno.

Kruh i pecivo povec¢ane su prehrambene, bioloSke i zdravstvene vrijednosti
Organoleptic¢ka svojstva posebno su izrazena kroz okus i miris te specijalni
izgled i boju kore.

Prednosti kvalitete:

D 100% prema primjenskim uputama proizvodaca.
Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.
Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci
Upute za rad
RECEPTURA
ROGEN MIX 100% 1000 g
KVASAC 3% 30g
VODA cca.60% cca. 600 ml
TEZINA TIJESTA 1.630 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 4 min. sporo + 4 min. brzo
Temperatura tijesta: 27 - 28 °C

Oblikovanje: okruglo

Odmaranje u masi: 30 min.

Zavrsna fermentacija: 45-50 min.

Vi . - turi proizvoda (26-35 min) Neto koli€ina
rijeme pecenja: ovisi o gramaturi proizvoda (28-35 min
Temperatura pecenja: 240-250 °C 25 kg

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

e Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijstla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




KROASAN MIX

Gotova mjesavina za pripremu proizvoda od lisnatog tijesta (lisnato, kroasani)

VS3AriNs vAOLO9

Prednosti upotrebe: Brza i jednostavna priprema tijesta koje se lagano obraduje.

Gotovi proizvodi su jednolike kvalitete i povecane prehrambene vrijednosti

Prednosti kvalitete: Moguénosti nadijevanja raznim nadjevima i filama.

Doziranje: 100% prema primjenskim uputama proizvodaca.

Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mjeseci

Upute za rad

RECEPTURA
RECEPTURA 1- LISNATO RECEPTURA 2 - KROASANI
KROASAN MIX 100% 1000 g KROASAN MIX 100% 1000 g
VODA (hladna) cca. 46% cca. 460 ml VODA (hladna) cca. 46% cca. 460 ml
ULJE 1% 109 KVASAC 5% 50g

MARGARIN 2% 209

TEZINANADJEVA  1.470g TEZINA NADJEVA 1.5304¢g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 4 min. brzo
Temperatura tijesta: oko 24 °C
Oblikovanije: okruglo
Odmaranje u masi: 20 min.
Ulaganje margarina: 25% na masu tijesta za laminiranje
* Presavijanje (laminiranje) 3 x 3 uz hladenje 10 min. u rashladnoj komori
ili u hladnjaku (iza svakog laminiranja) Neto koli¢ina
Oblikovanje: mogucnost nadjeva (marmelada, ¢okolada, 25 k
viSnja zele, mak, orah i dr.) g
Zavrsna fermentacija: 40 - 50 minuta
Vrijeme peéenja: 16 - 18 min. za proizvode mase 100 g
Temperatura peéenja: 220 °C

*Za Kroasane: zadnje laminiranje treba biti debiljine 3-4 mm,

a tijesto se reZe u trokute $irine 10cm i visine 20 cm. PEKS CENTAR d.o.0.
Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko

& R L N m HRVATSKA
z s Tel. +385 1 6284 241
R Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




PEKS KRAFNE

Gotova mjesSavina za izradu krafni s jajima

VS3AriNs vAOLO09

Prednosti upotrebe: Brza i jednostavna priprema tijesta koje se lagano obraduje.

Gotovi proizvodi (krafne) su jednolike kvalitete i posebno izrazenih svojstava,

Prednosti kvalitete: karakteristicnog izgleda, boje sredine te prepoznatljivog okusa i mirisa.
Doziranje: 100% prema primjenskim uputama proizvodada.

Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 25 kg.

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

Rok valjanosti: 10 mjeseci /

Upute za rad

RECEPTURA PEKS KRAFNE 60% 6009
BRASNO T-550 40% 4009

PANTERA(na brasno) 0,4% 1,69

SOL (na brasno) 1,8% 7,29

PEKS KRAFNE  100% 1000 g KVASAC 5%  50g
KVASAC 56%  50-60g AROMA RUM 3g/1kg 39
AROMARUM  po Zelji ULJE BILINO 4%  40ml
VODA 35-40% 350-400 ml VODA 48% 480ml
TEZINATIJESTA  1.400-1.460g TEZINATIJESTA 1.582 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: spiralna mjesilica, 3 min. sporo + 7 min. brzo
Temperatura tijesta: 28 °C
Struktura tijesta: srednje tvrdo rahlo tijesto

Odmaranje u masi: 5-10 min

Oblikovanje: podjela i oblikovanje u okruglice Neto koli¢ina

Zavr$na fermentacija: 45 - 50 min. + 5 - 10 min. na zraku 25 kg

Vrijeme przenja: 3 min. + 3 min. + 1 min.
Temperatura prZenja: 180 - 200 °C

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

aTlFE, Ny ] 10450 Jastrebarsko
S S N HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Cement S Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj E-mail: info@peks-centar.hr

Zemlja podrijetla:
Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




MUFFIN ZLATNI,COKO

Specijalna smjesa za izradu tradicionalnih ameri¢kih kolaca “muffina”
sa okusom vanilije ili cokolade, te drugih vrsta masnih biskvita

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje:
Pakiranje:
Skladistenje:

Rok valjanosti:

Upute za rad

VS3AriNs vAOLO9

Muffin Zlatni i Muffin Coko upotrebljavaju se za izradu americkih kolac¢a “muffin”
sa okusom vanilije (Zlatni) ili Cokolade (Coko) te sli¢nih masnih biskvita.

Gotovi proizvodi lijepog su izgleda i karakteristi¢ne boje, dobrog volumena,
ugodnog okusa i mirisa, te produzene svjezine.

Prema primjenskim uputama proizvodaca.

Papirnate vrecCe, netto tezina 10 kg.

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

6 mjeseci uz pravilne
uvjete skladistenja

RECEPTURA

ZLATNI MUFFIN (za 36 kom.)

COKO MUFFIN (za 36 kom.)

MUFFIN ZLATNI 800 g  MUFFIN COKO 800 g
PSBRASNO T-550 400 g  PS.BRASNO T-550 400 g
BILINO ULJE 500 ml BILJNO ULJE 500 m
VODA 500 ml VODA 500 m
UKUPNO: 2200 g UKUPNO: 2.200 g

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Papirni kalupi:

Temperatura pecenja:

Vrijeme pecenja:

masu punltl do 2/3 visine
190 °C Neto koli¢ina

25-30 minuta ﬂ 0 kg

PEKS CENTAR d.o.o0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijstla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




MAK NADJEV PEKS

Gotova mjesavina za pripremu nadjeva za slastice sa makom

A3ravnN

Prednosti upotrebe: Dobre mazive mogucnosti nadjeva, siguran i racionalan rad
optimalna sposobnost dresiranja, dobro vezivanje s tijestom.

MAK NADJEV PEKS daje nadjevu dugotrajnu svjezinu, karakteristi¢an

Prednosti kvalitete: okus kolaga po maku.

Doziranje: Prema potrebi i zahtjevima receptura.

Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 10 kg.

Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na temperaturi do 20 °C.
Rok valjanosti: 6 mjeseci uz pravilne

uvjete skladistenja

Upute za rad

RECEPTURA RECEPTURA za klasi¢ne makovnjace

i slicne proizvode

MAK NADJEV PEKS100% 1000g  MAKNADJEV PEKS 100% 1000 g
VODA (oko 30°C)  60% 600 ml  MRVICE (slatke) 10% 1009
JAJA 30% 300g
VODA (OKO 30°C)  cca. 30% cca. 300 ml

TEZINA NADJEVA 1.600 g TEZINA NADJEVA 1.700 g

* Moguénost dodatka KRUSNIH MRVICA do 20%

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa: 1 do 2 minute do postizanja glatkoc¢e
Bubrenije: ostaviti da bubri oko 10 minuta

Nakon toga primjeniti kao nadjev u slastice i kolace.

Neto koli¢ina

10 kg

PEKS CENTAR d.o.0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj T
Zemlja podrijetia: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




RAH NADJEV PEKS

Gotova mjesSavina za pripremu nadjeva za slastice sa orahom

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje:
Pakiranje:
Skladistenje:

Rok valjanosti:

Upute za rad

Dobre mazive mogucénosti nadjeva, siguran i racionalan rad
optimalna sposobnost dresiranja, dobro vezivanije s tijestom.

ORAH NADJEV PEKS daje nadjevu dugotrajnu svjezinu, karakteristi¢an

okus kolaca po orahu.

Prema potrebi i zahtjevima receptura.

Papirnate vreCe, netto tezina 10 kg.

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

6 mjeseci uz pravilne
uvjete skladistenja

RECEPTURA

ORAH NADJEV PEKS  100% 1000
KRUSNE MRVICE 10% 100 ml
VODA (0ko 30°C)  cca.40% 400 ml

RECEPTURA za klasi¢ne orehnjace

i slicne proizvode

ORAH NADJEV PEKS 100%
MRVICE (slatke) 15%
JAJA 15%

1000 g
150 g
150 g

VODA (OKO 30°C ) cca. 45% cca. 450 ml

TEZINA NADJEVA

1.500 g

TEZINA NADJEVA

* Moguénost dodatka KRUSNIH MRVICA do 20%

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa:
Bubrenje:

1.750 g

A3ravnN

2 minute do postizanja glatkoce
ostaviti da bubri oko 30 minuta

Nakon toga primjeniti kao nadjev u slastice i kolace.

Proizvedeno

u Hrvatskoj
Zemlja podrijetla:
Hrvatska

PEKS CENTAR d.o.o.
Tresnjevka 43

10450 Jastrebarsko
HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

Fax. +385 1 6284 240
E-mail: info@peks-centar.hr
Web: www.peks-centar.hr

Neto koli¢ina

10 kg




DEKORATIVNI SECER PEKS

Dekorativni Secer u prahu za povrsinsku dekoraciju svih vrsta pekarskih
i slasticarskih proizvoda. Moguca primjena na hladan i topao proizvod

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete:

Doziranje:

Pakiranje:
Skladistenje:

Rok valjanosti:

Upute za rad

disod

DEKORATIVNI SECER PEKS se koristi za povrsinsku dekoraciju slastica i
kolaCa posipavanjem po proizvodu. Ne topi se kod primjene na hladan
ili topao proizvod.

Koristi se u praskastom obliku, u sipkom je stanju i ne zgrudnjava se.
Ima laganu aromu po vaniliji.

Prema potrebi i zahtjevima receptura.
Papirnate vrece, netto tezina 10 kg.

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

6 mjeseci uz pravilne uvjete skladiStenja

RECEPTURA

Doziranje je prema potrebi,
tj. prema zahtjevima receptura.

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

DEKORATIVNI SECER PEKS koristi se za povrsinsku dekoraciju
slastica i kola¢a posipavanjem po proizvodu.
Ne topi se kod primjene na hladan ili topao proizvod.

Neto koli¢ina

10 kg

PEKS CENTAR d.o.o0.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr



SECER U PRAHU PEKS

Secéer u prahu za povrsinsku dekoraciju proizvoda te za pripremu krema pri izradi
kolaca i slastica

disod

Prednosti upotrebe: SECER U PRAHU PEKS se koristi za povrsinsku dekoraciju slastica i
kolaca posipavanjem po proizvodu te za izradu krema za kolae umijeSavanjem.

Prednosti kvalitete: Koristi se u praskastom obliku, u sipkom je stanju i ne zgrudnjava se.
Sastojci: Seéer u prahu, sredstvo protiv zgrudnjavanja.

Doziranje: Prema potrebi i zahtjevima receptura.

Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 10 kg.

Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na temperaturi do 20 °C.
Rok valjanosti: 6 mjeseci uz pravilne

uvjete skladistenja

Upute za rad

RECEPTURA

Doziranje je prema potrebi.

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Neto koli¢ina

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko
. HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj o
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




ZRNO POSIP

Mjesavina za posipavanje pekarskih proizvoda te za izradu
pekarskih proizvoda sa sjemenkama

disod

Prednosti upotrebe: ZRNO POSIP se koristi za povrsinsku dekoraciju svih vrsta pekarskih
proizvoda (kruh i pecivo, proizvodi iz lisnatog i kvasnog lisnatog tijesta)
te za izradu pekarskih proizvoda sa sjemenkama.

Dekorirani proizvodi imaju privla¢an izgled, poboljSanu aromu i okus

Prednosti kvalitete: - el .
te poboljSana nutricionisti¢ka svojstva.

Sastojci: zobene pahuljice, sjemenke lana, sjemenke sezama, sjemenke suncokreta
Doziranje: Prema potrebi.

Pakiranje: Papirnate vrece, netto tezina 10 kg.

Skladistenje: Na suhom mjestu dalje od izvora topline i mirisa, na sobnoj temperaturi.
Rok valjanosti: 6 mijeseci

Upute za rad

RECEPTURA

Doziranje je prema potrebi.

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

ZRNO POSIP se koristi za ukraSavanje pekarskih proizvoda
prema vlastitim Zeljama.

ZRNO POSIP se koristi u pripremljenom obliku posipavanjem po tijestu ili
utiskivanjem na prethodno navlazeno tijesto (navlazimo ga umakanjem u posudu
s vodom ili na vlaznu krpu, prskanjem ili premazivanjem kistom).

Neto kolic¢ina

Dekorirani proizvodi imaju privla¢an izgled te poboljSana 1 0 kg
nutricionisticka svojstva.

Moze se koristiti i za pekarske proizvode sa sjemenkama gdje
ZRNO POSIP dodajemo u zamjes.

P-E-K-S
&&6 C ENTAR

ISO 9001 HACCP Cro Cert



SITNI INVENTAR

PEKS CENTAR d.o.o.

Tresnjevka 43

. 10450 Jastrebarsko

. HRVATSKA

Tel. +385 1 6284 241

et = e Fax. +385 1 6284 240
u Hrvatskoj E-mail: info@peks-centar.hr

Zemlja podrijetla:
Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




PEKARSKI SVJEZI KVASAC

PRIv-\éAK ZA PECIVO - Prasak za pecivo, kekse i biskvitne kolace
PRZENI SLAD - Na bazi slada za poboljSanje boje, okusa i arome razenih proizvoda
PANTERA K - Poboljsiva¢ za kroasane te ostala lisnata tijesta

ALPEKS - smjesa za mijeSani pSeni¢no-razeni kruh i pecivo ugodnog kiselkastog okusa.
DIA PEKS - dijetna mjeSavina za tamne kruhove sa visokim udjelom graham brasna.

VANILIN SECER PEKS - $eder u prahu sa okusom vanilije za aromatiziranje i dekoraciju slastica

NADJEV VISNJA

NADJEV JABUKA

VANILIJA KREMA

PIZZA UMAK (KETCHUP) 3
COKOLADE ZA PUNJENJE | PECENJE
DZEM MIJESANI | MARELICA

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

SVJEZI SIR
SIR ZA PIZzU
PRZENI LUK
RAZENO BRASNO
BUREK BRASNO

Kod nas mozete pronaéi kompetan sitni inventar za pekaru, kao npr.:

RUKAVICE, LOPATE, CETKE, NOZICI, SPAHTLE, ZLICE, RZUKAVICE CISTA RUKA,
ROLERI ZA TIJESTO, KALUPI ZA TIJESTO, PLEHOVI, KOSARICE ZA FERMENTACIJU,
MENZURE, DOZIR VRECICE,KALUPI | PODLOSCI ZA MUFFINE, TAVE | REZACI ZA
BUREK, PAPIR ZA PECENJE, PUNILICE ZA KRAFNE, KUTIJE ZA KOLACE, ITD.

PEKS CENTAR d.o.o.
Tresnjevka 43

10450 Jastrebarsko

.. HRVATSKA
Tel. +385 1 6284 241

Proizvedeno Fax. +385 1 6284 240

u Hrvatskoj S
Zemlja podrijetla: E-mail: info@peks-centar.hr

Hrvatska Web: www.peks-centar.hr




