B @, B @
Sy
@@t@M@#@

%%@@%@@@

Yagbeagde
Pa@®a¥aeg

@@%%@@@%
@@@@%@@@

Al 4
@@@%@@@@%@
@@@@@@@@
@@@@@@@@

Polski lider w Twojej braniy
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Misja AKO jest zapewnienie wszystkim Klientom dostepu do jak najszerszej oferty pro-
duktow opartych na naszych autorskich recepturach dla branzy piekarniczej, cukierniczej,
lodziarskiej oraz gastronomicznej. Jako producent posiadajacy nowoczesny park maszy-
nowy, odpowiednie normy oraz systemy zarzadzania, a przede wszystkim fachowy zespot
zaufanych ludzi, jesteSmy w stanie sprosta¢ najwyzszym wymaganiom naszych Klientow,
poszukujgcych inspiradji, najlepszych rozwigzan oraz nowosci, ktdre przynoszg im wymier-
ne korzysci. Obdarzeni Panstwa zaufaniem z ogromna satysfakcja realizujemy cele, ktore
Panstwo aprobujecie. Wspdlna platforma wymiany fachowych doswiadczen z Parstwem
to dla nas kwintesencja wspdtpracy, ktdrg tak mocno wspdlnie z Wami cenimy.

DANE KONTAKTOWE

tel. centrala 52 342 09 66 « dziat sprzedazy 52 365 07 28/30
e-mail: ako@ako.com.pl « sprzedaz@ako.com.pl
www.ako.com.pl

PRODUKUJEMY DLA

CUKIERNI PIEKARNI LODZIARNI GASTRONOMII
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Dodatki technologiczne
Koncentraty piekarskie
Mieszanki ziarnowe
Koncentraty cukiernicze
Nadzienia, kremy i sosy
Lody i granity

Paniery

PR b el AD Wy & DA
PEC HRED®PAD RO H BHD
T ORPAABOBRIAP @Y Q
28 P S PRDVL2OHB BB
PREBEHARDEL H DA
P HREDLPRAD GBSO H BHD
DODATKI
TECHNOLOGICZNE



tatwosc przygotowania % % % % %

AKO-PAN

enzymatyczny polepszacz

pieczywa mieszanego i pszennego

AKO-PAN to polepszacz utatwiajacy wytwarzanie dobrego
chleba mieszanego, a ponadto wspomagajacy produkcje
pieczywa pszennego. Polepszacz zwigksza wydajnos¢ ciasta,
utatwia jego obrébke mechaniczng i zwigksza tolerancje roz-
rostowa kesow ciasta. Jest ono mniej klejace, a podwyzszona
stabilnos¢ w trakcie fermentacji pozwala uniknac strat w przy-
padku ,waskiego gardfa” w ciggu produkcyjnym. W efekcie
uzyskuje sie pieczywo o duzej objetosci, wyrdwnanej struk-
turze, a przede wszystkim estetycznym ksztatcie bochenka.
Dawkowanie wynosi 0,5% w stosunku do maki.

tatwosc przygotowania % % % % %

BIOPAN-S

suchy zakwas

Biopan-S to suchy zakwas do szybkiej produkgji pieczywa
zytniego i mieszanego, majacy zastosowanie jako $rodek za-
kwaszajgcy ciasto, nadajagcy mu wiasciwe cechy organolep-
tyczne, typowe dla naturalnej fermentadji ciasta. Dawkuje sie
go w ilosci 2% w stosunku do maki zytniej. Moze by¢ on takze
stosowany jako srodek dokwaszajacy do kwasow tradycyjnych
w celu podniesienia ich kwasowosci. Jako$¢ chleba wyprodu-
kowanego z zastosowaniem Biopanu-S jest porownywalna
do chleba upieczonego na tradycyjnym zakwasie.

uniwersalnos¢ % % % % *

AKO-E

uniwersalny preparat
enzymatyczny

AKO-E jest sypkim preparatem enzymatycznym przezna-
czonym do produkgji pieczywa pszennego, mieszanego,
potcukierniczego i cukierniczego drozdzowego. Dawkuje sie
go w ilosci 0,1-0,2% w stosunku do ogdlnej masy maki, roz-
prowadzajac uprzednio w wodzie. Stosujac AKO-E uzysku-
je sie duze przyrosty objetosci pieczywa, poprawe struktury
miekiszu, polepszenie wygladu zewnetrznego, a szczegdlnie
skorki, oraz przedtuzenie swiezosci do 2-3 dni.

uniwersalnos¢ % % % % *

AKO-21

uniwersalny polepszacz piekarski

AKO-21 to nowoczesny, sypki polepszasz emulgatorowo-en-
zymatyczny, majacy zastosowanie do wszystkich rodzajow
pieczywa pszennego, mieszanego, potcukierniczego i cukier-
niczego drozdzowego. Dawkowanie wynosi 0,3-0,5% w sto-
sunku do ogdlnej masy maki po uprzednim rozprowadzeniu
AKO-21 w wodzie. Dzieki odpowiedniej kompozycji sktadni-
kow, a szczegodlnie oryginalnych i niezwykle skutecznych en-
zymow, pieczywo wyprodukowane z zastosowaniem AKO-21
posiada duza objetos¢, bardzo dobrg porowatos¢ oraz piekny
wyglad zewnetrzny.



miekkos¢ % % % %

McAKO

polepszacz do pieczywa tostowego, butek
do hamburgeréw i hot-dogéw

McAKO jest sypkim polepszaczem emulgatorowo-enzymatycznym
przeznaczonym do pieczywa tostowego oraz butek do hamburgerdow
i hot-dogow. Dodawany w ilosci 1% w stosunku do maki gwarantuje
nie tylko miekka skorke, charakterystyczng dla tego typu wyrobodw, ale
takze jej rbwnomierne zabarwienie, delikatny miekisz o drobnej poro-
watosci oraz zwiekszenie objetosci.

uniwersalnos¢ % % % % %

REGGE

sypki zaciemniacz do pieczywa

Jest naturalnym preparatem stuzagcym do zaciemniania miekiszu pieczy-
wa produkowanego z mak razowych oraz z mak jasnych — szczegolnie
z dodatkiem réznych nasion (np. stonecznika lub soi). Dodatek zaciem-
niacza pozwala jednoczesnie na wzbogacenie waloréw smakowo-za-
pachowych pieczywa. W zaleznosci od dozowania preparatu mozna
uzyska¢ barwe miekiszu od jasnobezowej do ciemnobrazowej. Uzycie
zaciemniacza jest bardzo proste i polega na wymieszaniu go z maka
w dziezy. Dawkowanie w ilosci 0,5-1,5% w stosunku do maki.

uniwersalnos¢ % % % % %

MAMBO

plynny zaciemniacz stodowy pieczywa

Zaciemniacz ,Mambo" jest to ptynny ekstrakt prazonego stodu jecz-
miennego o obnizonej lepkosci, dzieki czemu utatwione jest jego dozo-
wanie oraz rozprowadzenie w masie ciasta. Efekty stosowania zaciem-
niacza ,Mambo’ to przede wszystkim tadna brazowa barwa migkiszu,
lepsze walory smakowo-zapachowe, wieksza objetos¢, tadny potysk
skorki pieczywa, tadniejsza struktura miekiszu, przedtuzenie swiezosci.
Dawkowanie: 1-4% w stosunku do maki (w zaleznosci od oczekiwanej
barwy miekiszu pieczywa).

czysta etykieta % % % % #

AKO-SEC

polepszacz pieczywa zytniego

i mieszanego

Specjalny polepszacz utatwiajacy wy-
twarzanie dobrego chleba Zytniego
i mieszanego z przewaga maki zytniej.
Polepszacz zwieksza wydajnos¢ ciasta,
a zatem obniza koszty produkgji chleba.
Ciasto jest mniej klejace, tatwiej formu-
je sie jego kesy. Polepszacz przedtuza
czas rozrostu koncowego i czyni go
bardziej stabilnym. Daje w efekcie pie-
czywo o wiekszej objetosci i wyréwnanej
strukturze miekiszu. Miekisz chleba jest
bardziej suchy, nie kruszy sie i dtuzej za-
chowuje $wiezos$¢. Dozowanie: 0,5-1%
w stosunku do maki (0,5-1 kg ,AKO-
-Sec” na 100 kg maki).

czysta etykieta % % % % #

AKO-OPTIMUM

enzymatyczny polepszacz
pieczywa pszennego i mieszanego

Nowoczesny, bardzo skuteczny polep-
szacz, przeznaczony przede wszystkim
do produkgji pieczywa pszennego i mie-
szanego wytwarzanego z mak standary-
zowanych, wzbogaconych m.in. w kwas
askorbinowy i enzymy. Polepszacz ten
daje takze bardzo dobre efekty w przy-
padku mak nie standaryzowanych. Od-
powiednio dobrany sktad polepszacza
i zastosowanie enzymow najnowszej
generacji pozwala unikng¢ wahan wia-
sciwosci  wypiekowych  spowodowa-
nych rézna jakoscia mak. Dawkowanie:
0,3-0,5% w stosunku do maki.

tatwos¢ przygotowania % % % % %

AKO-CF

polepszacz do pieczywa
pszennego produkowanego
na liniach mechanicznych

Nowoczesny, bardzo skuteczny polep-
szacz, przeznaczony przede wszystkim
dla producentéw pieczywa pszennego
wypiekanego na liniach mechanicznych.
Dawkowanie wynosi 2% w stosunku do
0gdinej masy maki pszennej. Polepszacz
ten daje przede wszystkim stabiliza-
cje procesu technologicznego poprzez
zwiekszenie podatnosci ciasta na ob-
robke mechaniczng. Pozwala takze na
uzyskanie fadnych, widocznych nacie¢
po wypieku np. na kajzerkach. Zawar-
tos$¢ w nim stodu pszennego w znaczny
sposéb podnosi smakowitos¢ pieczywa.
AKO-CF moze by¢ takze stosowany do
pieczywa drobnego zapiekanego, a na-
stepnie mrozonego.



czysta etykieta % % % % %

AKO-Power

uniwersalny polepszacz pieczywa
pszennego i mieszanego

Jest to nowoczesny, bardzo skutecz-
ny polepszacz, przeznaczony przede
wszystkim do produkdji pieczywa pszen-
nego i mieszanego. Odpowiednio do-
brany sktad polepszacza i zastosowanie
enzymow najnowszej generacji pozwa-
lajg uzyska¢ pieczywo o odpowiednich
walorach organoleptycznych. Polepszacz
ten wptywa takze na stabilizacje procesu
technologicznego poprzez zwiekszenie
podatnosci ciasta na obrobke mecha-
niczna, polepszenie elastycznosci i wy-
trzymatosci ciasta, zwiekszenie objetosci
pieczywa, polepszenie struktury mieki-
szu, przedtuzenie $wiezosci pieczywa
0 2-3 dni. Dawkowanie polepszacza wy-
nosi 0,3-0,5% w stosunku do maki.

Swiezos¢ % % & * *

AKO-FR

Polepszacz przedtuzajacy swiezos¢
pieczywa

Jest to nowoczesny i bardzo skutecz-
ny polepszacz, przeznaczony przede
wszystkim do przedtuzenia $wiezosci pie-
czywa pakowanego do ok. 7-8 dni. Od-
powiednio dobrany sktad polepszacza
oraz zastosowanie enzymow najnowszej
generacji pozwalaja takze na zwiekszenie
objetosci pieczywa oraz uzyskanie od-
powiednich walorow organoleptycznych.
Przeznaczony jest zarowno do pieczywa
pszennego, jak i mieszanego. Dawkowa-
nie polepszacza wynosi 2% w stosunku
do maki, tj. 2 kg polepszacza na 100 kg
maki.

SwiezoS¢ % % & K K

AKO-WULKAN

ptynny polepszasz uniwersalny

To rewelacyjne rozwigzanie dla produ-
centdéw pieczywa. Jest to wysokigj klasy
stabilny produkt, ktory dzieki swojej ptyn-
nej formie jest tatwy w stosowaniu, a jego
dziatanie upraszcza procesy produkcyjne
i zapewnia tradycyjne walory smakowe
i zapachowe pieczywa. Zwieksza podat-
nos¢ ciasta na obrébke mechaniczng, po-
lepsza elastycznos¢ i wytrzymatos¢ ciasta,
zwieksza objetos¢ pieczywa, polepsza
miekko$¢ miekiszu, przedtuza Swiezos¢
pieczywa.

Polepszacz na bazie ttuszczowej przezna-
czony jest do wielu rodzajow ciast: pszen-
nych, mieszanych, drozdzowych stodkich.
Dzieki jego uniwersalnosci, prostocie sto-
sowania oraz bardzo wysokiej skutecz-
nosci dziatania doskonale sprawdza sie
w produkgji. Dozowanie: 0,5-1,0% w sto-
sunku do maki.
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KONCENTRATY
PIEKARSKIE




oryginalnosc % % % % %

CHLEB ZIOEOWY

koncentrat ciasta smakowo-ziarnowego

Koncentrat stuzy do produkgji atrakcyjnego w smaku i pod wzgledem
zdrowotnym chleba ziotowego, mogacego petnic role czynnika wzboga-
cajacego diete zywieniows, a takze role profilaktyczng przed chorobami.
W sktad koncentratu wchodza: stonecznik, sezam, siemie Iniane, po-
krzywa, skrzyp polny, gtdg, bez czarny oraz lipa. Dozowanie koncen-
tratu 50%.

oryginalnosc % % % % %

BULKI ZIOLOWE

koncentrat ciasta smakowo-ziarnowego

Koncentrat stuzy do produkgji atrakcyjnych w smaku i pod wzgledem
zdrowotnym butek ziotowych, mogacych petnic role czynnika wzboga-
cajacego diete zywieniowa, a takze role profilaktyczng przed chorobami.
W sktad koncentratu wchodzg: stonecznik, sezam, siemie Iniane, po-
krzywa, skrzyp polny, gtég, bez czarny oraz lipa. Dozowanie koncen-
tratu 30%.

czysta etykieta % % % % %

HUBERTUS

koncentrat ciasta mieszanego

,Hubertus” przeznaczony jest do produkcji metoda jednofazowa ory-
ginalnego chleba zytnio-pszennego o przyciemnionym miekiszu oraz
atrakcyjnym, niepowtarzalnym smaku i aromacie. Dzieki zawartemu
w nim naturalnemu, suchemu kwasowi zytniemu, chleb produkuje sie
tatwo i szybko. Koncentrat miesza sie z maka w stosunku 1:1. Otrzyma-
ny chleb jest niezastagpionym dodatkiem do réznego rodzaju potraw
podczas imprez terenowych: polowan i biwakdw, jak rowniez na uroczy-
stych rautach. Dozowanie koncentratu 50%.

Swiezos¢ % % % &

CHLEB SMAKOWITY

koncentrat piekarski

Koncentrat stuzy do produkgji atrakcyjne-
go pieczywa pszenno-zytniego o unikato-
wym, wspaniatym smaku. Dodatek zakwa-
su pszennego i proszku jogurtowego daje
nam w pieczywie $wiezo$¢ i soczystos¢
oraz delikatng strukture. Odpowiednio
dobrany sktad mieszanki oraz technolo-
gia polegajaca na luznym prowadzeniu
ciasta, pozwala na otrzymanie pieczywa
o niepowtarzalnych walorach organolep-
tycznych. Dawkowanie koncentratu: 25 kg
na 100 kg maki.

tatwosc¢ przygotowania % % % % *

BULKI
SZLACHECKIE

koncentrat piekarski

Koncentrat stuzy do produkgji atrak-
cyjnych w smaku butek mieszanych.
Sa one delikatne, maja chrupiaca skorke,
piekng bragzowa barwe miekiszu i réwno-
mierng porowato$¢. Receptura zawiera
duzy udziat maki zytniej, ktdra bardzo
dobrze wptywa na smakowito$¢ tego
pieczywa. Dawkowanie — 10 kg koncen-
tratu na 90 kg maki (45 kg maki pszennej,
45 kg maki zytnie)).

tatwos¢ przygotowania % % % % *

MIESZANKA
CEBULOWA

koncentrat ciasta smakowego

Koncentrat stuzy do produkgji pieczywa
pszennego i mieszanego o smaku pod-
smazonej cebuli. Miesza sie go z maka
w stosunku 1:1. Koncentrat oprécz
smazonej, wysuszonej cebuli zawiera
serwatke i stdéd zytni, co dodatkowo
wzbogaca pieczywo pod wzgledem
smakowym i dietetycznym. Dozowanie
koncentratu 50%.




oryginalnosc % % % % %

MIESZANKA SZCZYPIORKOWA

koncentrat ciasta smakowego

Koncentrat stuzy do wypieku pieczywa pszennego o smaku szczypior-
kowym. Podstawowym sktadnikiem mieszanki jest szczypiorek suszony
metoda liofilizacji (sublimadji), ktéra polega na odparowaniu wymrozo-
nej w produkcie wody, nie dopuszczajac do przejscia w stan ciekly. Wy-
suszony w ten sposéb produkt nie traci swoich naturalnych wasciwosci,
dzieki czemu zapach i kolor pozostaja niezmienne.

Pieczywo wypieczone z ,Mieszanki szczypiorkowej” charakteryzuje sie
lekko pikantnym smakiem, idealnie harmonizujacym z biatym twaroz-
kiem, zoftym serem lub wedling.

oryginalnosc % % % % %

BULKI WEOSKIE

koncentrat ciasta smakowego

Koncentrat przeznaczony jest do wypieku smacznych, aromatycznych
buteczek pszennych z dodatkiem ciekawej kompozydji przypraw, takich
jak: bazylia, czosnek, kolendra. Tak dobrana kompozycja pozwala otrzy-
mac aromat przywodzacy na mysl klimaty srédziemnomorskie.
Zawarty w koncentracie proszek jogurtowy nadaje delikatnos¢ przygo-
towywanemu pieczywu, dodatkowo je uatrakcyjniajac. Butki otrzymane
7 tego koncentratu stanowiag doskonata baze do réznego rodzaju kana-
pek o niepowtarzalnych walorach smakowych.

Dawkowanie mieszanki: 25 kg na 100 kg maki.

czysta etykieta % % % % #

BULKT SZPINAKOWE

koncentrat ciasta smakowego

Koncentrat stuzy do produkgji atrakcyjnego w smaku pieczywa pszen-
nego z dodatkiem suszonego szpinaku. Dzieki zastosowaniu koncentra-
tu mozna w szybki i prosty sposdb wyprodukowac smaczne pieczywo
z widocznymi kawatkami szpinaku, ktéry nadaje wyrobom nie tylko cha-
rakterystyczny smak, ale takze ciekawa zielonkawg barwe. Dozowanie
koncentratu 50%.

oryginalnos¢ % % % % %

71I0LKO

koncentrat ciasta smakowo-ziarnowego

Koncentrat stuzy do produkgji smacznego i kuszgcego wspaniatym aro-
matem pieczywa pszenno-zytniego z dodatkiem réznych ziét i ziaren.
Zawiera w sobie takie ziota jak: oregano, bazylia, ziota prowansalskie,
kolendra i koper wioski. Swietnie dobrane ziota nadaja pieczywu atrak-
cyjny aromat i ciekawy smak. Cechy te dodatkowo podkresla wtasciwie
wkomponowana mieszanka czosnku i prazonej cebuli. Zawarte dodat-
kowo nasiona stonecznika, sezamu i Inu podnoszg walory smakowe
i odzywcze wyrobow. Dawkowanie: 50 kg koncentratu na 50 kg maki.

oryginalnosc % % % % %

RARYTAS

koncentrat ciasta smakowego

Koncentrat przeznaczony jest do wytwarzania chrupigcego pieczywa
pszennego, posypywanego przed wypiekiem tartym, zottym serem.
W sktad koncentratu wchodzg m.in. rézne przyprawy, ktére nadaja
otrzymanemu pieczywu charakterystyczny bukiet smakowo-zapacho-
wy. Z ciasta rarytasowego z powodzeniem mozna produkowac rogale,
batony, paluchy a nawet pizze. Koncentrat miesza sie z maka w sto-
sunku 1:4.

oryginalnos¢ % % % % %

PIECZYWO BIESIADNE

koncentrat ciasta smakowo-ziarnowego

Przeznaczony jest do produkgji pieczywa przekaskowego z dodatkiem
ziaren i przypraw. Wyroby te idealnie nadaja sie jako dodatek do potraw
z grilla oraz piwa. Mozna je serwowac zaréwno w trakcie rodzinnych
lub towarzyskich spotkan, jak i wykwintnych, uroczystych rautow. ,Pie-
czywo biesiadne” to pikantna mieszanka, zawierajaca w swoim sktadzie
m.in.: ziarno stonecznika, grys kukurydziany, siemie Iniane, proszek po-
midorowy, czastki czerwonej, suszonej papryki oraz specjalnie dobrane
przyprawy, nadajace jej charakterystyczny smak i aromat. Dozowanie
koncentratu 40-50%.




tatwosc przygotowania % % % % *

BULKT CHtOPSKIE

koncentrat ciasta ziarnowego

Koncentrat stuzy do produkgji atrakcyjnych w smaku butek z dodatkiem
nasion oleistych: stonecznika, Inu oraz sezamu, ktére urozmaicaja diete.
Zawarte w koncentracie stody korzystnie wptywaja na smak i aromat
oraz polepszaja jakos¢ miekiszu.

Dozowanie — 6 kg koncentratu na 10 kg maki.

czysta etykieta % % % % *

CHLEB WIELOZIARNISTY

koncentrat ciasta ziarnowego

Z koncentratu uzyskuje sie atrakcyjny chleb zytnio-pszenny z duzym
dodatkiem ziaren (33% w stosunku do maki). W sktadzie znajduja sie
takie ziarna, ptatki i nasiona jak: stonecznik, soja, ptatki jeczmienne,
owsiane i zytnie, pszenica. Jest to 100% mieszanka, do ktérej nalezy
tylko doda¢ drozdze i wode i w prosty sposob przygotowac pieczywo.

oryginalnosc % % % %

CHLEB O BARDZO NISKIE)
ZAWARTOSCI GLUTENU

koncentrat piekarski

Koncentrat stuzy do produkgji chleba o bardzo niskiej zawartosci glute-
nu, w ktérym jego zawarto$¢ w 100 g pieczywa nie przekracza 0,01 g.
Pieczywo to przeznaczone jest dla 0sob pragnacych ograniczy¢ w swo-
Jjej diecie ilosci glutenu, jak i dla oséb poszukujacych nowych smakow.
W sktad mieszanki wchodzg m.in.: skrobia pszenna, stonecznik, len, soja,
a takze mleko odttuszczone w proszku.

Przy produkgji chleba o bardzo niskiej zawartosci glutenu nalezy zadbac
0 to, aby produkt podczas wytwarzania nie miat kontaktu z surowcami
zawierajgcymi gluten (np. maka), aby w jak najwiekszym stopniu zabez-
pieczy¢ go przed zanieczyszczeniem krzyzowym tym alergenem.
Mieszanka jest 100%, nalezy do niej dodac tylko drozdze i wode.

tatwosc przygotowania % % % % #

CHLEB CESARSKI

koncentrat ciasta ziamowego

Stuzy do produkgji atrakcyjnego w smaku pieczywa mieszanego na bazie
naturalnego kwasu zytniego, z dodatkiem réznorodnych ziaren. Dzieki
zastosowaniu tego koncentratu mozna w szybki i prosty sposob wypro-
dukowac smaczny chleb pszenno-zytni z dodatkiem takich ziaren jak:
stonecznik, soja, grys kukurydziany, siemie Iniane. Zawarty w koncen-
tracie naturalny kwas zytni nie tylko utatwia i przyspiesza produkdje, ze
wzgledu na ominiecie dtugotrwatej fazy przygotowania kwasu, ale takze
korzystnie wptywa na barwe miekiszu oraz smak i aromat chleba. Dozo-
wanie koncentratu 50%.

oryginalnosc % % % % *

CHLEB WYSOKOBIALKOWY

Koncentrat ciasta ziarnowego

Koncentrat stuzy do produkcji wysokobiatkowego i niskoweglowodano-
wego chleba. W pieczywie tym jest okoto 75% mniej weglowodandw,
a 400% wiecej biatka w porownaniu z chlebem zwyklym. Mieszanka jest
bogata w ziarna i nasiona takie jak soja, len, stonecznik, sezam. Biat-
ka roslinne, wzbogacajace to pieczywo, pochodzg gtéwnie z pszenicy
i ryzu. Pieczywo to doskonale wpisuje sie w popularny trend zdrowego
odzywiania. Polecane jest przy popularnych dietach wysokobiatkowych,
dla wegetarian, ze wzgledu na zawartos¢ réznorodnych biatek oraz tym
wszystkim, ktorzy dotychczas rezygnowali z pieczywa ze wzgledu na
wysoka zawartos¢ w nim weglowodandw. Po wypieku chleb dtugo za-
chowuije $wiezos$¢. Jest to 100% mieszanka, do ktorej nalezy tylko dodac
wode i drozdze.

oryginalnosc¢ % % % % %

CHLEB KASZUBSKI

koncentrat piekarski

Koncentrat stuzy do produkcji atrakcyjnego w smaku pieczywa zyt-
nio-pszennego z duzg zawartoscig. maki zytniej razowej. Zawarty
w koncentracie naturalny kwas zytni pozwala nie tylko na ominiecie
dtugotrwatej fazy przygotowania kwasu, ale takze korzystnie wptywa
na barwe miekiszu oraz smak i aromat chleba. Koncentrat miesza sie
z makg w stosunku 1:1.




tatwosc przygotowania * % % % #

MIESZANKA StONECZNIKOWA

koncentrat ciasta ziarnowego

Stuzy do szybkiego wytwarzania pieczywa z dodatkiem nasion sto-
necznika, ktére sg nie tylko bogatym zrédtem nienasyconych kwasow
ttuszczach, ale zawieraja talkze spore ilosci biatka, btonnika pokarmo-
wego, wapnia, magnezu oraz witamin (C, B1, E). Dla uatrakcyjnienia
mieszanki dodana jest substancja zaciemniajaca, dzieki ktérej nasiona
stonecznika sg wyraznie widoczne w gotowym pieczywie. Dozowanie
koncentratu 50%.

oryginalnosc % % % %

CHLEB AZTECKI

koncentrat ciasta ziarnowego

Koncentrat stuzy do produkgji atrakcyjnego w smaku pieczywa miesza-
nego z zawartoscia ptatkdow zbozowych, preparowanego stodu zyt-
niego, stonecznika oraz oryginalnych ptatkobw z nasion quinoa, stano-
wiagcych gtéwng jego atrakdje. To pseudozboze w pradawnych czasach
stanowito gtéwne pozywienie Inkéw i Aztekdw. Charakteryzuje sie ono
wysoka zawartoscig nienasyconych kwasow ttuszczowych, wartoscio-
wego biatka oraz witamin z grupy B i soli mineralnych. Koncentrat ten
miesza sie z maka w stosunku 1:1.

oryginalnosc % % % #

MIX NA CHLEB OWOCOWY

koncentrat piekarski

Stuzy do wypieku chleba z dodatkiem suszonych i/lub kandyzowanych
owocow. Moze byc takze stosowany do wypieku chlebow bez owocow
np. z duza iloscig ziaren. llos¢ oraz rodzaj dodanych owocow i bakalii
zalezy od upodoban piekarzy. Zaleca sie dodatek 30-70% tych sktadni-
kow, aby chleb byt atrakcyjny w smaku.

Potaczenie pieczywa z owocami jest niezwykle interesujgce z punktu wi-
dzenia zywieniowego. Zaréwno zboza, jak i owoce bogate sg w btonnik
pokarmowy, ale dziatajagcy na réznych zasadach. Dawkowanie — 30 kg
koncentratu na 70 kg maki zytniej.

tatwosc¢ przygotowania % % % % *

MIESZANKA DYNIOWA

koncentrat ciasta ziarnowego

Mieszanka dyniowa AKO zostata opracowana do wypieku chleba
pszenno-zytniego z dodatkiem nasion dyni oraz CIABATTEK z dynig —
drobnego pieczywa typu wioskiego. Zawarte w koncentracie pestki dyni
maja wyjatkowa kombinacje wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych
oraz fitosteroli. Zawierajg wiele witamin, gtéwnie B1 (tiaminy), B2 (ry-
boflawiny), B3 (niacyny) i B9 (kwasu foliowego), oraz mikroelementow.
Nadaja pieczywu atrakcyjny aromat i smak. Zawarty w koncentracie na-
turalny kwas zytni utatwia i przyspiesza produkcje pieczywa oraz po-
zwala otrzymywac produkt o powtarzalnej jakosci. Korzystnie wptywa
na aromat pieczywa, barwe miekiszu oraz smak. Stéd zytni znajdujacy
sie w mieszance delikatnie zaciemnia miekisz pieczywa oraz nadaje mu
charakterystyczna nute smakowa.

Swiezos¢ * % % & &

CIABATA 10%

koncentrat piekarski

Dzieki zastosowaniu koncentratu mozna w prosty sposéb wyprodukowac
smaczne pieczywo typu wioskiego, charakteryzujace sie chrupiacag skor-
ka, wyjatkowym zapachem oraz duzag porowatoscig miekiszu. Zawarty
w koncentracie, specjalistyczny suszony kwas pszenny pozwala na uzy-
skanie wyrobu koncowego o smaku i zapachu charakterystycznym dla
tego rodzaju pieczywa. Koncentrat ,Ciabatta 10%" sprawdza sie zaréwno
w produkdji rzemieslniczej, jak i przemystowe).

tatwosc¢ przygotowania % % % %

MIESZANKA KUKURYDZIANA AKO

koncentrat piekarski

Mieszanka przeznaczona jest do wypieku pieczywa z dodatkiem maki

kukurydzianej, specjalnie preparowanych ptatkow kukurydzianych, Inu

i stonecznika.

— atrakcyjny wyglad i smak pieczywa

— mieszanka zawiera ok. 30% surowcdw z kukurydzy

— w sktadzie znajduje sie naturalny, suszony kwas pszeny, ktory
przyczynia sie do podniesienia waloréw smakowych pieczywa.

Dozowanie koncentratu 50%.




tatwosc przygotowania % % % % *

SARMATA

koncentrat ciasta ziarnowego

Stuzy do wypieku pieczywa o atrakcyjnym smaku i wygladzie z zawar-
toscig m.in.: maki orkiszowej, ptatkdw amarantusa, siemienia Inianego
oraz soi tamanej. Orkisz w smaku przypomina orzechy i zawiera sklad-
niki niewystepujace w zwyktej pszenicy, ktére w organizmie dziatajg jak
antyutleniacze. Jest takze bardzo bogaty w mineraty, aminokwasy, wita-
mine B, Zelazo i biatko. Amarantus, czyli szarfat nalezy do najstarszych
roslin uprawnych $wiata. Jego niezwykte walory odzywcze doceniali juz
Inkowie i Majowie, ktdrzy uznawali amarantus za rosline $wieta, uzywali
jej do obrzeddw religijnych.

Koncentrat miesza sie z makg w stosunku ok. 1:1.

tatwosc przygotowania % % % % #

MIESZANKA SOJOWO-DYNIOWA

koncentrat ciasta ziarnowego

Mieszanka stuzy do szybkiego wytwarzania pieczywa z dodatkiem zia-
ren soi i pestek dyni, ktore jest nie tylko bardzo smaczne, ale takze war-
tosciowe dla organizmu. Znajdujacy sie w mieszance stdd zytni lekko
zaciemnia miekisz pieczywa oraz nadaje mu charakterystyczng nute
smakowa. Koncentrat miesza sie z makg w stosunku 1:1.

oryginalnosc % % % %

WALENTYNKI

koncentrat ciasta ziarnowego

Przeznaczony jest do wytwarzania pieczywa pszennego drobnego
z dodatkiem ziaren i przypraw. Zaleca sie wypiekanie butek w ksztatcie
serc. Wyprodukowane z koncentratu wspaniate w smaku buteczki za-
wierajg w swoim sktadzie m.in. takie sktadniki, jak: ziarno stonecznika,
siemie Iniane, grys kukurydziany. Charakterystyczny smak nadaja pie-
czywu specjalnie dobrane przyprawy z dodatkiem lubczyka. Dozowanie
koncentratu 50%.

czysta etykieta % % % % *

CHLEB NA MLEKU KOZIM

koncentrat piekarski

Dzieki zastosowaniu koncentratu mozna w szybki i prosty sposéb wy-
produkowac smaczny chleb pszenno-zytni. Zawarty w koncentracie na-
turalny kwas zytni nie tylko utatwia i przyspiesza produkcje, ze wzgledu
na ominiecie dtugotrwatej fazy przygotowania kwasu, ale takze korzyst-
nie wptywa na barwe miekiszu oraz smak i aromat chleba. Mleko kozie
w przeciwienstwie do mleka krowiego jest znacznie mniej alergenne.
Biatko mleka koziego ma wysoka wartos¢ biologicznag, zawiera wszystkie
niezbedne dla cztowieka aminokwasy. Ttuszcz mleka koziego jest boga-
ty w nienasycone kwasy ttuszczowe. Ponadto mleko kozie bogate jest
w m.in. wapn, fosfor, potas, magnez oraz witaminy, gtownie A, B1, B2,
PP C i kwas pantotenowy.

tatwos¢ przygotowania % % % % *

CHLEB ORKISZOWO-JABLKOWY

koncentrat piekarski

Chleb zawiera w swoim sktadzie az 39% sktadnikow orkiszowych oraz
7% proszku jabtkowego. Jest to 40% mix do wypieku pieczywa orkiszo-
wego o wspaniatym aromacie jabtka.

— Duza zawartos¢ sktadnikéw orkiszowych

— Dobre pecznienie i wigzanie wody

— Wilgotny, aromatyczny migkisz

— Polepszona i przedtuzona $wiezos¢ pieczywa

— Dobrze wyczuwalny smak i aromat jabtka

Dozowanie koncentratu 45%.

Swiezos¢ * % % K &

BULKT ORKISZOWE

koncentrat piekarski

Przeznaczony jest do wytwarzania pieczywa pszennego drobnego
z dodatkiem ziaren i przypraw. Zaleca sie wypiekanie butek w ksztat-
cie serc. Wyprodukowane z koncentratu wspaniate w smaku buteczki,
zawierajg w swoim sktadzie m.in. takie sktadniki jak: ziarno stonecznika,
siemie Iniane, grys kukurydziany. Charakterystyczny smak nadaja pie-
czywu specjalnie dobrane przyprawy z dodatkiem lubczyku.
Dozowanie koncentratu 30%.




czysta etykieta % % % % *

MIESZANKA RUSTYKALNA

koncentrat piekarski

Przeznaczona jest do wypieku pieczywa pszenno-zytniego typu: ba-

gietki, butki chleby z dodatkiem ziarna zyta puffingowanego. Zalety

koncentratu:

— atrakcyjny wyglad i smak pieczywa

— zwiekszenie wodochtonnosci dzieki zastosowaniu puffingowanego
ziarna zyta

— w skfadzie znajduje sie naturalny, suchy kwas pszenny, ktory przy-
czynia sie do podniesienia walorow smakowych pieczywa.

Dozowanie koncentratu 50%.

oryginalnosc¢ % % % %

PIZZA POMORSKA

koncentrat ciasta drozdzowego

Jest to 100% koncentrat przeznaczony do przygotowania ciasta droz-
dzowego na pizze oraz babeczki i rogale z réznego typu farszami. Za-
leta tego produktu jest prostota sporzadzenia ciasta i gwarancja statej
jakosci. Ciasto przygotowane z tego koncentratu moze by¢ od razu
upieczone lub poddane tylko procesowi zapiekania.

Zapieczone spody do pizzy lub inne wyroby, po zapakowaniu w folie,
moga by¢ przechowywane w chtodziarce przez okres ok. 10 dni lub
W zamrazarce przez trzy miesigce.

wszechstronnos¢ % % % % %

CHLEB ZE SKt ADNIKAMI
O NISKIM IG

koncentrat ciasta ziarnowego

Produkty o niskim 1G (od O do 55) sg powoli trawione i wchtaniane,
w zwigzku z tym powodujg stopniowy i dtugotrwaty wzrost poziomu cu-
kru we krwi, czyli dajg uczucie sytosci na dtugo, poniewaz poziom cukru
rosnie i spada powoli. Mieszanka zawiera takie sktadniki o niskim IG, jak:
ptatki owsiane, stonecznik, siemie Iniane, maka zytnia razowa, koper wio-
ski. Chleb i butki wypieczone z ,Mieszanki ze sktadnikami o niskim IG" sg
bogate w btonnik, jego zawarto$¢ wynosi ponad 6 g w 100 g pieczywa.
Dawkowanie: 10 kg koncentratu na 5 kg maki.
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tatwosc przygotowania % % % % *
oryginalnos¢ % % % % %

FUTBOL

mieszanka wieloziarnowa

Mieszanka wieloziarnowa FUTBOL jest przeznaczona do produkgji chle-
ba o oryginalnym ksztatcie i znakowaniu przypominajacym pitke nozna
(dostarczamy gratisowo specjalny znacznik). Mieszanka daje w efekcie
pieczywo o przyjemnym i specyficznym smaku, zawierajgce pozadane
dla organizmu ludzkiego sktadniki jak: kwasy ttuszczowe nienasycone
i weglowodany nieskrobiowe (pentozany i betaglukany) obnizajace po-
ziom cholesterolu we krwi. Przed uzyciem mieszanki wg przewidzianej
receptury, nalezy zalac¢ ja ciepta woda na 60-90 minut.

oryginalnos¢ % % % % %

FITNESS

mieszanka wieloziarnowa

Mieszanka wieloziarnowa FITNESS jest przeznaczona do produkdji bu-
tek o podwyzszonej wartosci odzywczej oraz atrakcyjnym, lekko zioto-
wym smaku. Mieszanka zawiera siemie Iniane, otreby pszenne, prze-
twory sojowe, sezam i stonecznik oraz koper wioski, kminek i kolendre.
Stosuje sie jg w ilosci 15, w stosunku do ogdlnej masy maki, po uprzed-
nim zamoczeniu w proporgji 1:1 w cieptej wodzie przez 60-90 min.
Butki z mieszankg FITNESS sa szczegdlnie polecane osobom aktywnym
fizycznie, dbajagcym o swdj wyglad i samopoczucie.

czysta etykieta % % % % #

KRAJENSKA

mieszanka wieloziarnowa

Stuzy do wypieku pieczywa mieszanego i zytniego o ciemnym miekiszu.
Dzieki swym sktadnikom mieszanka ta nadaje pieczywu rustykalny cha-
rakter, dajac oryginalny smak i intensywny aromat oraz ciemna barwe
miekiszu. Proponowany ksztatt chleba deskowego, charakterystyczny
dla mieszanki ,Krajenskiej", zacheca klienta do jego konsumpgji. Za-
stosowanie mieszanki pozwala zwiekszy¢ wydajno$¢ ciasta i pieczywa.
Dodatek mieszanki ziamowej do ciasta podwyzsza wartos¢ zywieniowa
pieczywa. Mieszanke dodaje sie do maki w stosunku 1:5

czysta etykieta % % % % %

KUJAWSKA

mieszanka wieloziarnowa

Jest przeznaczona do wypieku chleba o atrakcyjnym smaku i wygladzie,
bogatego w sktadniki odzywcze. W sktad mieszanki wchodzi az 12 sktad-
nikéw: ziarniak owsa, pszenica krojona, zyto krojone, jeczmien krojony,
otreby pszenne, soja famana, grys kukurydziany, stonecznik tuskany, sie-
mie Iniane, stdd zytni mielony, stéd jeczmienny, pfatki owsiane. Mieszanke
zaleca sie stosowac w ilosci 25% w stosunku do ogdlnej ilosci maki. Przed
dodaniem do ciasta nalezy zalac ja cieplg wodg na 2—-3 godziny.

czysta etykieta % % % % *

GRYZACZKI

mieszanka wieloziarnowa

Mieszanka stuzy do wytwarzania pieczywa pszennego O podwyzszonej
wartosci odzywczej i atrakcyjnym smaku. Dodatek mieszanki do ciasta
wzbogaca pieczywo w niezbedne sktadniki pokarmowe jak: btonnik, biatko
sojowe, weglowodany nieskrobiowe, wielonienasycone kwasy ttuszczowe
oraz witaminy A, B, D i E. Mieszanke dodaje sie do maki w stosunku 1:4.

czysta etykieta % % % % %

NATURA

mieszanka wieloziarnowa

NATURA jest mieszanka wieloziarnowa, przeznaczong do wypieku pie-
czywa o atrakcyjnym smaku i wygladzie. W sktad mieszanki wchodza:
ptatki owsiane, stod jeczmienny, grys kukurydziany oraz siemie Iniane,
stonecznik i soja tamana. Mieszanke stosuje sie w ilosci 20% w stosunku
do ogolnej ilosci maki. Przed dodaniem do ciasta mieszanke nalezy za-
la¢ cieptag woda w proporgji 1:1 na 60-90 min.




czysta etykieta % % % % %

BROKAT

mieszanka wieloziarnowa

Mieszanka ma zastosowanie jako posypka dekoracyjna do pieczywa
drobnego oraz chlebow. Podstawowym sktadnikiem mieszanki jest grys
kukurydziany, ktéry nadaje pieczywu atrakcyjny, smakowity wyglad. Po-
nadto w skfad mieszanki wchodza: siemie Iniane, sezam oraz stonecznik.
,Brokat” idealnie prezentuje sie zarowno na buteczkach, jak i na chlebie.

czysta etykieta % % % % %

KORONA

posypka wieloziarnowa

Jest mieszanka stosowana jako posypka do pieczywa pszennego i mie-
szanego. Dzieki urozmaiconemu sktadowi mieszanki (ptatki owsiane,
pszenne i zytnie, siemie Iniane, proso, sezam, stonecznik) pieczywo
z posypka posiada atrakcyjny wyglad. Posypka na pieczywie to zwien-
czenie pracy piekarza.

czysta etykieta * % % % %

POSYPKA KUKURYDZIANA

posypka wieloziarnowa

Jest mieszanka stosowana jako posypka do pieczywa pszennego i mie-
szanego. Dzieki urozmaiconemu sktadowi (pfatki owsiane, pszenne
i zytnie, siemie Iniane, proso, sezam, stonecznik) pieczywo z posypka
posiada atrakcyjny wyglad. Posypka na pieczywie, to uwienczenie ciez-
kiej pracy piekarza.

czysta etykieta % % % % %

PEREEKI

mieszanka wieloziarnowa

Posypka dekoracyjna ,Pertki” sg to preparowane ziarna amarantusa,
przeznaczone do wykanczania pieczywa drobnego oraz chlebow. Ze
wzgledu na niewielka wage jest to produkt bardzo wydajny. Na okragty
kes ciasta o wadze 580 g zuzywa sie ok. 3,0 g posypki.
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tatwosc przygotowania % % % % %

CZARDASZ

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Stuzy do szybkiego przygotowania ciasta czekoladowego o wspania-
tym smaku i aromacie czekolady, z ktérego mozna wypieka¢ réznego
rodzaju babki i placki np. z owocami, bakaliami itp. Dzieki odpowiednio
dobranym sktadnikom oraz zastosowaniu substancji emulgujaco napo-
wietrzajgcych, ciasto produkowane jest metoda jednofazowa tzw. all-in,
bez koniecznosci intensywnego ubijania.

tatwosc przygotowania % % % % %

CZARCIK

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat stuzy do produkgji kakaowych babek, babeczek oraz ran-
téw i kapsli. Ciasto wyprodukowane z koncentratu metoda jednofazowa
charakteryzuje sie duzg stabilnoscia, dzieki czemu moze by¢ przygoto-
wane na dtuzszy czas przed wypiekiem. Otrzymane wyroby charaktery-
zUjg sie wspaniatym, kakaowym smakiem i aromatem.

czysta etykieta % % % % #

CIASTO MOCNO CZEKOLADOWE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat stuzy do produkgji ciast o gtebokim, czekoladowym smaku, in-
tensywnym, ciemnym kolorze, duzej wilgotnosci i przedtuzonej swiezosci.
Z koncentratu otrzymuje sie ciemne ciasto o mocno czekoladowym sma-
ku i intensywnym aromacie. Migkisz ciasta jest wilgotny a zarazem puszy-
sty — rozptywajacy sie w ustach. W mieszance znajduje sie 18% czekolady.
Ciasto wyprodukowane na bazie koncentratu stuzy jako podstawa najroz-
niejszych receptur. Wspaniale faczy sie z bita $mietang czy kwaskowymi
owocami. Przygotowanie ciast na bazie koncentratu jest bardzo proste i
szybkie — wszystkie sktadniki miesza sie razem przez okoto 3 minuty.

wszechstronnos¢ % % % % %

CIASTO ORKISZOWE BABUNI

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do szybkiej produkgji ciasta biszkoptowo-
-tluszczowego zawierajgcego 100% maki orkiszowej oraz btonnik jabt-
kowy. tatwa metoda wykonania oraz odpowiednio dobrane sktadniki
daja mozliwos¢ uzyskania wyréwnanej i bardzo wysokiej jakosci wypie-
kéw. Receptura gwarantuje uzyskanie wyrobu gotowego, o puszystym
i wilgotnym miekiszu dtugo utrzymujagcym swiezo$¢. Przy zastosowaniu
odpowiedniej receptury, z koncentratu mozna rowniez wykona¢ wspa-
niate kruche ciasteczka.

tatwosc przygotowania % % % % %

KEKSIK

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat jest przeznaczony do produkgji keksow i innych ciast biszkop-
towo-ttuszczowych z dodatkiem bakalii lub owocow. Ciasto produkuje
sie metoda jednofazowa bez koniecznosci oddzielnego napowietrzania
ttuszczu i masy jajowej. Odpowiednio dobrane sktadniki koncentratu po-
zwalaja na réwnomierne rozmieszczenie bakalii w ciescie, a w ciastach
z owocami zapobiegajg opadaniu owocdw na dno. Stabilnos¢ ciasta po
przygotowaniu daje mozliwos¢ sporzadzania go na dtuzszy czas przed
wypiekiem.

wszechstronnos¢ % % % % %

MARSYLIA

koncentrat ciasta francuskiego

Paczek 10% jest skoncentrowanym dodatkiem, przeznaczonym do pro-
dukgji ciasta drozdzowego metoda jednofazowa, a takze dwufazowg
z zastosowaniem podmtody. Z koncentratu mozna otrzymac szero-
ki asortymenty ciasta drozdzowego jak: paczki, butki maslane, rogale,
drozdzowki, chatki itp. Uzyskane z koncentratu wyroby odznaczaja sie
wyréwnana porowatoscig miekiszu, delikatnoscia i wybornym smakiem,
a ich wyglad sam zacheca do konsumpdji.




tatwosc przygotowania % % % % %

BABKA POMARANCZOWA

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do szybkiej produkgji ciast biszkoptowo-
-tluszczowych. tatwa metoda wykonania gwarantuje wyrdbwnang, bardzo
dobra jakos¢ wypiekéw. Ciepta barwa ciasta oraz przyjemny smak i za-
pach pomaranczy przypomina $wigteczne wypieki. Koncentrat umozliwia
wykonanie ciast z owocami lub bakaliami, stanowigcych podktad pod bitg
Smietane lub kremy tortowe.

tatwos¢ przygotowania % % % % %

BABKA JOGURTOWA

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat stuzy do szybkiego przygotowania ciasta jogurtowego, z ktdrego
mozna wypieka¢ babki oraz réznego rodzaju placki np. z owocami czy baka-
liami. Zawarto$¢ w koncentracie proszku jogurtowego korzystnie wptywa nie
tylko na walory smakowe ciasta, ale takze na przedtuzenie jego swiezosci.

tatwosc przygotowania % % % % %

BABKA CYTRYNOWA

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do wytwarzania ciast o smaku cytrynowym.
tatwa metoda wykonania gwarantuje wyréwnana, bardzo dobra jakosc¢
wypiekow. Ciepta barwa ciasta oraz przyjemny smak i zapach cytryny przy-
jemnie orzezwiaja. Koncentrat umozliwia wykonanie ciast z owocami lub
bakaliami, stanowigcych podktad pod bitg Smietang lub kremy tortowe.

tatwosc przygotowania % % % % %

BABKA AKO

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat do wypieku babek biszkoptowo-ttuszczowych o duzej deli-
katnosci, lekkiej konsystencji oraz regularnej strukturze miekiszu. Wysoka
jakos¢ produktu gwarantuje stabilnos¢ i powtarzalnosé wypiekow. Jest bar-
dzo prosta i szybka do przygotowania. Otrzymane z koncentratu produkty
charakteryzuja sie przyjemnym, delikatnym, $mietankowym aromatem.

tatwos¢ przygotowania % % % % %

BABKA LUKSUSOWA

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat pozwala na szybkie przygotowanie metoda jednofazows ciasta,
z ktérego mozna wypiec wyroby typu ,soft” o wspaniatym smaku i aromacie,
delikatnej strukturze miekiszu, dobrej krajalnosci, duzej wilgotnosci i prze-
dituzonej Swiezosci. Ciasto z koncentratu wytwarza sie przez kilka minut, bez
koniecznosci intensywnego ubijania. Sporzadzone ciasto jest bardzo stabilne
i moze by¢ przygotowane na dtuzszy czas przed wypiekiem.

tatwosc¢ przygotowania % % % % %

BABKA KAWOWA

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat pozwala uzyska¢ wyroby o interesujgcym smaku i zapachu kawy.
Ciasto sporzadza sie metodg jednofazowa w kilka minut. Babka kawowa
z koncentratu moze stanowi¢ wysmienity deser. Mozna jg podawac z bitg
Smietana, kremem budyniowym lub tortowym, jak réwniez z owocami.

tatwosc¢ przygotowania % % % % %

BABKA KARMELOWA

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do produkgji ciasta biszkoptowo-ttuszczo-
wego, o wspaniatym karmelowym smaku, przy zastosowaniu jednofazo-
wej metody produkdji, tj. ubijania wszystkich sktadnikéw razem w ubijarce
cukierniczej przez 5-7 min. Ciasto sporzadzone z tego koncentratu moze
by¢ przygotowane na dtuzszy czas przed wypiekiem.

tatwos¢ przygotowania % % % % %

BABKA KARMELOWA LUX

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do szybkiej produkgji ciasta biszkoptowo-
-tluszczowego o niepowtarzalnym, karmelowym smaku. Ciasto z koncentra-
tu wytwarza sie przez kilka minut, bez koniecznosci intensywnego ubijania.
tatwa metoda wykonania oraz odpowiednio dobrane sktadniki daja mozli-
wos¢ uzyskania wyréwnanej i bardzo wysokiej jakosci wypiekow.




tatwosc przygotowania % % % % %

BIT

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat stuzy do wytwarzania wyrobdw ciastkarskich uproszczona
metoda technologiczng, polegajacg na ubijaniu wszystkich sktadnikdw
razem w ubijarce cukierniczej przez 5-7 min. Otrzymane ciasto jest bar-
dzo stabilne, a otrzymane wyroby charakteryzuja sie delikatna strukturg,
dobra krajalnoscia oraz przedtuzong $wiezoscia.

tatwosc przygotowania % % % % %

CIASTO MASLANE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Z koncentratu wytwarza sie szybka metoda jednofazowg ciasta o ory-
ginalnym smaku i aromacie maslanym. Moga to by¢ zaréwno babki, jak
i ciasta z kremem, bitg $mietang lub owocami. Wyroby gotowe charak-
teryzuja sie duza wilgotnoscig miekiszu, dobra krajalnoscig oraz prze-
diuzong $wiezoscia.

tatwosc przygotowania % % % % %

BIMIX

koncentrat ciasta biszkoptowego standardowego

Koncentraty przeznaczone sa do produkgji ciast biszkoptowych metoda
Jjednofazowa, tj. bez koniecznosci oddzielnego napowietrzania masy ja-
Jjowo-cukrowej. W pordwnaniu z metodg tradycyjna jest to technologia
bardzo szybka i niezawodna (nie ma mozliwosci ,zaciggniecia” ciasta).
Ciasto z koncentratu jest bardzo stabilne i moze by¢ przygotowane
na dtugo przed wypiekiem. Produkowane sa dwa rodzaje koncentratu
,Bimix" — Standard (do tortéw i rolad) oraz Szampanki (do ciasteczek
biszkoptowych).

tatwos¢ przygotowania % % % % %

CIASTO PIERNIKOWE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Stuzy do szybkiego przygotowania ciasta piernikowego o intensywnym,
korzennym aromacie, z ktérego mozna wypiekac¢ zaréwno blaty pierni-
kowe do przektadania jak i babki. Dzieki odpowiednio dobranym sktad-
nikom ciasto produkowane jest metoda jednofazows, jest tez bardzo
stabilne, dzieki czemu moze by¢ przygotowane na dtuzszy czas przed
wypiekiem. Specjalna kompozycja przyprawowa gwarantuje doskonate
doznania zapachowe i smakowe. Wyroby sporzadzone z koncentratu
charakteryzuja sie delikatng struktura, dobra krajalnoscia, bardzo duza
wilgotnoscig miekiszu oraz przedtuzong $wiezoscia.

wszechstronnos¢ % % % % %

PIERNIK POMORSKI

koncentrat ciasta piernikowego

Stuzy do szybkiego przygotowania szerokiego asortymentu cia-
sta piernikowego, np. blatéw piernikowych, krajanki, babek, rézno-
ksztattnych pierniczkdw. Zaleta koncentratu jest wyeliminowanie dtu-
gotrwatego procesu lezakowania ciasta. Ciasto z koncentratu moze
by¢ sporzadzone metoda jednofazowa. Otrzymane wyroby cechuje
wspaniaty, tradycyjny smak i wyglad oraz dtugi okres $wiezosci.

tatwosc przygotowania % % % % %

CIASTO PARZONE

Ciasto parzone tradycyjnie otrzymywane jest poprzez zaparzenie maki
pszennej, mieszanie wody z ttuszczem, a nastgpnie potaczenie uzyska-
nej masy z jajkami. Jest to skomplikowany i czasochtonny proces.
Koncentrat daje mozliwo$¢ przygotowania tradycyjnych ptysi, eklerdw,
gniazdek metoda jednofazowa, bez koniecznosci zaparzania maki.




tatwosc przygotowania % % % % %

CIASTO JOGURTOWE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do szybkiego przygotowania ciasta jo-
gurtowego, z ktérego mozna wypiekac babki i placki np. z owocami,
kakao, kremem budyniowym. Owoce utozone na ciescie nie zapadaja
sie podczas wypieku. Uzyskane wyroby charakteryzuja sie wspaniatym
smakiem i aromatem, delikatng strukturg, dobra krajalnoscia, duza wil-
gotnoscia miekiszu oraz przedtuzong swiezoscia.

czysta etykieta % % % % #

CIASTO SZPINAKOWE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Ciasto jest bardzo smaczne, a posmak szpinaku subtelny i nadaje ciastu
ciekawy charakter. Pierwsze wzmianki o stodkim wypieku z dodatkiem
szpinaku pochodza z Turgji, gdzie tradycyjnie przyrzadza sie taki placek.
Ciasto idealne do wytwarzania wilgotnych ciast biszkopotowo-ttuszczo-
wych na bazie maki zytniej i suszonego szpinaku:

— blatow przektadanych kremem lub bita Smietana

- rolad

— babek

— muffinek.

Swiezos¢ % % % %k *

AKO BROWNIE

koncentrat ciasta

Brownie to ciasto czekoladowe typowe dla kuchni amerykanskiej, ktore
w ostatnich latach stato sie popularne takze w Europie. Przez wielbicieli
czekolady okreslane jest mianem najbardziej czekoladowego ciasta na
Swiecie. Zalety koncentratu: szybkie i proste przygotowanie ciasta Brow-
nie o wspaniatym, wyrazistym, czekoladowym smaku, bardzo wilgotnym
miekiszu i ciezkiej, charakterystycznej strukturze. Wszechstronnos¢ zasto-
sowania — placki, batony z bakaliami, ciasteczka, spody do ciast desero-
wych. Gwarandja statej jakosci i powtarzalnosci.

tatwos¢ przygotowania % % % % *

PACZEK

koncentrat ciasta drozdzowego

Jest koncentratem ciasta drozdzowego, z ktdérego w prosty sposéb uzy-
skuje sie paczki o wysokiej, statej jakosci. Paczki zachowujg $Swiezos¢
przez 2-3 dni od momentu usmazenia. Mozna réwniez przygotowac
z niego ciasta na drozdzowki, rogale, chatki, butki maslane oraz inne
rodzaje pieczywa drozdzowego poétcukierniczego.

Dostepne sg koncentraty: « 100% * 10% < 5%.

tatwosc¢ przygotowania % % % % %

AKO MINI PACZKI

koncentrat ciasta drozdzowego

Koncentrat ciasta przeznaczony jest do szybkiej i powtarzalnej produkgji

mini paczkdw z dodatkiem maslanki, twarogu lub musu jabtkowego.

Zalety koncentratu to przede wszystkim:

— szybkie i fatwe przygotowanie ciasta,

— atrakcyjny wyglad w postaci matych kulek,

— delikatny i miekki miekisz,

— wspaniaty smak (w wersji z maslanka mozna wykreowad wiasny
smak, stosujac dodatek maslanki smakowej, np. truskawkowej czy
brzoskwiniowej).

tatwosc¢ przygotowania % % % % %

PANCAKE

Koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego ,Pancake” to 100% mie-
szanka przeznaczona do szybkiego przygotowania ciasta do smacznej
przekaski — pancakeow.




tatwosc przygotowania % % % % %

BAJECZNE

koncentrat ciasta drozdzowego

Jest koncentratem ciasta drozdzowego, z ktdrego w prosty sposéb
uzyskuje sie paczki o wysokiej statej jakosci. Paczki zachowujg Swiezos¢
przez 2-3 dni od momentu usmazenia. Mozna rowniez przygotowac
z niego ciasta na drozdzowki, rogale, chatki, butki maslane oraz inne
rodzaje pieczywa drozdzowego podtcukierniczego.

Swiezos¢ % % % %

DROZDZOWKA RADZIWIEFOWKA®

koncentrat ciasta drozdzowego

Drozdzéwka Radziwittowka® moze by¢ sprzedawana dzieciom i mto-
dziezy w jednostkach systemu oswiaty, poniewaz spetnia wymagania
aktualnego rozporzadzenia Ministra Zdrowia w sprawie grup srodkéw
spozywczych, przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy
w jednostkach systemu o$wiaty. Drozdzéwka wykonana zgodnie z re-
cepturg nie przekracza 15 g cukru, 10 g ttuszczu oraz 0,45 g sodu
(1,2 g soli) w 100 g wyrobu gotowego. Pomimo ograniczonej zawarto-
$ci cukrow i ttuszczu drozdzowki sg bardzo smaczne i na pewno beda
stanowi¢ dla ucznidw wspaniatg przekaske miedzy lekcjami. Droz-
dzéwki dostepne sa z dwoma nadzieniami: jabtko-biate winogrono,
Jjagoda—biate winogrono.

tatwosc przygotowania % % % % %

MIX NA CIASTO DROZDZOWE
SOFT

koncentrat ciasta drozdzowego

Mix na ciasto drozdzowe soft 10% przeznaczony jest do produkgji roz-
nego rodzaju ciast drozdzowych o wydtuzonej Swiezosci. Otrzymane
z koncentratu wyroby charakteryzuja sie: miekkoscia, delikatnoscia,
wspaniatym smakiem i aromatem oraz wydtuzona $wiezoscig (do ok. 10
dni). Z mixu mozna produkowac¢ m.in. babki i placki drozdzowe, droz-
dzowki sztukowe, buteczki drozdzowo-mleczne.

Dawkowanie: 10 kg koncentratu na 100 kg maki.

tatwos¢ przygotowania % % % % %

CIASTO KOKOSOWE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat stuzy do jednofazowej metody produkdji wyrobdw ciast-
karskich. Czas przygotowania trwa kilka minut, a otrzymane ciasto
jest stabilne, dzieki czemu moze by¢ przygotowane na dtuzszy czas
przed wypiekiem. Wyroby po upieczeniu charakteryzuja sie jednorodna
struktura miekiszu oraz duza wilgotnoscia. Posiadajg wyrazny kokosowy
smak. Doskonale znajduja zastosowanie jako blaty do ciast i deserdw.
Sa znakomitg bazg do produkgji réznorodnego asortymentu ciast z za-
stosowaniem dodatkdw jak owoce sezonowe, bita Smietana czy kremy
budyniowe oraz deserowe.

oryginalnosc¢ % % % % %

CIASTO Z JAGODA KAMCZACKA

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do wypieku szerokiej gamy wilgotnych
ciast biszkoptowo-ttuszczowych, blatow przektadanych kremem lub
bitg Smietang, rolad, babeczek o intensywnym jagodowym smaku, ktére
zachwycajg rowniez ze wzgledu na swojg intensywna, fioletowa barwe
uzyskiwana naturalnie, dzieki dodatkowi Zywnosci barwigcej oraz suszo-
nej jagody kamczackiej, bez pomocy sztucznego barwnika. Zawartos¢
jagody kamczackiej w koncentracie wynosi 2,5%. Wyroby z koncentra-
tu przez diugi czas zachowujg swiezo$¢ i charakteryzuja sie wilgotnym
miekiszem.

tatwos¢ przygotowania % % % % %

BALBINA

stabilizator bitej Smietany

Stabilizator zapobiega synerezie $mietany, dzieki czemu po ubiciu
i wymieszaniu ze stabilizatorem utrzymuje ona niezmieniong strukture
przez pare dni. Smietana z dodatkiem stabilizatora stanowi wspaniate
nadzienie do ciast i réznego rodzaju ciastek.

Stabilizatory produkowane sa w nastepujacych odmianach smakowych:
« neutralnej « truskawkowej « malinowej « cytrynowej « czekola-
dowe;j.




tatwosc przygotowania % % % % %

CIASTO O SMAKU BANANOWYM

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Nowy smak dla amatoréw egzotycznych smakdéw — ciasto o smaku
bananowym. Koncentrat moze by¢ wykorzystany do produkgji ciast
z owocami oraz spoddw do tortdw i réznego rodzaju kostek. Koncen-
trat jest bardzo prosty w uzyciu, wystarczy tylko wymiesza¢ go z olejem,
jajami i woda, a nastepnie zamiesza¢ przy uzyciu mieszadta ptaskiego
w ubijarce cukierniczej. Otrzymane wyroby charakteryzuja sie delikatng
strukturg, dobra krajalnoscia, przedtuzong swiezoscig oraz wspaniatym
bananowym aromatem.

tatwosc przygotowania % % % % %

CIASTO O SMAKU MIODOWYM

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Jest to uniwersalny koncentrat stuzacy nie tylko do wypieku ciast biszkop-
towo-tluszczowych, ale takze kruchych ciasteczek. Tak wiec, w zalez-
nosci od zastosowanej receptury, mozna otrzyma¢ dwa bardzo rézne
produkty. Kruche ciasteczka otrzymane z koncentratu charakteryzuja sie
wspaniatym, miodowym smakiem oraz optymalng kruchoscia. Natomiast
otrzymane z koncentratu ciasta biszkoptowo-ttuszczowe wyrdzniajg sie
delikatna strukturg, dobrg krajalnoscia, miekkoscia oraz miodowym aro-
matem. Ciasta o smaku miodowym na pewno zachwycg wszystkich ama-
toréw miodu i nie tylko.

tatwosc przygotowania % % % % %

CIASTO O SMAKU MIGDAtOWYM

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do wytwarzania ciast o smaku migdato-
wym. tatwa metoda wykonania gwarantuje wyréwnang, bardzo dobrg
jakos¢ wypiekéw. Koncentrat umozliwia wykonanie ciast z owocami lub
bakaliami oraz stanowigcych podktad pod bitg smietane lub kremy tor-
towe. Otrzymane wyroby charakteryzuja sie delikatng struktura, dobra
krajalnoscia, przedtuzong $wiezoscig oraz wspaniatym migdatowym
aromatem.

czysta etykieta % % % % *

CIASTECZKA ZYTNIE

koncentrat ciasta kruchego

Koncentrat przeznaczony jest do wytwarzania kruchych ciasteczek zyt-
nich o wysokiej zawartosci btonnika. Zawiera 62% sktadnikéw pocho-
dzacych z ziaren zyta.

tatwos¢ przygotowania % % % % *

CIASTECZKA OWSIANE

koncentrat ciasta kruchego

Koncentrat przeznaczony jest do produkgji kruchych ciasteczek, boga-
tych w cenne sktadniki odzywcze. W sktad koncentratu wchodzi 73,5%
sktadnikéw pochodzacych z ziarna owsa: maka oswiana, kaszka owsiana
i ptatki owsiane.

czysta etykieta % % % % %

GRANOLA

mieszanka ziarnowa

Mieszanka ziarnowa stuzy do przygotowania smakowitych batonikéw
zbozowych, stanowigcych znakomitg przekaske. Produkt bez maki
i drozdzy. Mozliwo$¢ kreowania smaku i wygladu batonika poprzez do-
datek np. orzechéw czy suszonych owocow.




oryginalnos¢ % % % % %

GOFRY BABELKOWE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Gofry babelkowe to nowos¢, ktéra przywedrowata do nas z ulic Hong
Kongu, gdzie podaje sie je na stodko oraz w towarzystwie wytrawnych
dodatkéw. Oryginalno$¢ gofrow babelkowych polega na ich ciekawym
ksztatcie szesciokata, w ktorym symetrycznie rozmieszczone sa puszyste
babelki. Catos¢ dopetnia elastyczne i chrupiace ciasto. Gofry babelkowe,
czyli Bubble Waffel, s3 serwowane w postaci zwinietego rozka. Dzieki
zastosowaniu koncentratu AKO bez problemu mozna wypiec elastyczne
i smakowite gofry babelkowe, ktdre po napetnieniu dowolnymi dodatka-
mi beda kusity swoim oryginalnym wygladem i smakiem.

oryginalnos¢ % % % % %

GOFRY RYZOWE

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Koncentrat przeznaczony jest do wypieku chrupigcych gofrow, ktére
w swoim sktadzie nie majg dodatkéw zawiergcych gluten oraz produk-
téw mlecznych. Ciasto w swoim sktadzie nie zawiera maki pszennej oraz
mleka. Ryzowe nie ustepujg w smaku tradycynym gofrom, sa chrupiace,
smaczne i lekkie. Doskonale wpisuja sie w diete oséb ograniczajgcych
spozycie glutenu oraz laktozy. Wspaniale komponuja sie z dodatkiem
miodu, polew, owocdw i Smietany.

tatwosc przygotowania * % % % %

GOFRY POMORSKIE, NALESNIKI

koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Gofry pomorskie to koncentrat przeznaczony do produkgji gofréw i na-
lesnikéw. Odpowiednio dobrane sktadniki mieszanki, do ktérych nalezy
dodac¢ tylko olej i wode, zapewniajg uzyskanie gofréw o wspaniatych
cechach organoleptycznych, tj. chrupko-kruchej strukturze oraz delikat-
nym, waniliowym smaku. Natomiast nalesniki otrzymane z koncentratu
sa wyjatkowo smaczne, puszyste i elastyczne.
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tatwosc przygotowania % % % % %

MASA MAKOWA

koncentrat nadzienia

Do prostego i szybkiego przygotowania gotowego nadzienia mako-
wego. Mozna je stosowac jako nadzienie do strucli, mazurkéw, droz-
dzéwek, tortéw i innych rodzajéw ciast komponujgcych sie z makiem.
Wystarczy potaczy¢ koncentrat z woda i okruchami w zalecanej pro-
pordji i otrzymuje sie aromatyczng, o pieknym kolorze oraz odporna na
wypiek mase.

uniwersalnos¢ % ¥ % % %

KREM CZEKOLADOWO-MIETOWY

Krem ma bardzo szerokie zastosowanie

+ w cukiernictwie jako dodatek do $mietan, kreméw, glazur, nadzien,
ciast, polew

* w gastronomii jako dodatek do deserdw, gofrow, nalesnikéw

* jako dodatek do baz lodowych smakowych oraz jako polewa do
lodow.

Doskonale nadaje sie tez do gtebokiego mrozenia oraz lekkiego zapie-

kania ciast.

uniwersalnos¢ % % % % %

KREMY Z CHRUPKAMI RYZOWYMI

Gotowe kremy czekoladowe z dodatkiem chrupek ryzowych do bezpo-

$redniego spozycia w dwdch smakach:

+ krem o smaku orzechowym z chrupkami ryzowymi

+ krem o smaku czekolady deserowej z chrupkami ryzowymi.

Kremy maja bardzo szerokie zastosowanie:

+ w cukiernictwie (dodatek do smietan, kremdw, ganaszy, glazur,
nadzienia, ciast, polew)

+ w gastronomii (dodatek do deserow, gofrow, nalesnikow)

* jako dodatek do baz lodowych smakowych.

Doskonale nadaje sie tez do gtebokiego mrozenia oraz lekkiego zapie-

kania wewnatrz ciast.

tatwosc przygotowania % % % % %

KREM BUDYNIOWY EXTRA

krem budyniowy w proszku

Krem budyniowy EXTRA stuzy do fatwego przygotowania kremu, ktory
doskonale nadaje sie do stosowania na zimno i do zapiekania, nie tra-
cac zadnych swoich whasciwosci. W prosty sposéb mozna uzyskac krem,
ktory ma réznorodne zastosowanie: do drozdzowek, ciastek francuskich,
rogalikdw, babeczek, eklerow, paczkdw. Krem ma jednolita konsystencje
o delikatnym smaku wanilii, jest odporny na wysoka temperature, moze
rowniez by¢ zamrazany. W celu podniesienia waloréw smakowych mozna
potaczy¢ krem budyniowy EXTRA z ttuszczem.

wydajnosc % % % % %

KREM BUDYNIOWY PREMIUM

koncentrat kremu budyniowego proszku

Koncentrat w proszku jest wygodnym i bardzo fatwym w uzyciu produk-
tem. Stuzy do przygotowania kremu budyniowego o bardzo przyjem-
nym smaku. Stabilna, kremista konsystencja, naturalny, przyjemny kolor,
gfadka tekstura, doskonaty smak, nadaje sie do zapiekania.

stabilnos¢ % % % % *

NADZIENIE TERMOSTABILNE

Nadzienia firmy AKO przeznaczone sa do nadziewania i przektadania
ciast, sa termostabilne — nadaja sie do wypieku i zamrazania. Podczas
wypieku nadzienia nie zmieniaja objetosci oraz zachowujg nadany ksztatt.
Moga by¢ dozowane za pomoca specjalistycznych urzadzeh do nadzie-
wania.Obrobka mechaniczna nie wptywa na wiasciwosci kremu. Nadzie-
nia maja gtadka konsystencje, apetyczna barwe, doskonaty smak oraz
potysk. Nie tracg koloru ani aromatu podczas wypieku. Z naszymi nadzie-
niami 0szczedzasz czas i zyskujesz najwyzszg jakos¢ wyrobow gotowych!
Nadzienia oferowane sg w pieciu wersjach smakowych:

« wanilia « adwokat « czekolada ¢ toffi « kokosowy
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czysta etykieta % % % % %

SOS CYGANSKI

SOs

,S0s cyganski” jest to gotowy do uzycia sos stworzony na bazie prze-
tartych, zageszczonych pomidordw, wzbogaconych duzg iloscig warzyw:
cebulg prazong, ogdrkiem konserwowym, papryka konserwowg oraz
kukurydza. Spedjalnie dobrane przyprawy nadajg gotowemu wyrobowi
niepowtarzalny smak i aromat. ,Sos cyganski” doskonale nadaje sie do
zapiekania w wysokiej temperaturze, mozna go w praktyczny sposéb
wykorzystac do pizzy, zapiekanek, kebabdw itp. Sos cyganski pakowa-
ny jest w plastikowe wiaderka po 10 kg.

oryginalnosc¢ % % % % %

SOS POMORSKI DO PIZZY

koncentrat sosu w proszku

,S0s pomorski do pizzy” jest to koncentrat sosu pomidorowego
w proszku, przeznaczony do przygotowania na zimno smacznego sosu
pomidorowego. Podstawowymi sktadnikami sosu sa: suszone pomidory
w formie proszku oraz specjalna mieszanka ziotowo-przyprawowa na
bazie czosnku, bazylii i oregano. W celu przygotowania sosu nalezy wy-
mieszac koncentrat z wodg w stosunku 1:5 przy uzyciu rézgi recznej. Tak
przygotowany sos nadaje sie bezposrednio do spozycia lub zapiekania
(na spodach do pizzy, zapiekankach itp.).
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SWIDERKI

Koncentrat przeznaczony jest do produkji tzw. lodow amerykanskich,
ktore w odroinieniu od lodow ,soft” s3 nienapowietrzone, bardzo zimne
i twarde. Do produkgji tego typu lodow stuia specjalne automaty, ktore
majg moiliwosc mrozenia masy lodowej do-12° (.
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SOFT

Koncentrat przeznaczony jest do produkeji tzw. Lodow
Wroskich — migkkich lodow z automatu, ktore nie musza
byc poddane pasteryzacji.

LODY
NATURALNE

LODY
POMORSKIE

LODY

POMORSKIE
PREMIUM

LODY

POMORSKIE
SUPER PREMIUM

« czekoladowy
* Smietankowy

Podstawowe sktadniki lodow naturalnych to przede wszystkim mleko petne
i odttuszczone w proszku, biatka mleka, ttuszcz kokosowy, bez emulga-
torow i zbednych dodatkéw. Smak lodow Smietankowych nadany zostat
poprzez dodatek naturalnej, sproszkowanej Smietanki. Natomiast lody
czekoladowe zawdzieczajg swoj smak czekoladzie w proszku.

Dozowanie: 1 kg na 3 litry wody.

« waniliowy

* Smietankowy

« waniliowo-smietankowy
« .Niebieskie Migdaty"

« truskawkowy

« jagodowy

« czekoladowy

* kaktusowy

. toffi

* cytrynowy

* mango

* pistacjowy

» malinowy

Dozowanie: 1 kg na 3 litry wody.

» czekoladowy
« waniliowo-smietankowy

Dozowanie: 1 kg na 2,5 litry wody.

« czekoladowy

* Smietankowy

« truskawkowy

Koncentrat stuzy do produkgji lodéw o bogatym, mlecznym smaku, ktére
sa petne i kremiste. Gtéwnym sktadnikiem tych lodow jest mleko petne
w proszku, ktére dzieki odpowiedniemu procesowi suszenia, nie wnosi
do lodéw charakterystycznego posmaku przetworzonego mleka.

Dozowanie: 1 kg na 2 litry wody.
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Smakowity, ochtadzajacy, na wpot zamrozony napoj wspaniale
orzezwiajacy. W swoim sktadzie zawiera on suszone koncentraty
owocow, dzieki czemu ich smak jest naturalny i wyrazisty.

GRANITA

GRANITA
PLYNNA

,Granita Pomorska” jest koncentratem o bardzo duzej
wydajnosci, stuzacym do produkdji wysmienitego mro-
zonego napoju. Koncentrat nalezy potaczy¢ z woda
w stosunku 1:6 i doktadnie wymieszac.

pomaranczowy
B wieloowocowy
B egzotyczny
I zielone jabtko
B wisniowy
M kawowy
waniliowy
M kiwi
limetka
mango
[ arbuzowy
M jagodowy
B truskawkowy

Ptynny koncentrat w owocowych smakach:
B guma balonowa
M jabtko-mieta
B owoce egzotyczne
cytryna
I kiwi
limonka
B niebieska malina
B truskawka
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GELATO

Witochy moga poszczycic sie jedyng w swoim rodzaju tradycja
kulinarng, ze sktadnikami i daniami, ktore w kazdej czesci Swia-
ta rozpoznawane s3 jako dania wioskie: makaron, pizza, kawa
oraz gelato. Tak, gelato, a nie ice-cream, poniewaz kultura lo-
dow tradycyjnych nie moze by¢ interpretowana, ani tym bardziej
przettumaczona. Sa one wynikiem starannego wyboru wysokiej
jakosci sktadnikow oraz prawidtowego przygotowywania har-
monijnych receptur, potgczonych z wyjatkowym artyzmem ich
prezentadji, co wyrdznia witoski styl.

W NASZEJ OFERCIE ZNAJDZIESZ WSZYSTKIE POTRZEBNE
KOMPONENTY DLA TWOJEJ LODZIARNI

ove
MONTEBIANCO

<l alowt Pelatn 1893

Ansepmi

VARIEGATO



Prawdziwe GELATO w Twojej lodziarni?

Oferujemy szerokg game smakow podstawowych i sezonowych. Jeden
z najnowoczesnigjszych parkow maszynowych w Europie pozwala nam na
produkdje tradycyjnych gelato, zgodnie ze wszystkimi wytycznymi witoskich
technologow. Nasze lody powstajg ze starannie dobranych i zbilansowanych
sktadnikow: swiezego mleka, Smietany i owocdw prosto od lokalnych przed-
siebiorcow. Sekret nienagannej konsystencji oraz petnego smaku tkwi w ory-
ginalnych recepturach prosto ze stonecznej Sycylii.

Dowieziemy lody do kazdego miejsca w Polsce!

@ ove
MONTEBIANCO
wll chort Jelato

Nasze lody produkowane sg
30 smakow ze Swiezej Smietany i mleka
w ciggtej produkdji tylko od polskich producentow

Nasze lody
dojrzewajg 24 h
w specjalnych tankach

Wiasny transport —
dostarczymy lody
w kazde wybrane miejsce
na mapie

Bazujemy na oryginalnych
recepturach prosto z Sycylii

Gwarandja najwyzszej jakosci
jest wspdtpraca
z whoskimi technologami

Starannie dobrane i zbilansowane sktadniki.
Nasze lody powstajg z takich sktadnikéw jak
pistacje Bronte czy orzechy prosto z Piemontu



C

rrr
rrr

5

&
S g
N
&

D

g) 039,

&y
@

2>
650

°

PEE P8
£

ﬁ@fﬁ

@ﬁ%

© &2

PANIERY

BULKA TARTA

Butka tarta — ma odpowiednio drobna
i rownomierng granulagje, a termin przy-
datnosci do spozycia to az 12 miesiecy.
Ciezar nasypowy to $rednio 550 g/dm?.

PANIER O BARWIE
NEUTRALNEJ

Stopien granulacji od 1 do 4 mm. Ciezar
nasypowy $rednio 480-500 g/dm?. Zasto-
sowanie:

* migso mielone

* mieszanki miesno-warzywne.

Panier wewnetrzny bardzo dobrze wchta-
nia wode i w potgczeniu z danym produk-
tem mielonym powoduje jego spulchnie-
nie, a bezbarwnos¢ panieru nie wptywa na
zmiane koloru farszu.

PANIER MOKRY

Panier mokry w postaci proszku — opty-
malng zawiesine, jako czynnik klejacy
w procesie panierowania, uzyskuje sie
w potaczeniu z woda w odpowiednich
proporcjach panieru mokrego do wody:
(1:2); (1:3). Panier mokry spetnia przede
wszystkim funkcje lepiszcza wigzacego
panier zewnetrzny na powierzchni pro-
duktu. Wytwarza na powierzchni ciggta,
zwarta i wytrzymatg powtoke, a tym sa-
mym poprawia jej wyglad zewnetrzny
oraz wytrzymatos¢ mechaniczna.
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PANIER
OBSUSZAJACY

Panier o bardzo drobnej, réwnomier-
nej granulagji w zastosowaniu stuzy
do wstepnego osuszania powierzchni
rozmrozonego produktu lub do zwiek-
szenia przylepnosci na bardzo Sliskigj
powierzchni, np. filet z drobiu. Produkty
opanierowane odbierane sg przez kon-
sumentéw jako bardzo chrupkie, o du-
zym stopniu rozjasnienia barwy, co czyni
ich wyglad niezwykle atrakcyjnym.

PANIER O BARWIE
POMARANCZOWE)

Stopien granulacji od 1 do 3 mm, ciezar
nasypowy srednio 520 g/dm?.
Zastosowanie:

* wotowina

* wieprzowina

* ryby.

PANIER O BARWIE
7OTE)

Stopien granulagji od 1 do 3 mm, ciezar
nasypowy srednio 520 g/dm?®.
Zastosowanie:

« drob

* warzywa.

wszechstronnos¢ % % % % %

PANIER SEROWY

Przygotowany na bazie drobnego panieru o kremowej barwie, dzigki
dodatkowi naturalnego sera cheddar w proszku, charakteryzuje sie in-
tensywnym aromatem i smakiem sera. Panierka po obrdbce termicznej
ma delikatng ztotg barwe.

wszechstronnos¢ % % % % %

PANIER
7tOCISTO-POMARANCZOWY
7 PEATKAMI KUKURYDZIANYMI

Cigzar nasypowy srednio 320 g/dm?®. Produkty panierowane odznacza-
ja sie atrakcyjnym wygladem i zwiekszong chrupkoscia.

wszechstronnos¢ % % % % %

PANIER Z ROZMARYNEM

Przygotowany na bazie gruboziarnistego panieru o naturalnej barwie,
z dodatkiem odpowiednio przygotowanych igiet rozmarynu. Szczegol-
nie polecany do drobiu i ryb, nadaje gotowej potrawie intensywny smak
i aromat rozmarynu oraz bardzo tadnie prezentuje sie po obrdbce ter-
micznej. Igietki rozmarynu sa dobrze widoczne, ale nie przeszkadzaja
podczas jedzenia.

wszechstronnos¢ % % % % %

PANIER PIKANTNY

Przygotowany na bazie pikantnego, drobnego panieru o barwie inten-
sywnie pomaranczowej, z dodatkiem ptatkéw chili. Panier nadaje goto-
wym daniom estetyczny wyglad oraz podkresla pikantny smak.




wszechstronnos¢ % % % % %

PANIER Z ZIARNAMI

Przygotowane na bazie gruboziarnistego panieru o neutralnym kolo-
rze, z dodatkiem réznych ziaren w dwoch wersjach:

+ z dodatkiem ziaren stonecznika oraz ekstradowanego prosa

+ z dodatkiem ziaren stonecznika, dyni oraz czarnuszki.

Zastosowane nasiona zdecydowanie podnosza walory odzywcze i sma-
kowe oraz urozmaicaja wyglad panierowanej potrawy.

wszechstronnos¢ x % % % %

PANIER ZIOEOWY

Przygotowany jest na bazie gruboziarnistego panieru typu Cramb o na-
turalnym kolorze, do ktérego dodano specjalnie dobrang mieszanke ziét
i przypraw takich jak: cebula, czosnek, oregano, papryka, pieprz.

wszechstronnos¢ % % % % %

PANIER SZPINAKOWY

Przygotowany na bazie gruboziarnistego panieru typu Cramb o natural-
nym kolorze. Dodatek suszonych lisci szpinaku, proszku szpinakowego
oraz czosnku nadaje tej kompozydji oryginalny wyglad i smak. Szpinak
jest warzywem coraz czesciej stosowanym w kuchni i docenianym ze
wzgledu na walory smakowe oraz zdrowotne.
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