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ReproKolinska

Prezentaclja
tvrtke

Proizvodnja  sirovina za  pekarstvo |
slasticarstvo u Sloveniji zapocela je 1971
godine u tvrtki KOLINSKA iz Ljubliane. Od
2ag7: godine dugogodisniuy | adiciiu
proizvodnje i prodaje sirovina za pekarstvo i
slasticarstvo  nastavlja slovenska tvrtka
ReproKolinska iz Ljubljane.

ReproKolinska je najveci proizvodac sirovina
za pekarske | konditorske proizvode u
Sloveniji.

U proizvodnji se koriste pazljivo odabrane
najbolje sirovine slovenskih i EU proizvodaca
koje se uzgajaju i preraduju u Sloveniji.

Sirovine za pekarstvo | slasticarstvo koje
proizvodi  ReproKolinska  su  slovenski
proizvodi.

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

Sirovine za pekarstvo

U proizvodnji sirovina za pekarstvo koristimo razna brasna i druge prirodne
sirovine, Glavha svrha je poboljsanje kvalitete tijesta, okusa i svjezine pekarskih
proizvoda.

Sirovine za slasticarske proizvode

Sirovine za slasticarstvo predstavljaju mjesavine praha za brzu i jednostavnu
pripremu krem kolaca i krem deserta, mjesavine za pripremu biskvitnog tijesta,
brownie kolacica, krafni i palacinki.
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ReproKolinska

Nasl| |
proizvodl

POBOLJSIVACI | DODACI

PROIZVODI PROTIV NITAVOSTI | PLJESNIVOSTI |
OSTALI DODACI '
TERMICKI OBRADENO BRASNO

GOTOVE SMJESE

KONCENTRAT!

VITA VIVIDA

SIROVINE ZA SLASTICARSKE PROIZVODE

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinsks

Poboljsivacl
| dodacl

Poboljsivaci za kruh i pecivo
Poboljsivaci bez E brojeva
Poboljsivaci za polupecene
| smrznute proizvode
Poboljsivac za svjezinu

Poboljsivac za razeni kruh

Poboljsivac za tost

Posebni poboljsivac

KO ZADISI PO DOMACEM



ReproKolinska

POBOLJSIVACI ZA KRUH | PECIVO

Vitin

O PROIZVODU

* poboljsivac, namijenjen za * daje kori proizvoda lijepu boju i
proizvodnju svih vrsta proizvoda od hrskavost
psenice i proizvoda od mjesavina
psenicnog brasna i brasna od ostalih * smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete
Zitarica brasna

¢ povecava volumen proizvoda * pogodan je za intenzivni zamjes

testa

¢ daje proizvodima ljepse i
ravhomjernije rupice u jezgri

DOZIRANJE PAKIRANJE

0.5 - 1% na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

g=7
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ReproKolinska

POBOLJSIVACI ZA KRUH | PECIVO

Vitin extra

O PROIZVODU
* poboljsivac namijenjen proizvodnji * daje kori proizvoda lijepu boju i
pekarskih proizvoda od psenichog hrskavost

brasna (TIP 500)
* smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete

¢ povecava volumen proizvoda brasna
¢ daje proizvodima ljepse i * pogodan je za intenzivni zamjes
ravhomjernije rupice u jezgri testa
DOZIRANJE PAKIRANJE
0.5 - 1% na kolicinu brasna vrece 20 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=T R
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ReproKolinska

POBOLJSIVACI ZA KRUH | PECIVO

Vitin special

O PROIZVODU
* poboljsivac namijenjen proizvodnji * daje kori proizvoda lijepu boju i
pekarskih proizvoda od psenichog hrskavost
brasna
¢ posebno pogodan za intenzivni
¢ povecava volumen proizvoda zamjes testa
¢ daje proizvodima ljepse i * smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete
ravhomjernije rupice u jezgri brasna
DOZIRANJE PAKIRANJE
0.3 - 0,5 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

REORE
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ReproKolinska

POBOLJSIVACI ZA KRUH | PECIVO

Volumin M
O PROIZVODU
* poboljSivac pogodan za proizvodnju * produljuje svjezZinu gotovog
svih vrsta kruha i peciva proizvoda
¢ pogodan za linijsku proizvodnju ¢ daje kori proizvoda lijlepu boju i

hrskavost
¢ povecava volumen proizvoda
* smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete

¢ poboljsava elasticnost | mekocu brasna

Jezgre
DOZIRANJE PAKIRANJE
0,3 - 0,5 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTOPAK RECEPTURA

=4
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ReproKolinska

POBOLJSIVACI ZA KRUH | PECIVO

Kolin

O PROIZVODU

* poboljsivac namijenjen je proizvodnji * kori proizvoda dalje lijepu boju i
rustikalnog kruha od bijele psenice i hrskavost

polubijelog brasna
* smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete

e sadrzi polubijelo psenicno brasno, brasna
sladno brasno, enzim alfa-amilazu i
askorbinsku kiselinu ¢ Kkruh se moze peci slobodno ili u
modelima

¢ povecava volumen proizvoda
¢ poboljsivac ne sadrzi emulgator
¢ daje izgled "domaceg" kruha

» daje proizvodima sredinu sa vecim

porama
DOZIRANJE PAKIRANJE
2 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTOPAK RECEPTURA

=

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

POBOLJSIVACI ZA KRUH | PECIVO

Zelicin XL

O PROIZVODU

* poboljsivac namjenjen je za * izbjeljuje sredinu i produljuje svijezinu
proizvodnju svih vrsta pekarskih i
finih peciva iz kvasca + smanjuje utjecaj fluktuacija u kvaliteti

proizvoda
¢ poboljsava stabilnost tijesta

¢ posebno prikladan je za linijsku
¢ omogucuje snazno dizanje tijesta u automatiziranu proizvodnju tijesta
pecnici

¢ povecava volumen proizvoda

DOZIRANJE PAKIRANJE
2 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTOPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

POBOLJSIVACI BEZ E BROJEVA

Volumin acerola

O PROIZVODU

* poboljSivac s acerolom i enzimima, * produljuje svjezinu gotovog proizvoda
namijenjen proizvodniji kruha i peciva
¢ daje kori proizvoda lijlepu boju i

¢ povecava volumen proizvoda hrskavost
¢ poboljsava elastichost i mekocu e bez E brojeva
jezgre
DOZIRANJE PAKIRANJE
0,8 - 1% na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTOPAK RECEPTURA

= 4
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ReproKolinska

POBOLJSIVACI BEZ E BROJEVA

Volumin encim / enzim

O PROIZVODU
* enzimski poboljsivac namijenjen * kori proizvoda daje lijepu boju i
proizvodniji kruha i peciva hrskavost
¢ povecava volumen proizvoda ¢ nijje prikladan za brasno nize
kvalitete
¢ poboljsava elasticnost i mekocu
sredine peciva * bez E brojeva
¢ produljuje svjezinu gotovog
proizvoda
DOZIRANJE PAKIRANJE
0,8 - 1% na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= 4
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ReproKolinska
POBOLIJSIVACI ZA
POLUPECENE | SMRZNUTE PROIZVODE

Frizin novi

O PROIZVODU

* poboljsivac namijenjen je proizvodnji * omogucuje da se tijesto dize u
polupecenih i smrznutih pekarskih pecnici
proizvoda

¢ poboljsava okus i aromu proizvoda
¢ moze se koristiti i u proizvodniji

proizvoda od smrznutog ¢ daje kori proizvoda lijlepu boju i
fermentiranog lisnatog tijesta s primjernu hrskavost
kvascem

* povecava upijanje vode u zamjesu
¢ poboljsava strukturu glutenske

mreze | omogucuje bolje ¢ osigurava odgovarajucu suhocu
zadrzavanje plinova tijesta za strojnu obradu
DOZIRANJE PAKIRANJE
1 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

mEF
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ReproKolinska

POBOLJSIVACI ZA
POLUPECENE | SMRZNUTE PROIZVODE

Kiflin novi

O PROIZVODU
* ucinkovit poboljsivac hamijenjen je * kori proizvoda daje lijepu boju i
proizvodnji polupecenog kruha i prikladnu hrskavost

pekarskih peciva
* povecava upijanje vode u zamjesu
¢ poboljsava svjezinu kruha i peciva
nastalih postupkom djelomicnog ¢ osigurava odgovarajucu stabilnost
pecenja i pecenja polupecenih proizvoda

¢ poboljsava okus i aromu proizvoda

DOZIRANJE PAKIRANJE
3 - 4 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

POBOLJSIVAC ZA SVJEZINU

Svezinko

O PROIZVODU
+ iznimno ucinkovit pojacivac svjezine

¢ posebno pogodan za pekarska
peciva i fine pekarske proizvode
(sendvici, potica,...)

¢ proizvodima daje lijepu i ujednacenu
strukturu kao | mekocu

DOZIRANJE PAKIRANJE
1 % na kolicinu brasna vrece 10 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=1
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ReproKolinska

POBOLJSIVAC ZA RAZENI KRUH

Razin

O PROIZVODU

* kombinirani poboljsivac (s funkcijom * smanjuje ljepljivost jezgre koja se
zakiseljavanja) namijenjen javlja u svim proizvodima od razenog
proizvodnji mijesanih psenicnih i brasna

razenih vrsta kruha i peciva
¢ omogucuje izradu kruha i peciva s

e daje kruhu dobar okus i aromu razenim brasnom prema izravnom
postupku
¢ poboljsava strukturu i elastichost
Jezgre ¢ smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete
brasna

¢ produljuje svjezinu proizvoda

DOZIRANJE PAKIRANJE

1 - 3 % na kolicinu brasna, ovisno o vrece 25 kg
udjelu razenog brasna

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

s
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Reprnglinska

POBOLJSIVAC ZA TOST

Tostin extra

O PROIZVODU
* poboljsivac namijenjen je za * pogodan je za sve vrste zamijesa
proizvodnju tosta tijesta
e pruza bijelu, laganu, fleksibilnu ¢ daje iznimnu svjezinu i trajnost
jezgru koja se ne mrvi proizvoda

¢ daje proizvodu ugodnu aromu i boju

DOZIRANJE PAKIRANJE
3 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

POSEBNI| POBOLJSIVAC

IzboljSevalec / poboljSivac za lepinje

O PROIZVODU
* namijenjen je proizvodnji svih vrsta » kori proizvoda daje lijepu boju i
rustikalnih peciva i kruhova kao sto hrskavost
su lepinje, ciabatte, "korijenje" ...
pSenicnog brasna i mjesavina brasna * smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete
od ostalih Zitarica brasna
¢ povecava volumen proizvoda * posebno je prikladan za mekse
mijesenje tijesta
¢ daje proizvodima tipicne |
neravnomjerne pore u jezgri
DOZIRANJE PAKIRANJE
10 % na kolic¢inu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= Bk
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ReproKolinska

Proizvodi
orotiv.-—
Nnitavostl |
pljesnivosti
_ ot ' ——
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ReproKolinske

DODATAK PROTIV NITAVOSTI

Acetin

O PROIZVODU

+ koristi se za sprjecavanje pojave
nitavosti kruha i drugih pekarskih * ne inhibira fermentaciju

proizvoda
* ne utjece na okus i aromu proizvoda

¢ inhibira djelovanje uzrocnika -
bakterije Bacillus subtilis, koja se * kod zamijesa se dodaje brasnu
moze snazno razviti, posebno u
vrucim i vlaznim letnim mjesecima

» sadrzi kalcijev acetat i psenicno

brasno
DOZIRANJE PAKIRANJE
od 1 - 3% na koli¢inu brasna vrece 10kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

DODATAK PROTIV PLJESNIVOSTI

Sorbin

O PROIZVODU

* sadrzi sorbinsku kiselinu i psenicnho

e koristi se za sprjecavanje plijesni na birsine

pretpakiranom, narezanom kruhu i
razenom kruhu, djelomicno pecenim
pretpakiranim proizvodima
namijenjenima izravnoj prodaji
potrosacu te na finim pekarskim

* ne mijenja okus i miris proizvoda

* kot zamijesa se dodaje brasnu

proizvodima
DOZIRANJE PAKIRANJE
do 0.4 % na koli¢inu brasna vrece 10 kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinsks

Dodacl

Poboljsivac kvalitete brasna
Zitarice i siemenke
Razeno kiselo tijesto

Przeno sladno brasno

KO ZADISI

PO

DOMACEM
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ReproKE)flinSka

POBOLJSIVAC KVALITETE BRASNA

Glutin

O PROIZVODU

* koristi se za poboljsanje kvalitete
brasna i u proizvodniji pekarskih
proizvoda s povecanim udjelom
proteina

e sadrzi prirodno psenicno glutensko
brasno s najmanje 80% proteina

¢ kod zamijesa pomijesajte s brashom

DOZIRANJE PAKIRANJE
1 - 3 % na koli¢inu brasna vrece 25 kg

KO ZADISI PO DOMACEM



ReproKolinska

ZITARICE | SJEMENKE

Zlati mix

O PROIZVODU
* koristi se za pripremu svih vrsta * ne zahtjeva prethodne pripreme -
kruha i peciva s dodatkom raznih navodnjavanje

Zitarica i sfemenki
* omogucuje lijepo mijesenje tijesta

¢ raznolikim sastavom povecava rucno ili strojno
hranjivu vrijednost pekarskih
proizvoda
DOZIRANJE PAKIRANJE
do 25 % na kolicinu brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

RAZENO KISELO TIJESTO

Razin Super

O PROIZVODU
* razeno kiselo tijesto je u prahu koji * poboljsava strukturu i elasticnost
se koristi za proizvodnju razenog i jezgre

mijesanog kruha
* smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete
¢ sadrzi suseno mljeveno razeno brasna
kiselo tijesto
* omogucuje izradu razenog kruha

¢ osigurava produljenu svjezinu izravnim postupkom
proizvoda
¢ kruh se moze pedi slobodno ili u
¢ daje kruhu domaci izgled, aromu i modelima
okus

* dodaje se kao kompcnenta razenog
¢ smanjuje liepljivost jezgre koja se brasna
javlja u svim proizvodima od
razenog brasna

DOZIRANJE PAKIRANJE
43 % na skupnu kolicinu razenog brasna vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= LEE
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ReproKolinska

PRZENO SLADNO BRASNO

Kolorin novi

O PROIZVODU

+ koristi se u proizvodnji posebnih
vrsta tamnog kruha s dodatkom
sladnog brasna

¢ daje proizvodima specifican okus,
aromu i boju

¢ kod zamijesa dodaje se brasnu

DOZIRANJE PAKIRANJE
1 - 3 % na kolicinu brasna vrece 10 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

Termicki
obradeno
oDrasno

KO ZADIS|I PO DOMACEM



ReproKolinska

TERMICKI OBRADENO BRASNO

Koruzni / kukuruzni ekstrudat

O PROIZVODU
* termicki obradena kukuruzna * kukuruznim prcizvaedima daje tipicnu
krupica zutu boju
e koristi se za pripremu svih vrsta * mijesenje tijesta bez prethodne
kukuruznog kruha i peciva toplinske obrade kukuruznog brasna
¢ produljuje svjezinu proizvoda * kod zamjesa dodaje se brasnu
DOZIRANJE PAKIRANJE
ovisho o Zeljenom izgledu konacnog proizvoda vrece 20 kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

Gotove
smjese

1 _
-
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ReproKolinska

GOTOVE SMJESE

Ajdova zmes / Heljdina smjesa

O PROIZVODU

* gotova smjesa namijenjena * omogucuje proizvodnju kruha i
proizvodnji heljdinog mijesanog peciva prema izravnom postupku
kruha s minimalno 30% heljdinog bez prijelazne toplinske obrade
brasna heljdinog brasna

s omogucuje pripremu kruha i peciva ¢ kruh se moze peci slobodno ili u
tipiche ugodne arome i okusa modelima

¢ jezgra pekarskih proizvoda je njezna
| fina

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

GOTOVE SMJESE
Julin D
O PROIZVODU
+ gotova smjesa namijenjena * omogucuje lijepo rucno mijesenje i
proizvodnji kruha i peciva sa strojnu obradu tijesta
sjemenkama
¢ kruh se moze peci slobodno ili u
e raznolikim sastavom povecava modelima
hranjivu vrijednost pekarskih
proizvoda ¢ Kkruh sadrzi najmanje 2% sjemenki

izracunato na ukupnu kolicinu brasna
¢ pekarski proizvodi imaju blagu
Jezgru s vidljivim fragmentima
Zitarica | sjemenki, kao i ugodnu

aromu
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=z

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

GOTOVE SMJESE

Julin K

O PROIZVODU
e gotova smjesa namijenjena e kruh sadrzi najmanje 6% sjemenki
proizvodnji kruha i peciva sa izracunato na ukupnu kolicinu brasna
sjemenkama
e omogucuje lijepo mijesenje tijesta
* raznolikim sustavom od zitarica i rucno ili strojno
sjemenki povecava hranjivu
vrijednost pekarskih proizvoda ¢ kruh se pece slobodno ili u
modelima
e pekarski proizvodi imaju blagu
jezgru s vidljivim fragmentima
Zitarica i sjemenki, kao i ugodnu
aromu
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= N
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Repro

Julin Z

O PROIZVODU

¢ gotova smjesa namijenjena
proizvodniji kruha i peciva sa
sjemenkama

e raznim zitaricama i siemenkama
povecava se hranjiva vrijednost
pekarskih proizvoda

¢ Pekarski proizvodi imaju blagu
jezgru s vidljivim fragmentima
Zitarica i sjemenki

DOZIRANJE
po recepturi

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK

olinska

GOTOVE SMJESE

kruh sadrzi najmanje 6% sjemenki
izracunato na ukupnu kolicinu brasna

omogucuje lijepo mijesenje tijesta
rucno ili strojno

kruh se pece slobodno ili u
modelima

PAKIRANJE
vrece 25 kg

RECEPTURA

2
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ReprnglinSka

GOTOVE SMJESE

Koruzna zmes / kukuruzna smjesa extra

O PROIZVODU

e gotova smjesa namijenjena
proizvodnji kukuruznog mijesanog
kruha i peciva s minimalno 30%
udjela kukuruznog brasna

* omogucuje pripremu kruha i peciva
tipichog izgleda, arome i okusa

* jezgra pekarskih proizvoda je zuta,
rahla i fina

DOZIRANJE
po recepturi

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK

e omogucuje proizvodnju kruha i

peciva po izravnom postupku bez
prethodne termicke obrade
kukuruznog brasna

e kruh se pece slobodno ili u

modelima

PAKIRANJE
vrece 25 kg

RECEPTURA

—= N

KO ZADISI PO DOMACEM



ReproKolinska

GOTOVE SMJESE

Koruzna zmes / kukuruzna smjesa special

O PROIZVODU
* gotova smjesa namijenjena * omogucuje proizvodnju kruha i
proizvodniji rustikalnog kukuruznog peciva po izravnom postupku bez
mijesanog kruhaipecivas prethodne termicke obrade
minimalno 30% kukuruznog brasna kukuruznog brasna
* omogucuje pripremu kruha i peciva ¢ kruh se pece slobodno ili u
tipichog izgleda, arome i okusa modelima

manjeg volumena

: , _ o * posebno je prikladan za rucnu
* jezgra pekarskih proizvoda je Zutija. ohraciu tasia

vlaznija i gusca

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= e
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ReproKolinska

GOTOVE SMJESE

Ovsena zmes / zobena smjesa

O PROIZVODU ¢ omogucuje mijesanje tijesta prema
+ gotova smjesa namijenjena izravnom postupku prije prethodne
proizvodnji zobenog mijesanog termicke obrade zobenog brasna
kruha i peciva s minimalno 45%
zobenog brasna ¢ kruh se pece slobodnoiili u
modelima
s omogucuje jednostavnu pripremu
kruha i peciva tipicne ugodne arome
| okusa
¢ jezgra pekarskih proizvoda je fina i
rahla
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= i
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ReproKolinska

GOTOVE SMJESE

Pirina zmes / smjesa od pira

O PROIZVODU
* gotova smjesa za proizvodnju kruha i * omogucuje pripremu proizvoda koji
peciva od integralnog pirovog sadrze puno balastnih tvari i imaju
brasna vecu nutritivnu i nizu kalorijsku
vrijednost u usporedbi s bijelim
¢ pekarskim proizvodima daje tipican psenicnim kruhom

izgled, ugodan okus i aromu
* omogucuje odgovarajucu kvalitetu
s pekarski proizvodi imaju rahlu jezgru proizvoda
s vidljivim Cesticama pirovih mekinja
¢ kruh se pece slobodno ili u
modelima

DOZIRANJE PAKIRANJE
kod zamjesa dodati kvasac i vodu vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=T

KO ZADISI PO DOMACEM
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Koncentrati
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ReproKolinska

KONCENTRATI
Polnozrnata stirica -
cetvorka od punog zrna
O PROIZVODU
* koncentrat ¢etvorka od punog zrna * omogucuje pripremu proizvoda kaoji
zaizradu kruha i peciva sadrze puno balastnih tvari
* omogucuje jednostavnu pripremu * kruh se pece slobodnoiliu
kruha i peciva ugodne, blago kisele modelima

arome i okusa
* prilikom pripreme tijesta u
* jezgra pekarskih proizvoda je koncentrat se dodaju psenicno
mekana i elasticha brasno, ulje (po zelji), kvasac i voda
prema recepturi

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=oh

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRAT]

Domaci ajdov / heljdin koncentrat

O PROIZVODU

+ koristi se za proizvodnju rustikalnog * omogucuje pripremu tijesta prema
mijesanog kruha od heljde s izravnom postupku bez prethodne
udjelom heljdinog brasna od 48% toplinske obrade heljdinog brasna

racunato na ukupnu kolicinu brasna
¢ kruh se pece slobodnoiiliu
s omogucuje pripremu kruha s modelima
izrazitom aromom i okusom heljde
¢ prilikom pripreme tijesta u

¢ Jezgra pekarskih proizvoda ima koncentrat se dodaju psenicno
sivkasto-smedu boju i finu strukturu brasno, kvasac i voda prema receptu

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

5 ¢
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Domaci koruzni / kukuruzni koncentrat

O PROIZVODU

* koristi se za proizvodnju rustikalnog * omogucuje pripremu tijesta po
kukuruznog mijesanog kruha s izravnom postupku bez prethodne
udjelom kukuruznog brasna od 48% termicke obrade kukuruznog brasna

racunato na ukupnu kolicinu brasna
¢ kruh se pece slobodnoiiliu

s omogucuje pripremu kruha s modelima
izrazitom aromom i okusom
kukuruza ¢ prilikom pripreme tijesta u
koncentrat se dodaju psenicno
¢ Jezgra pekarskih proizvoda je Jako brasno, kvasac i voda prema receptu

zuta, fina i ima male pore

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

5 ¢
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Koncentrat za hamburger

O PROIZVODU
» koristi se za proizvodnju svih vrsta * daje proizvodima fino, ravhomjerno
peciva za hamburgere i drugih probijanje jezgre, svjezinu i mekocu

mekih peciva
* daje kori lijepu boju
* omogucuje brzu proizvodnju

hamburgera * daje proizvodima ugodnu aromu
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

:

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI

Koncentrat s krompirjevimi kosmici /
s krumpirovim pahuljicama

O PROIZVODU

* koristi se za proizvodnju kruha ¢ mlijeko u prahu daje mu lijepu boju i
nepravilnog "domaceq" izgleda puniji okus

¢ sadrzajem krumpirovih pahuljica * pogodan je za rucno oblikovanje
osigurava duzu svjezinu proizvoda tijesta

¢ pekarski proizvodi imaju blagu
jezgru s vecim porama

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Koruzni / kukuruzni koncentrat special

O PROIZVODU

» koristi se za proizvodnju rustikalnog * jezgra pekarskih proizvoda je rahla i
kukuruznog mijesanog kruha i njezna
peciva s vise od 30% udjela
kukuruznog brasna izracunato na * omogucuje pripremu tijesta po
ukupnu kolicinu brasna izravnom postupku bez prethodne

termicke obrade kukuruznog brasna
* omogucuje pripremu kruha i peciva

tipiche ugodne arome i okusa ¢ Kkruh se pece slobodno ili u
modelima
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= i

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Koruzno rzeni / kukuruzno razeni koncentrat

O PROIZVODU
» koristi se za proizvodnju kukuruzno- * jezgra pekarskih proizvoda je rahla i
razenog mijesanog kruha i peciva s fina
30% udjela kukuruznog brasna
racunato na ukupnu kolicinu brasna * omogucuje pripremu tijesta po
izravnom postupku bez prethodne
* omogucuje pripremu kruha i peciva termicke obrade kukuruznog brasna

tipiche ugodne arome i okusa
¢ Kkruh se pece slobodno ili u
modelima

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

&7 °

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI

Rzeni / razeni koncentrat

O PROIZVODU

* namijenjen je proizvodnji domaceg * syjezina proizvoda je izuzetno dobra
rustikalnog kruha

* ima blago kiselkast okus, tipican za
* jezgra pekarskih proizvoda je razeni kruh
sivkasto-smede boje

» prilikom pripreme tijesta u

* jezgra ima finu strukturu koncentrat se dodaju samo kvasac i
voda
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Panicel

O PROIZVODU

« koncentrat za proizvodnju kruha i * 2zbog visokog sadrzaja vode, kruh se
peciva s dodatkom protoir i ne mrvi pri rezanju i ostaje svjez

vlakana (psenicne mekinje) nekoliko dana

* prehrambeni proizvod pripremljena * omogucuje lijepo mijesenje tijesta
od Panicela (prema predlozenom rucno ili strojno
receptu) sadrzi najmanje 14%
ukupnih proteina psenice i soje i
najmanje 7% psenicnih mekinja,
ovisno o koli¢ini upotrijeblienog
brasna

* kruh se pece slobodno ili u
modelima

* kruh ima rahlu jezgru s vidljivim
fragmentima mekinja, velikog je
volumena, ugodnog i tipicnog okusa

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Rubin T

O PROIZVODU

* koncentrat za proizvodnju kruha i * pekarski proizvodi imaju blagu jezgru
peciva sa sjemenkama; pekarski s vidljivim fragmentima sjemenki
proizvodi sadrze najmanje 4%
sjemenki izracunato na ukupnu ¢ omogucuije lijlepoc mijesenje tijesta
kolicinu brasna rucno ili strojno

¢ raznolikim sastavom povecava
hranjivu vrijednost pekarskih

proizvoda
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

==
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Rusti klasik

O PROIZVODU

¢ koncentrat za proizvodnju psenicno- * kora je lijepo hrskava
razenog mijesanog kruha i peciva
¢ pogodan je za izradu polupecenih
* omogucuje vam pripremu peciva peciva
ugodne arome i okusa

¢ jezgra pekarskih proizvoda je fina i

rahla
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

)

KC ZADISI PO DOMACEM



ReproKolinska

KONCENTRATI
Rut-in
O PROIZVODU
+ koncentrat je uglavnom namijenjen * daje proizvodima tipicno,
proizvodnji "korijena’, ali se moze neravhomjerno i vece probijanje
koristiti i za druge vrste kruha i jezgre

peciva od mekseg tijesta
* smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete

¢ daje proizvodima tipicnu boju i okus brasna

¢ kori proizvoda daje lijepu boju i * posebno je pogodan za mekse
hrskavost mijesenje tijesta

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

—
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Reprnglinska

KONCENTRATI

Vecésemenski / visesiemenski koncentrat

O PROIZVODU
* koristi se za proizvodnju kruha i * optimalan izgled i okus proizvoda
peciva sa sjemenkama; pekarski postize se koristenjem posipa s vise
proizvodi od koncentrata sadrze sjemenki, koji se sastoji od sjemenki
najmanje 9% sjemenki racunato na koje se nalaze u koncentratu

ukupnu kolicinu
¢ sraznim sjemenkama i zitaricama

povecava hranjivu vrijednost
pekarskih proizvoda

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

s
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ReproKolinska

Vita
Vivida

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKBﬁnska

VITAVIVIDA BEZ ADITIVA

Vita domaca ajda / heljda

O PROIZVODU

* koncentrat je namijenjen proizvodniji * omogucuje pripremu tijesta prema
rustikalnog heljdinog mijesanog izravnom postupku bez prethodne
kruha s 48% udjela heljdinog brasna termicke obrade heljdinog brasna

racunato na ukupnu kolicinu brasna
¢ kruh se pece slobodnoiiliu
s omogucuje pripremu kruha s modelima
izrazitom aromom i okusom heljde
¢ proizvod sadrzi poboljsivac bez E
¢ jezgra pekarskih proizvoda ima jaku brojeva
sivkasto-smedu boju i finu strukturu

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

55 F
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Reprnglinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

Vita domaca koruza / domaci kukuruz

O PROIZVODU

* koncentrat je namijenjen proizvodniji * omogucuje pripremu tijesta po
rustikalnog kukuruznog mijesanog izravnom postupku bez prethodne
kruha s udjelom kukuruznog brasna termicke obrade kukuruznog brasna
od 48% racunato na ukupnu kolicinu
brasna ¢ kruh se pece slobodnoiiliu

modelima

¢ omogucuje vam pripremu kruha s
izrazitom aromom i okusom ¢ proizvod sadrzi poboljsivac bez E
kukuruza brojeva

¢ jezgra pekarskih proizvoda je jako
zuta, fina i ima male pore

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

57 f
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

Vita domacdi

O PROIZVODU

* koncentrat je namijenjen proizvodniji * kruh pecemo slobodno
kruha i peciva
* ima izgled "starog" domaceg kruha i

* jezgra je neravnomjerno porozna peciva

¢ kora je zlatnozute boje i hrskava ¢ proizvod sadrzi poboljsivac bez E
brojeva

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

&7 °

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

Vita integrale

O PROIZVODU
+ gotova smjesa integralnog * omogucuje pripremu proizvoda koji
psenicnog brasna namijenjena je sadrze puno balastnih tvari i imaju
proizvodnji kruha i peciva vecu nutritivnu i nizu kalorijsku
vrijednost u usporedbi s bijelim
¢ pekarskim proizvodima daje tipican psenicnim kruhom
izgled od cjelovitih zitarica, ugodan
okus i aromu ¢ Kkruh se pece slobodnoili u
modelima
¢ pekarski proizvodi imaju prikladno
rahlu jezgru s vidljivim cesticama ¢ proizvod sadrzi poboljsivac bez E
psenicnih mekinja brojeva
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=T
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

Vita kurkuma

O PROIZVODU
* koncentrat je namijenjen za * proizvodiimaju finu strukturu
proizvodnju kruha i peciva s
kurkumom ¢ kruh se Sece slobodno ili u
modelima
¢ kurkuma daje proizvodima
specifichu boju, aromu i okus ¢ proizvod sadrzi poboljsivac bez E
brojeva
¢ ima prekrasnu zutu jezgru s vidljivim
Cesticama raznih zZitarica i sjemenki
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

F7 °
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

Vita oves / zob

O PROIZVODU

* koncentrat je namijenjen za * omogucuje pripremu tijesta prema
proizvoednju zobenog mijesanog izravnom postupku bez prethodne
kruha i peciva s vise od 45% udjela termicke obrade zobenog brasna
zobenog brasna racunato na ukupnu
kolicinu brasna ¢ kruh se pece slobodno ili u modelima

¢ omogucuje jednostavnu pripremu s proizvod sadrzi poboljsivac bez E
kruha i peciva tipicne ugodne arome | brojeva
okusa

¢ jezgra pekarskih proizvoda je fina i

rahla
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

87 °
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Reprnglinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

&

Vita pira

O PROIZVODU

+ gotova smjesa integralnog pirovog * omogucuje pripremu proizvoda koji
brasna namijenjena proizvodnii sadrze puno balastnih tvari i imaju
kruha i peciva vecu nutritivnu i nizu kalorijsku

vrijednost u usporedbi s bijelim

¢ proizvodima od pira od cjelovitih psenicnim kruhom
zitarica daje tipican izgled, ugodan
okus i aromu s njegov sastav omogucuje

odgovarajucu kvalitetu proizvoda
¢ pekarski proizvodi imaju prikladno

blagu jezgru s vidljivim cesticama ¢ kruh se pece slobodno ili u
pirovih mekinja modelima
* proizvod sadrzi poboljsivac bez E
brojeva
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

2

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

VITAVIVIDA BEZ ADITIVA

Vita rut-in

O PROIZVODU

¢ koncentrat je uglavnom namijenjen * smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete
proizvodnji "korijena’, ali se moze brasna
koristiti i za druge vrste kruha i
peciva od mekseg tijesta * posebno je pogodan za meksi

zamijes tijesta
¢ daje proizvodima tipicnu boju i okus
s proizvod sadrzi poboljsivac bez E
¢ kori proizvoda daje lijepu boju i brojeva
hrskavost

¢ proizvodima daje neravnomjerno |
vece probijanje jezgre

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

Vitarz / raz

O PROIZVODU
* koncentrat je namijenjen za * Kkruscic je niske strukture i izuzetno
proizvodnju razenog mijesanog dobre svjezine
kruha
e kruh se pece slobodnoiiliu
¢ omogucuje jednostavnu pripremu modelima
kruha i peciva tipicne ugodne arome
| okusa s proizvod sadrzi poboljsivac bez E
brojeva
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

g7 ¢
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BEZ ADITIVA

Vita veczrnata / visezrnata

O PROIZVODU

* smjesa je napravljena za proizvodnju * optimalan izgled i okus proizvoda
kruha i peciva obogacenih postize se koristenjem namaza s vise
sjemenkama sjemenki

¢ sraznim sjemenkama i zitaricama ¢ proizvod sadrzi poboljsivac bez E
povecava hranjivu vrijednost brojeva

pekarskih proizvoda

¢ sadrzi 13% sjemenki po kolic¢ini

brasna
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= -
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Sirovine za
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prolzvode




ReproKolinska

SIROVINE ZA SLASTICARSTVO

Zmes za krofe / smjesa za krafne

O PROIZVODU

* pogodna za izradu svih vrsta krafni i * proizvodima daje ugodnu aromu
peciva

* posebno je pogodan za linijsku

e omogucuije brzu proizvodnju krafni proizvodnju krafni

¢ daje proizvodima ljepsu i * smanjuje utjecaj fluktuacija kvalitete
ujednaceniju strukturu jezgre i brasna
mekocu

¢ tjjesto i proizvod prikladni su za
¢ daje kori proizvoda lijepu boju i zamrzavanje
prekrasan "vijenac”

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

E
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ReproKE)/linska

SIROVINE ZA SLASTICARSTVO

Koncentrat za krafne-pincu-poticu

O PROIZVODU
* pogodan je za izradu svih vrsta * daje proizvodima liepsu i
proizvoda od slatkog tijesta ravnomjerniju poravost sredice |
mekocu
¢ sadrzi psenicnu bijelo brasno, jaja u
prasku, prasak za mlijeko, secer, ¢ daje proizvodima lijepu smedu boju
kuhinjsku sol, emulgator (E472e,
E471), sredstvo za obradu brasnha ¢ daje proizvodima ugodan miris
E300, enzime, prirodno bojilo beta
karoten, arome ¢ tjjesto i proizvodi su prikladni za
Zamrzavanje
¢ omogucuje brzu proizvodnju
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 12 5 kg

krafne

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

-5 ==
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ReproKolinska

SIROVINE ZA SLASTICARSTVO

Koncentrat za krafne - pincu - poticu

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

KC ZADISI PO DOMACEM




Reprnglinska

SIROVINE ZA SLASTICARSTVO

Zmes za krem rezino / smjesa za kremsnitu

O PROIZVODU
+ gotova smjesa namijenjena je * ugodnog je okusa i ugodnog mirisa
pripremi kreme koja se koristi kao vanilina

nadjev za proizvodnju kriski kreme
* krema se moze koristiti | kao nadjev

¢ zamjenjuje dugotrajnu pripremu u raznim vrstama peciva (npr.
kuhanog vrhnja princezine krafne)

¢ krema je stabilna, pogodna za ¢ krema se moze koristiti samostalno
transport ili obogacena raznim dodacima

(kava, kakao, ljesnjaci)

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

=
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ReproKolinska

SIROVINE ZA SLASTICARSTVO

Zmeszakremrezino / smjesa za kremsnitu super

O PROIZVODU
+ gotova smjesa namijenjena je * ugodnog je okusa i ugodnog mirisa
pripremi instant kreme koja se koristi vanilina
kao nadjev za proizvodnju kriski
kreme * krema se moze koristiti | kao nadjev
u raznim vrstama peciva (npr.
s zamjenjuje dugotrajnu pripremu princezine krafne)

kuhanog vrhnja
* krema se moze koristiti samostalno

¢ krema je stabilna, pahuljasta, ili obogacena raznim dodacima
pogodna za transport (kava, kakao, ljesnjaci)
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 12 5 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

= -
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Reprnglinska

SIROVINE ZA SLASTICARSTVO

&

Zmes za kocke / smjesa za kocke

O PROIZVODU

+ gotova smijesa za jednostavnu ¢ proizvodi nisu mrvicasti, imaju dobru
pripremu biskvitne mase prema svjezinu i lijepu strukturu
postupku jednokratnog mucenja
svih sastojaka bez prethodne ¢ uvijek osigurava uspjesnu pripremu
pripreme (odvojeno mucenje biskvitne mase
bjelanjaka, zumanjaka, secerai sl

. ¢ prilikkom pripreme mase smjese

¢+ Smijesa za kekse pogodna je za brzu dodaju se voda, ulje i arome prema
izradu kolacica za kockice kokosa, receptu

kolace | razna peciva

* omogucuje konstantnu kolicinu i
stabilnost proizvoda

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 10 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

.

KO ZADISI PO DOMACEM
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Zmes / smjesa za brownije

O PROIZVODU

+ gotova smijesa za jednostavnu * omogucuje konstantan volumeni

pripremu biskvitne mase prema
postupku jednokratnog mucenja
svih sastojaka bez prethodne
pripreme (odvojeno mucenje

stabilnost proizvoda

proizvodi nisu mrvicasti, imaju dobru
svjezinu i lijepu strukturu

bjelanjaka, zumanjaka, secerai sl

s uvijek osigurava pripremu biskvitne
¢ brownie smjesa pogodna je za brzu mase
proizvodnju socnih cokoladnih
kolacica ¢ prilikom pripreme mase za kolace
dodaju se voda, maslac i komadici
* ako se smjesa priprema bez dodatka cokolade prema receptu
cokolade, dobiva se biskvit koji se
moze koristiti za razne druge

deserte

DOZIRANJE
po recepturi

PAKIRANJE
vrece 10 kg

PREDLOZENI TEHNOLOSKI POSTUPAK RECEPTURA

==

KO ZADIS|

PO DOMACEM
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SIROVINE ZA SLASTICARSTVO

Sladkor vanilin / Vanilin secer

O PROIZVODU

* koristi se za aromatiziranje raznih
slastica

e sadrzi okus secera i vanilina

DOZIRANJE
po ukusu

KO ZADISI PO DOMACEM

PAKIRANJE
vrece 10 kg
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Pecilni prasek / prasak

O PROIZVODU

» koristi se kao kemijsko sredstvo za
dizanje i rahljenje

¢ sadrzi dinatrijev difosfat, natrijev
bikarbonat i skrob

s kod zamjesa pomijesajte s brasnom

DOZIRANJE PAKIRANJE
2.6 % na koli¢inu brasna vrece 10 kg

KC ZADISI PO DOMACEM
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Cﬁ?‘; REPROKOLINSKA, druzba za proizvodnjo in prodajo, d.o.o.

@ Srediska ulica 5, 1000 Ljubljana, Slovenija

DAMIR HARAPIN, tehnokomercijalist

——  +38501334 99 42
damir.harapin@reprokolinska.si

Pﬁ Distributer za Hrvatsku:

ROnca

RONCA USLUGE d.o.o.
Mareticeva 17, 10000 Zagreb

TEL/FAX: +385 (0)1 615-4606
MOB: +385 98 358 376
E-MAIL: info@ronca-usluge.hr

KC ZADISI PO DOMACEM



