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Predstavitev
podjetja

Proizvodnja surovin za pekarstvo in
slascicarstvo se je v Sloveniji zacela leta 1971
v podjetju KOLINSKA iz Ljubljane. Od leta
zog7 dolgoletng tradicis prolzvodnis in
prodaje surovin za pekarstvo in slascicarstvo
nadaljuje slovensko podjetje ReproKolinska iz
Ljubljane.

ReproKolinska je najvecji proizvajalec surovin
za pekarske in slascicarske izdelke v Sloveniji.

V proizvodnji se uporabljajo skrbno izbrane
najboljse surovine slovenskih proizvajalcev in
proizvajalcev iz EU, ki so pridelane ter
predelane v Sloveniji.

Surovine za pekarstvo in slascicarstvo
izdelane v podjetju  ReproKolinska so
slovenski izdelki.

KO ZADISI PO DOMACEM
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Surovine za pekarstvo

V proizvodnji surovin za pekarstvo uporabljamo raznovrstne moke in druge
naravne surovine, katerih osnovni namen je izboljsanje kvalitete testa, okusa in
svezine pekarskih izdelkov.

Surovine za slascicarstvo

Med surovine za slascicarstvo spadajo mesanice praskov za hitro in enostavno
pripravo krem za torte in kremnih sladic, mesanice za pripravo biskvithega
testa, brownieje, krofov in palacink.

Trgovski izdelki

Podjetje ReproKolinska je zastopnik proizvajalca DUBOR iz Nemcije. Podjetje
proizvaja sredstva za mazanje pladnjev in pekacev, ki se uporabljgjo v
pekarstvu in slascicarstvu ter podmazovanje strojev za deljenje testa in nozev
za rezanje kruha. Proizvodi so z ali brez palmovega olja. Podjetje proizvaja tudi
tehnologijo za razprsevanje in mazanje.
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boljsevalcl

pa .
N dodatki

Izboljsevalci za kruh in pecivo

Izboljsevalci brez E stevilk

Izboljsevalca za polpecene
in zamrznjene izdelke
Izboljsevalec za svezino

Izboljsevalec za rzeni kruh

Izboljsevalec za toast

Posebna izboljsevalca

KO ZADISI PO DOMACEM
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IZBOLJSEVALCI ZA KRUH IN PECIVO

Vitin

O IZDELKU
* izboljsevalec, namenjen za * skorji izdelkov daje lepo barvo ter
proizvodnjo vseh vrst psenicnih hrustliavost
izdelkov ter izdelkov iz mesanic
psenicne moke in moke drugih ¢ zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti
Zitaric moke
¢ povecuje volumen izdelkov ¢ je primeren za intenziven zames
testa
¢ jzdelkom daje lepso in
enakomernejso luknjicavost sredice
DOZIRANJE PAKIRANJE
0.5 - 1% na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2
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ReproKolinska

IZBOLJSEVALCI ZA KRUH IN PECIVO

Vitin extra

O IZDELKU
* izboljsevalec, namenjen za * skorji izdelkov daje lepo barvo ter
proizvodnjo pekovskih izdelkov iz hrustliavost

psenicne moke (TIP 500)
¢ zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti

¢ povecuje volumen izdelkov moke
¢ zdelkom daje lepsoin ¢ je primeren za intenziven zames
enakomernejso luknjicavost sredice testa
DOZIRANJE PAKIRANJE
0.5 - 1% na kolicino moke vrece 20 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=5 ¢
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ReproKolinska

IZBOLJSEVALCI ZA KRUH IN PECIVO

Vitin special

O IZDELKU
* izboljsevalec, namenjen za * skorji izdelkov daje lepo barvo ter
proizvodnjo pekovskih izdelkov iz hrustliavost

psenicne moke
* Se posebej je primeren za intenzivne

¢ povecuje volumen izdelkov zamese testa
¢ zdelkom daje lepsoin ¢ zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti
enakomernejso luknjicavost sredice moke
DOZIRANJE PAKIRANJE
0.3 - 0,5 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

EERE
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IZBOLJSEVALCI ZA KRUH IN PECIVO

Volumin M

O IZDELKU

* izboljsevalec namenjen za * podaljsuje svezino koncnega izdelka
proizvodnjo vseh vrst kruha in peciva
¢ skorji izdelkov daje lepo barvo ter

e primeren za linijsko proizvodnjo hrustljavost
¢ povecuje volumen izdelkov ¢ zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti
moke
s zboljsuje elasticnost in mehkobo
sredice
DOZIRANJE PAKIRANJE
0,3 - 0,5 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 I
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IZBOLJSEVALCI ZA KRUH IN PECIVO

Kolin

O IZDELKU

* izboljsevalec je namenjen za » skorji izdelkov daje lepo barvo ter
proizvodnjo rustikalnega kruha iz hrustljiavost

psenicne bele in polbele moke
¢ zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti

* vsebuje psenicno polbelo moko, moke
sladno moko, encim alfa-amilazo in
askorbinsko kislino ¢ Kkruh se lahko pece prosto ali v
modelih

¢ povecuje volumen izdelkov
¢ izboljsevalec ne vsebuje emulgatorja
¢ daje videz "domacega” kruha

» daje izdelkom vecjo poravost

sredice
DOZIRANJE PAKIRANJE
2 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i
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IZBOLJSEVALCI ZA KRUH IN PECIVO

Zelicin XL

O IZDELKU

* izboljsevalec namenjen za ¢ beli sredico in podaljsuje svezino
proizvodnjo vseh vrst pekovskega
ter kvasenega finega peciva ¢ zmanijsuje vpliv nihanja kakovosti

izdelkov
¢ izboljsuje stabilnost testa
¢ posebno primeren je za linijsko
¢ omogoca mocan dvig testa v peci avtomatizirano proizvodnjo peciva

¢ povecuje volumen izdelkov

DOZIRANJE PAKIRANJE
2 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2
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IZBOLJSEVALCI BREZ E STEVILK

Volumin acerola

O IZDELKU

* izboljsevalec z acerolo in encimi, * podaljsuje svezino koncnega izdelka
namenjen za proizvodnjo kruha in
peciva ¢ skorji izdelkov daje lepo barvo in

hrustljavost

¢ povecuje volumen izdelkov
e brez E stevilk

s zboljsuje elasticnost in mehkobo

sredice
DOZIRANJE PAKIRANJE
0,8 - 1,0 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 I
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ReproKolinska

[ZBOLJSEVALCI BREZ E STEVILK

Volumin encim

O IZDELKU
* izboljsevalec z encimi namenjen za * skorji izdelkov daje lepo barvo ter
proizvodnjo kruha in peciva hrustliavost
¢ povecuje volumen izdelkov ¢ niprimeren za moke slabse
kakovosti
s izboljsuje elasticnost in mehkobo
sredice ¢ brez E stevilk
¢ podaljsuje svezino koncnega izdelka
DOZIRANJE PAKIRANJE
0,8 - 1% na Kkolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 I
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IZBOLJSEVALCI ZA
POLPECENE IN ZAMRZNJENE IZDELKE

Frizin novi

O IZDELKU
* je izboljSevalec namenjen za * omogoca dvig testa v peci
proizvodnjo polpecenih in
zamrznjenih pekovskih izdelkov * izboljsuje okus in aromo izdelkov
¢ lahko se uporablja tudi pri ¢ skorji izdelkov daje lepo barvo in
proizvodnji izdelkov iz zamrznjenega primerno hrustljavost
fermentiranega kvaseno listhatega
testa * prizamesu povecuje vpijanje vode
¢ izboljsuje strukturo glutenske mreze ¢ zagotavlja primerno suhost testa za
in omogoca boljse zadrzevanje strojno obdelavo
plinov
DOZIRANJE PAKIRANJE
1 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

KO ZADISI PO DOMACEM
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IZBOLJSEVALCI ZA

POLPECENE IN ZAMRZNJENE IZDELKE

Kiflin novi

O IZDELKU
* je ucinkovit izboljsevalec namenjen * daje skorji izdelkov lepo barvo ter
za proizvaednjo polpecenega kruha primerno hrustljavost

in pekovskega peciva

* prizamesu povecuje vpijanje vode
¢ izboljsuje svezino kruha in peciva

izdelanega s postopkom delne peke ¢ zagotavlja primerno stabilnost
in dopeke polpecenih izdelkov

¢ izboljsuje okus in aromo izdelkov

DOZIRANJE
3 - 4 % na kolicino moke

PAKIRANJE
vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

U

KC ZADISI PO DOMACEM
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IZBOLJSEVALEC ZA SVEZINO
Svezinko
O IZDELKU
* je iz_rfedno ucinkovit izboljsevalec za
svezZino

e primeren zlasti za pekovsko pecivo
in fine pekovske izdelke (sendvici,
potica,..)

¢ zdelkom daje lepo in enakomerno
strukturo ter mehkobo

DOZIRANJE

PAKIRANJE
1 % na kolicino moke

vrece 10 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

.

KC ZADISI PO DOMACEM
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IZBOLJSEVALEC ZA RZENI KRUH

Razin

O IZDELKU

* je kombiniran izboljsevalec (s * zmanjsuje lepljivost sredice, ki se
funkcijo okisovalca) namenjen za pojavlja pri vseh proizvedih z rzeno
proizvodnjo mesanih psenicno moko

rzenih vrst kruha in peciva
¢ omogoca izdelavo kruha in peciva z

¢ daje kruhu dober okus in aromo rzeno moko po direkthem postopku
¢ izboljsuje strukturo in elastichost ¢ zmanjsuje vpliv nihanja kvalitete
sredice moke

¢ podaljsuje sveZino izdelkov

DOZIRANJE PAKIRANJE

1 - 3 % na kolicino moke, odvisno od

vrece 25 kg
deleza rzene moke

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=S
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|ZBOLJSEVALEC ZA TOAST

Tostin extra

O IZDELKU

* izboljsevalec je namenjen za * je primeren za vse vrste zamesa
proizvodnjo toasta testa

¢ zagotavlja belo, rahlo, prozno * daje iziemno svezino in trajnost
sredico, ki se ne drobi izdelkov

¢ zdelku daje prijetno aromo in barvo

DOZIRANJE PAKIRANJE
3 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

il
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POSEBNA |ZBOLJSEVALCA

IzboljSevalec za ciabatte

O IZDELKU
* namenjen je za proizvodnjo ciabatte, * izdelkom daje tipicno in
‘korenine" in drugih vrst rustikalnega neenakomerno luknjicavost sredice
kruha
¢ skorji izdelkov daje lepo barvo in
¢ povecuje volumen izdelkov hrustljavost
¢ zdelkom daje prijetno aromo in okus ¢ posebno je primeren za mehkejsi
zames testa
DOZIRANJE PAKIRANJE
5 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=
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POSEBNA IZBOLJSEVALCA

IzboljSevalec za lepinje

O IZDELKU

* namenjen je za proizvodnjo vseh * skoriji izdelkov daje lepo barvo ter
vrst rustikalnega peciva in kruha kot hrustljavost
so lepinje, ciabatte, "korenine” ... iz
psenicne moke in mesanic mok ¢ zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti
drugih zitaric moke

¢ povecuje volumen izdelkov ¢ je posebno primeren za mehkejsi

zames testa
¢ daje izdelkom tipicno in
neenakomerno poravost sredice

DOZIRANJE PAKIRANJE
10 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

== 4L
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lzdelki proti
Nnitavostl IN
plesnivosti

KO ZADIS|I PO DOMACEM
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DODATEK PROTI NITAVOST]

Acetin

O IZDELKU

* se uporablja za preprecevanje

pojava nitavosti kruha in drugih * ne zavira fermentacije

pekovskih izdelkov

* ne vpliva na okus in aromo izdelkov

e zavira delovanje povzrocitelja -

bakterije Bacillus subtilis, ki se lahko * se pri zamesu doda moki

maocho razvije predvsem v vrocih in

vlaznih poletnih mesecih

* vsebuje kalcijev acetat in psenicno

moko
DOZIRANJE PAKIRANJE
od 1 - 3% na kolicino moke vrece 10kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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DODATEK PRQOTI PLESNIVOSTI

Sorbin

O IZDELKU

» se uporablja za preprecevanje * vsebuje sorbinsko kislino in psenicno
pojava plesni na predpakiranem, moko
narezanem kruhu in rzenem kruhu, ‘ , o
delno pecenih predpakiranih * ne spremeni okusa in vonja izdelka
izdelkih namenjenih za neposredno ) _
prodajo potrosniku ter na finih * se pri zamesu doda moki

pekarskih izdelkih

DOZIRANJE PAKIRANJE
do 0.4 % na kolicino moke vrece 10 kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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Dodatkl

Izboljsevalec kakovosti moke

Zrna in semena

Rzeno kislo testo

Prazena sladna moka

KO ZADISI

PO

DOMACEM
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IZBOLJSEVALEC KAKOVOSTI MOKE

Glutin

O IZDELKU

* uporablja se za izboljsanje kakovosti
maoke in pri proizvodnji pekovskih
izdelkov s povecano vsebnostjo
beljakovin

¢ vsebuje nativno psenicno glutensko
moko z minimalno 80% proteinov

¢ prizamesu pomesamo zZ moko

DOZIRANJE PAKIRANJE
1 - 3 % na kolicino moke vrece 25 kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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ZRNA IN SEMENA

Zlati mix

O IZDELKU
* uporablja se za pripravo vseh vrst * ne zahteva predhodne priprave -
kruha in peciva z dodatkom razlicnih namakanja

zZrn in semen
* omogoca zames testa, ki se lepo

¢ 7 raznolikostjo sestave povecuje oblikuje rocno ali strojno
hranilno vrednost pekovskih
izdelkov
DOZIRANJE PAKIRANJE
do 25 % na kolicino moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2
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RZENO KISLO TESTO

Razin Super

O IZDELKU
* r7eno kislo testo je v prahu, ki se * izboljsuje strukturo in elasticnhost
uporablja za proizvodnjo rzenih in sredice

mesanih kruhov
* zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti

¢ vsebuje posuseno mleto rzeno kislo moke
testo
* omogoca izdelavo rzenega kruha po
¢ zagotavlja podaljsano svezino direktnem postopku
izdelkov
¢ kruh lahko pecemo prosto ali v
* daje kruhu domac videz, aromo in modelih
okus
* dodaja se kot sestavni del rzene
¢ zmanjsuje lepljivost sredice, ki se moke
pojavlja pri vseh izdelkih z rzeno
moko
DOZIRANJE PAKIRANJE
43 % na skupno kolicino rzene moke vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=R

KO ZADISI PO DOMACEM
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PRAZENA SLADNA MOKA

Kolorin novi

O IZDELKU

* uporablja se pri proizvodnji posebnih
vrst temnega kruha z dodatkom
sladne moke

¢ izdelkom daje specificen okus,
aromo in barvo

¢ prizamesu se doda moki

DOZIRANJE PAKIRANJE
1 - 3 % na kolicino moke vrece 10 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2

KC ZADISI PO DOMACEM
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Termicno
obdelana
moka
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TERMICNO OBDELANA MOKA

Koruzni ekstrudat

O IZDELKU
* termicno obdelan koruzni zdrob * koruznim izdelkom daje tipicno
rumeno barvo

e uporablja se za pripravo vseh vrst
koruznega kruha in peciva * zames testa brez predhodne
termicne obdelave koruzne moke

¢ podaljsuje svezino izdelkov
* pri zamesu se doda moki

DOZIRANJE PAKIRANJE
odvisno od Zelenega videza konénega izdelka vrece 20 kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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TERMICNO OBDELANA MOKA

Ajdov ekstrudat

O IZDELKU

* termicno obdelana ajdova moka * pri zamesu omogoca povecanje
vpijanja vode

e uporablja se za pripravo vseh vrst

ajdovega kruha in peciva ¢ izboljsuje strukturo sredice kruha
¢ podaljsuje svezino izdelkov e pri zamesu se doda moki
DOZIRANJE PAKIRANJE
odvisno od Zelenega videza konénega izdelka vrece 20 kg

KC ZADISI PO DOMACEM
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TERMICNO OBDELANA MOKA

Psenicni ekstrudat

O IZDELKU

* termicno obdelan psenicni zdrob * pri zamesu omogoca povecanje
vpijanja vode

e uporablja se za pripravo vseh vrst

kruha in peciva ¢ izboljsuje strukturo sredice kruha
¢ podaljsuje svezino izdelkov e pri zamesu se doda moki
DOZIRANJE PAKIRANJE
odvisno od Zelenega videza konénega izdelka vrece 20 kg

KC ZADISI PO DOMACEM
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Gotove
Zmesi
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GOTOVE ZMESI
Ajdova zmes
O IZDELKU
+ gotova zmes namenjena za * omogoca izdelavo kruha in peciva
proizvodnjo ajdovega mesanega po direkthem postopku brez
kruha z minimalno 30% delezem prehodne termicne obdelave ajdove
ajdove moke moke
e omogoca pripravo kruha in peciva ¢ kruh se lahko pece prosto ali v
tipicne prijetne arome in okusa modelih
¢ sredica pekovskih izdelkov je rahla
in fina
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

GOTOVE ZMESI

Julin D

O IZDELKU
+ gotova zmes namenjena * omogoca zames testa, ki se lepo
proizvodnjo kruha in peciva s semeni oblikuje rocno in strojno
¢ 7 raznolikostjo sestave povecuje ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih

hranilno vrednost pekovskih izdelkov
¢ kruh vsebuje minimalno 2% semen

s pekovskiizdelki imajo rahlo sredico z racunano na skupno kolicino moke
vidnimi delcki zrn in semen ter
prijetno aromo
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=z -

KC ZADISI PO DOMACEM
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GOTOVE ZMESI

Julin K

O IZDELKU
* gotova zmes namenjena za e kruh vsebuje minimalno 6% semen
proizvodnjo kruha in peciva s semeni racunano na skupno kolicino moke
» 7 raznolikostjo zit in semen povecuje e omogoca zames testa, ki se lepo
hranilno vrednost pekovskih izdelkov oblikuje rocne ali strojno
* pekovski izdelki imajo rahlo sredico z ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih

vidnimi delcki zrn in semen ter
prijetno aromo

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=

KC ZADISI PO DOMACEM
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GOTOVE ZMES]
Julin Z
O IZDELKU
¢ gotova zmes namenjena za e kruh vsebuje minimalno 6% semen
proizvednjo kruha in peciva s semeni racunano na skupno kolicino moke
e zraznolikostjo zit in semen povecuje e« omogoca zames testa, ki se lepo
hranilno vrednost pekovskih izdelkov oblikuje rocno ali strojno
s pekovski izdelki imajo rahlo sredico z ¢ Kkruh pecemo prosto ali v modelih
vidnimi delcki zrn in semen
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2

KC ZADISI PO DOMACEM
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GOTOVE ZMES|

Koruzna zmes extra

O IZDELKU
* gotova zmes namenjena za * omogoca izdelavo kruha in peciva
proizvodnjo koruznega mesanega po direktnem postopku brez
kruha in peciva z minimalno 30% predhodne termicne obdelave
delezem koruzne moke koruzne moke
* omogoca pripravo kruha in peciva e kruh se lahko pece prosto ali v
tipichega videza, arome in okusa modelih

* sredica pekovskih izdelkov je
rumena, rahla in fina

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2
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GOTOVE ZMES|

Koruzna zmes special

O IZDELKU

* gotova zmes namenjena za * omogoca izdelavo kruha in peciva
proizvodnjo rustikalnega koruznega po direktnem postopku brez
mesanega kruha in peciva z predhodne termicne obdelave
minimalno 30% delezem koruzne koruzne moke
moke

o . . * kruh se lahko pece prosto ali v

* omogoca pripravo kruha in peciva modelih
tipic':n_ega videza, arome in okusa z
manjsim volumnom * primerna je predvsem za rocno

obdelavo testa
* sredica pekovskih izdelkov je bolj

rumena, vlazna in bolj gosta

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

GOTOVE ZMES|
Ovsena zmes
O IZDELKU
+ gotova zmes namenjena za * omogoca zames testa po direktnem
proizvodnjo ovsenega mesanega postopku pred predhodne termicne
kruha in peciva z minimalno 45% obdelave ovsene moke

delezem ovsene moke
¢ kruh lahko pecemo prosto ali v
s omogoca enostavno pripravo kruha modelih
in peciva tipicne prijethe arome in
okusa

¢ sredica pekovskih izdelkov je fina in

rahla
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

GOTOVE ZMESI
Pirina zmes
O IZDELKU
* gotova zmes za proizvodnjo kruha in * omogoca pripravo izdelkov, ki
peciva iz polnozrnate pirine moke vsebujejo veliko balastnih snovi ter
imajo v primerjavi z belim psenicnim
e pekovskim izdelkom daijte tipicen kruhom visjo hranilno in nizjo
izgled, prijeten okus in aromo kaloricno vrednost
¢ pekovskiizdelki imajo rahlo sredico ¢ omogoca primerno kakovost
z vidnimi delci pirinih otrobov izdelkov
¢ kruh lahko pec¢emo prosto ali v
modelih
DOZIRANJE PAKIRANJE
pri zamesu dodati kvas in vodo vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

U

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKE)/linska

KONCENTRATI

Polnozrnata stirica -
koncentrat stirih polnozrnatih mok

O IZDELKU
* koncentrat stirih polnozrnatih mok * omogoca pripravo izdelkov, ki
za izdelavo kruha in peciva vsebujejo veliko balastnih snovi
* omogoca enostavno pripravo kruha e kruh pecemo prosto ali v modelih
in peciva prijetne rahlo kiselkaste
arome in okusa e pri pripravi testa se koncentratu
doda psenicno moko, olje (po zelji),
¢ sredica pekovskih izdelkov je mehka kvas in vodo po recepturi
in elasticna
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI

Cemaz koncentrat

O IZDELKU

+ uporablja se za proizvodnjo kruha in
peciva prijetne arome in okusa po
cemazu

¢ sredica pekovskih izdelkov je
zelenkasta z vidnimi delci suhega
cemaza

¢ kruh lahko pec¢emo prosto ali v

modelih
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRAT]

Domaci ajdov koncentrat

O IZDELKU

+ uporablja se za proizvodnjo * omogoca pripravo testa po
rustikalnega ajdovega mesanega direktnem postopku brez predhodne
kruha z 48% delezem ajdove moke termicne obdelave ajdove moke

racunano na skupno kolicino moke
¢ kruh lahko pecemo prosto ali v
e omogoca pripravo kruha z izrazito modelih
aromo in okusom po ajdi
¢ pri pripravi testa se koncentratu

¢ sredica pekovskih izdelkov ima doda psenicno moko, kvas in vodo
sivkasto-rjavo barvo in fino strukturo po recepturi

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 I

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Domaci koruzni koncentrat

O IZDELKU

+ uporablja se za proizvodnjo * omogoca pripravo testa po
rustikalnega koruznega mesanega direktnem postopku brez predhodne
kruha z 48% delezem koruzne moke termicne obdelave koruzne moke

racunano na skupno kolicino moke
¢ kruh lahko pecemo prosto ali v
e omogoca pripravo kruha z izrazito modelih
aromo in okusom po koruzi
¢ pri pripravi testa se koncentratu

¢ sredica pekovskih izdelkov je mocno doda psenicno moko, kvas in vodo
rumena, fina in ima majhne pore po recepturi
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 I

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI

Koncentrat za hamburger

O IZDELKU
* uporablja se za proizvodnjo vseh * daje izdelkom fino, enakomerno
vrst peciva za hamburgerje in luknjicavost sredice, svezino in
drugega mehkega peciva mehkobo
* omogoca hitro proizvodnjo » skorji daje lepo barvo
hamburgerjev
* jzdelkom daje prijetno aromo
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

==

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI

Koncentrat s krompirjevimi kosmici

O IZDELKU

* uporablja se za proizvodnjo kruha ¢ mleko v prahu mu daje lepo barvo in
nepravilnega "domacega’ videza bolj poln okus

¢ 7 vsebnostjo krompirjevih kosmicev * namenjen je za rocno oblikovanje
zagotavlja daljso svezino izdelka testa

¢ pekovskiizdelki imajo rahlo sredico
Z vecjimi porami

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKE)/linska

KONCENTRATI

Koruzni koncentrat special

O IZDELKU
* uporablja se za proizvodnjo » sredica pekovskih izdelkov je fina in
rustikalnega koruznega mesanega rahla
kruha in peciva z vec kot 30%
delezem koruzne moke racunano na * omogoca pripravo testa po
skupno kolicino moke direktnem postopku brez predhodne

termicne obdelave koruzne moke
* omogoca pripravo Kruha in peciva

tipicne prijetne arome in okusa ¢ Kkruh pecemo prosto ali v modelih
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Koruzno rzeni koncentrat

O IZDELKU
* uporablja se za proizvodnjo koruzni- » sredica pekovskih izdelkov je rahla in
rzenega mesanega kruha in peciva z fina
30% delezem koruzne moke
racunano na skupno kolicino moke * omogoca pripravo testa po
direktnem postopku brez predhodne
* omogoca pripravo kruha in peciva termicne obdelave koruzne moke

tipicne prijetne arome in okusa
¢ kruh lahko pecemo prosto ali v
modelih

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Rzeni koncentrat

O IZDELKU

* je namenjen za proizvodnjo * svezina izdelkov je izredno dobra
domacega rustikalnega kruha -
9 o * ima rahlo kiselkast okus, znacilen za
* sredica pekovskih izdelkov je rzene kruhe
sivkasto - rjave barve

* pri pripravi testa se koncentratu

* sredicaima fino strukturo doda le kvas in voda
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=T

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI

Panicel

O IZDELKU

* koncentrat za proizvodnjo kruha in
peciva z dodanimi beljakovinami in
vlakninami (psenicnimi otrobi)

¢ zaradi visoke vsebnosti vode se kruh
pri rezanju ne drobi in ostane svez
vec dnl

* omogoca zames testa, ki se lepo

e Zivilo pripravljeno iz Panicela (po
PhFR P oblikuje rocno ali strojno

predlagani recepturi) vsebuje
minimalno 14% skupnih psenicnih in
sojinih beljakovin oziroma minimalno
7% psenicnih otrobov glede na
kolic¢ino uporabljene moke

* kruh lahko pecemo prosto ali v
modelih

* kruh ima rahlo sredico z vidnimi
delcki otrobov, velik volumen,
prijeten in tipicen okus

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 I

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI
Rubin T
O IZDELKU
* koncentrat za proizvodnjo kruha in * pekovski izdelki imajo rahlo sredico z
peciva s semeni; pekovski izdelki vidnimi delcki semen
vsebujejo minimalno 4% semen
racunano na skupno kolicino moke * omogoca zames testa, ki se lepo

oblikuje rocno ali strojno
e zraznolikostjo sestave povecuje
hranilno vrednost pekovskih

izdelkov
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=877

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Rusti klasik

O IZDELKU

* koncentrat za proizvodnjo psenicno- * skorjica je lepo hrustljava
rzenega mesanega kruha in peciva
¢ primeren je za izdelavo polpecenega
* omogoca pripravo peciva prijetne peciva
arome in okusa

¢ sredica pekovskih izdelkov je fina in

rahla
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

s

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

KONCENTRATI
Rut-in
O IZDELKU
+ koncentrat je namenjen predvsem * izdelkom daje tipicno,
za proizvednjo “korenin’, lahko pa ga neenakomerno in vecjo luknjicavost
uporabimo tudi za druge vrste kruha sredice

in peciva iz mehkejsega testa
¢ zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti

¢ izdelkom daje tipicho barvo in okus moke
s skorji izdelkov daje lepo barvo ter * posebno je primeren za mehkejsi
hrustljavost zames testa
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=27

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

KONCENTRATI

Vecsemenski koncentrat

O IZDELKU
* uporablja se za proizvodnjo kruha in + optimalni izgled in okus izdelkov se
peciva s semeni; pekovski izdelki doseze z uporabo vecsemenskega
izdelani iz koncentrata vsebujejo posipa, ki je sestavljen iz semen, ki
minimalno 9% semen racunano na so v koncentratu

skupno kolicino

s 7z raznolikostjo semen in zit povecuje
hranilno vrednost pekovskih

izdelkov
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

s

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

Vita
Vivida

KO ZADISI PO DOMACEM



ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita ajda

O IZDELKU

* koncentrat namenjen za proizvodnjo * omogoca pripravo testa po
ajdovega mesanega kruha in peciva direktnem postopku brez predhodne
z vec kot 35% delezem ajdove moke termicne obdelave ajdove moke

racunano na skupno kolicino moke

¢ kruh pecemo prosto ali v modelih
e omogoca pripravo kruha in peciva

prijethe arome in okusa s zdelek vsebuje izboljsevalec brez E
stevilk
¢ sredica pekovskih izdelkov je rahla
in fina
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 il

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV
Vita buca
O IZDELKU
* koncentrat namenjen za proizvodnjo * mleko v prahu mu daje lepo barvo in
mesanega kruha z bucnimi semeni bolj poln ckus

nepravilnega "domacega’ izgleda
* lomljena bucnha semena mu dajejo
¢ 7 vsebnostjo krompirjevih kosmicev specificno barvo in okus
zagotavlja daljso svezino izdelka
* namenjen je za rocno oblikovanje
¢ pekovskiizdelki imajo rahlo sredico testa
z vedjimi porami
¢ jzdelek vsebuje izboljSevalec brez E
stevilk

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

s

KO ZADISI PO DOMACEM




Reprnglinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

&

Vita domaca ajda

O IZDELKU

+ koncentrat je namenjen za * omogoca pripravo testa po
proizvodnjo rustikalnega ajdovega direktnem postopku brez predhodne
mesanega kruha z 48% delezem termicne obdelave ajdove moke
ajdove moke racunano na skupno
kolicino moke ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih

¢ omogoca pripravo kruha z izrazito s zdelek vsebuje izboljsevalec brez E
aromo in okusom po ajdi stevilk

¢ sredica pekovskih izdelkov ima
mocno sivkasto-rjave barvo in fino

strukturo
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 I

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita domaca koruza

O IZDELKU

+ koncentrat je namenjen za * omogoca pripravo testa po
proizvodnjo rustikalnega koruznega direktnem postopku brez predhodne
mesanega kruha z 48% delezem termicne obdelave koruzna moke
koruzne moke racunano na skupno
kolicino moke ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih

¢ omogoca pripravo kruha z izrazito s zdelek vsebuje izboljsevalec brez E
aromo in okusom po koruzi stevilk

¢ sredica pekovskih izdelkov je mocno
rumena, fina in ima majhne pore

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita domacdi

O IZDELKU

* koncentrat je namenjen za * kruh pecemo prosto
proizvodnjo kruha in peciva
* ima izgled “starega” domacega

¢ sredica je neenakomerno porozna kruha in peciva

s cskorjica je zlatorumene barve in s izdelek vsebuje izboljsevalec brez E
hrustljava stevilk

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita integrale

O IZDELKU

+ gotova zmes iz psenicne * omogoca pripravo izdelkov, ki
polnozrnate moke, ki je namenjena vsebujejo veliko balastnih snovi ter
za proizvodnjo kruha in peciva imajo v primerjavi z belim psenicnim

kruhom visjo hranilno ter nizjo

¢ polnozrnatim pekovskim izdelkom kaloricno vrednost
daje tipicen izgled, prijeten okus in
aromo s Kkruh pecemo prosto ali v modelih

¢ pekovskiizdelki imajo primerno ¢ izdelek vsebuje izboljSevalec brez E
rahlo sredico z vidnimi delci stevilk
psenicnih otrobov

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

U

KC ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita kurkuma

O IZDELKU

* koncentrat je namenjen za * izdelki imajo fino strukturo
proizvodnjo kruha in peciva s
kurkumo ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih

¢ kurkuma daje izdelkom specificho ¢ izdelek vsebuje izboljsevalec brez E
barvo, aromo in okus stevilk

¢ ima lepo rumeno sredico z vidnimi
delci raznih zrn in semen

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita oves

O IZDELKU

+ koncentrat je namenjen za * omogoca pripravo testa po direktnem
proizvodnjo ovsenega mesanega postopku brez predhodne termicne
kruha in peciva z vec kot 45% obdelave ovsene moke
delezem ovsene moke racunano na
skupno kolicino moke ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih

¢ omogoca enostavno pripravo kruha s jzdelek vsebuje izboljsevalec brez E
in peciva tipicne prijethe arome in stevilk
okusa

¢ sredica pekovskih izdelkov je finain

rahla
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i

KO ZADISI PO DOMACEM




Reprnglinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

&

Vita pira

O IZDELKU
* gotova zmes iz polnozrnate pirine * omogoca pripravo izdelkov, ki
moke, ki je namenjena za vsebujejo veliko balastnih snovi ter
proizvodnjo kruha in peciva imajo v primerjavi z belim psenicnim
kruhom visjo hranilno ter nizjo
¢ polnozrnatim pirinim izdelkom daje kaloricno vrednost

tipicen izgled, prijeten okus in aromo
s s svojo sestavo omogoca primerno

¢ pekovskiizdelki imajo primerno kakovost izdelkov
rahlo sredico z vidnimi delci pirinih
otrobov ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih
* izdelek vsebuje izboljsevalec brez E
stevilk
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita planinc

O IZDELKU

+ gotova zmes je namenjena za * svezina izdelkov je izredno dobra
proizvodnjo rustikalno koruzno-
pirinega kruha in peciva ¢ kruh pecemo prosto ali v modelih

¢ sredica pekovskih izdelkov ima ¢ izdelek vsebuje izboljsevalec brez E
sivkasto rumeno barvo stevilk

* sredica ima fino strukturo

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

Vita rut-in

O IZDELKU

+ koncentrat je namenjen predvsem .
za proizvednjo “korenin’, lahko pa ga
uporabimo tudi za druge vrste kruha
in peciva iz mehkejsega testa .

¢ izdelkom daje tipicho barvo in okus

s skorji izdelkov daje lepo barvo ter
hrustljavost

* jzdelkom daje neenakomerno in
vecjo luknjicavost sredice

DOZIRANJE
po recepturi

VITAVIVIDA BREZ ADITIVOV

zmanjsuje vpliv nihanja kakovosti
moke

posebno je primeren za mehkejsi
zames testa

izdelek vsebuje izboljsevalec brez E
stevilk

PAKIRANJE
vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=7

KC ZADISI PO DOMACEM



ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vitarz
O IZDELKU
* koncentrat je namenjen za * hlebcek je nizek in ima izredno
proizvodnjo rzenega mesanega dobro svezino
kruha
e kruh lahko pecemo prosto ali v
¢ omogoca enostavno pripravo kruha modelih
in peciva tipicne prijethe arome in
okusa s zdelek vsebuje izboljsevalec brez E
stevilk
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

2 i
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ReproKolinska

VITA VIVIDA BREZ ADITIVOV

Vita veczrnata

O IZDELKU

* 7mes je narejena za proizvodnjo * optimalen izgled in okus izdelkov
kruha in peciva ocbogatenega s dosezemo z uporabo
semeni vecsemenskega posipa

¢ 7 raznolikostjo semen in zit povecuje ¢ izdelek vsebuje izboljsevalec brez E
hranilno vrednost pekovskih stevilk
izdelkov

¢ vsebuje 13% semen na kolic¢ino
moke

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

5
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ReproKolinska

POSIPI

Vecsemenski posip

O IZDELKU

+ uporablja se za povrsinsko
okrasevanje kruha in peciva

¢ oblikovano testo se povrsinsko
navlazi z vodo in se povalja ali
potrese s posipom

¢ sledi vzhajanje testa in peka
* posip je Se posebe] primeren za
okrasevanje kruha in peciva

izdelanega iz vecsemenskega ali
veczrnatega koncentrata

DOZIRANJE PAKIRANJE
odvisno od zelenega videza konénega izdelka vrece 25 kg

KO ZADISI PO DOMACEM
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Surovine za
slascicarstvo
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ReproKolinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Zmes za krofe

O IZDELKU

* primerna za izdelavo vseh vrst ¢ izdelkom daje prijetno aromo
krofov in buhteljnov
* Se posebej je primerna za linijsko

e omogoca hitro proizvodnjo krofov izdelavo krofov
¢ izdelkom daje lepso in ¢ zmanijsuje vpliv nihanja kakovosti
enakomernejso strukturo sredice in moke
mehkobo
¢ testoinizdelek sta primerna za
¢ skorji izdelkov daje lepo barvo in lep zamrzovanje
‘vencek’
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

#E
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ReproKE)/linska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Koncentrat za krofe - pinco - potico

O IZDELKU
* je primeren za izdelavo vseh vrst * daje izdelkom lepso in
izdelkov iz sladkih test enakomernejso poravost sredice in
mehkobo
¢ vsebuje psenicno belo moko, jajca v
prahu, mleko v prahu, sladkor, ¢ daje skorji izdelkov lepo rjavo barvo
jedilna sol, emulgator (E472e, E471),
sredstvo za obdelavo moke E300, s daje izdelkom prijetno aromo
encimi, naravno barvilo beta karoten,
arome ¢ testoinizdelki so primerni za
Zamrzovanje
¢ omogoca hitro proizvodnjo
DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 12 5 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

EET

KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Koncentrat za krofe - pinco - potico

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

KC ZADISI PO DOMACEM




Reprnglinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Zmes za krem rezino

O IZDELKU
+ gotova zmes je namenjena pripravi * je prijetnega ckusa in ima prijeten
kreme, ki se uporablja kot nadev za vonj po vanilinu

proizvodnjo krem rezine
* krema se lahko uporablja tudi kot

¢ nadomesca zamudno pripravo nadev v razlicnih vrstah peciva (npr.
kuhane kreme princes krofov)

¢ krema je stabilna, primerna za ¢ krema se lahko uporablja
transport samostojno ali obogatena z raznimi

dodatki (kavo, kakavom, lesniki)

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

=

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Zmes za krem rezino super

O IZDELKU
+ gotova zmes je namenjena za * je prijetnega ckusa in ima prijeten
pripravo instant kreme, ki se vonj po vanilinu
uporablja kot nadev za proizvodnjo
kremne rezine * krema se lahko uporablja tudi kot
nadev v razlicnih vrstah peciva (npr.
¢ nadomesca zamudno pripravo princes krofov)

kuhane kreme
¢ krema se lahko uporablja

¢ krema je stabilna, puhasta, primerna samostojno ali obogatena z raznimi
za transport dodatki (kavo, kakavom, lesniki)
DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 12 5 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

===

KO ZADISI PO DOMACEM




Reprnglinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

&

Zmes za kocke

O IZDELKU

* gotova zmes za enostavno pripravo » izdelki niso drobljivi, imajo dobro
biskvithe mase po postopku svezino in lepo strukturo
enkratnega stepanja vseh sestavin
brez predhodne priprave (locenega e vedno zagotavlja uspesno pripravo
stepanja beljakov, rumenjakov, biskvitne mase

sladkorja itd )
¢ pri pripravi mase zmesi se doda
¢ zmes za biskvit je primerna za hitro vodo, olje in arome po recepturi
izdelavo biskvitov za kokosove
kocke, torte in razna peciva

* omogoca konstanten volumen in
stabilnost izdelkov

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 10 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA
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ReprnglinSka

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Zmes za brownije

O IZDELKU

+ gotova zmes za enostavno pripravo * omogoca konstanten volumen in
biskvithe mase po postopku stabilnost izdelkov
enkratnega stepanja vseh sestavin
brez predhodne priprave (locenega ¢ izdelki niso drobljivi, imajo dobro
stepanja beljakov, rumenjakov, svezino in lepo strukturo

sladkorja itd )
s vedno zagotavlja pripravo biskvithe

¢ zmes za brownije je primerna za mase
hitro izdelavo socnih cokoladnih
brownijev ¢ pri pripravi mase za brownije se doda
vodo, maslo in koscke ¢okolade po
* Ce se zmes pri pripravi brez dodatka recepturi

cokolade, se dobi biskvit, ki se ga
lahko uporabi za razlicne druge
sladice

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 10 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA
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KO ZADISI PO DOMACEM




ReproKolinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Zmes za biskvit

O IZDELKU

* gotova zmes je za enostavno * jzdelki niso drobljivi, imajo dobro
pripravo biskvithe mase po svezino in lepo strukturo
postopku enkratnega stepanja vseh
sestavin, brez predhodne priprave ¢ vedno zagotavlja uspesno pripravo
(locenega stepanja beljakov, biskvitne mase oz testa

rumenjakov in sladkorja itd.)

¢+ omogoca konstanten volumen- in
stabilnost izdelkov

DOZIRANJE PAKIRANJE
po recepturi vrece 25 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA

TEEE

KO ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Zmes za palacinke

O IZDELKU

* primerna za hitro izdelavo palacink * izdelku daje prijetno aromo

¢ izdelku daje lepo in enakomerno * Se posebej je primerna za izdelavo
strukturo ter mehkobo palacink na aparatu

¢ pouvrsina izdelka je lepe zlatorumene ¢ prizamesu se doda zmesi samo
barve voda

DOZIRANJE PAKIRANJE

po recepturi vrece 10 kg

PREDLAGANI TEHNOLOSKI POSTOPEK RECEPTURA
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ReproKolinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Sladkor vanilin

O IZDELKU

* uporablja se za aromatiziranje
razlicnih slascic

¢ vsebuje sladkor in aromo vanilin

DOZIRANJE PAKIRANJE
po okusu vrece 10 kg

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

SUROVINE ZA SLASCICARSTVO

Pecilni prasek

O IZDELKU

* uporablja se kot kemijsko vzhajalno
in rahljalno sredstvo

¢ vsebuje dinatrijev difostfat, natrijev
hidrogenkarbonat in skrob

¢ pri zamesu pomesamo Z moko

DOZIRANJE PAKIRANJE
2,6 % na koli¢ino moke vrece 10 kg

KC ZADISI PO DOMACEM
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ReproKolinska

Trgovsko
pblago

KO ZADIS|I PO DOMACEM
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ReproKolinske

TRGOVSKO BLAGO

Locilna sredstva

TRENNAKTIV 42s1i15L

* Scoslava voda, rastlinsko olje, rastlinski vosek, rastlinski
emulgator

e Uporaba za mazanje kalupov in pekacev

e nacilnost standardna emulzija

TRENNAKTIV PR 100 15L

e Secciavarastlinsko olje, rastlinski vosek, lecitin

e poraba zarazdvajanje pekovskih in slascicarskih izdelkov
od kalupov, za mazanje kalupov za kruh in pecivo, za biskvit,
podlog za torte..

e /nacilnost univerzalna uporaba

TRENNAKTIVB1o015L

e Sesiava rastlinsko olje, rastlinski vosek, lecitin

* Uporaba za mazanje pekacev in kalupov v proizvodnji kruha
in peciva

e nacilnost standardno olje za mazanje

TRENNAKTIV PR 100 SPRAY 600 ml

¢ Sccolava rastlinsko olje, rastlinski vosek, lecitin, antioksidant
in sredstvo za prsenje

e poraba za razdvajanje pekovskih in slascicarskih izdelkov
od kalupov in pekacev, za peko in gril

e nacilnost ne ustvarja oljne megle, nevtralen okus

SG OIL 151l/200L/100L

e Costava rastlinsko olje, lecitin, antioksidant

e Uporaba: za troje za obdelovanje, deljenje in rezanje testa,
za rezanje kruha, sesalne lijake

* “nacilnost: enostavna uporaba nanos in ucinkovito mazanje
delovnih povrsin in povrsin strojev strojev, ki prihajajo v stik s
testom oziroma s kruhom

KO ZADIS]I PO DOMACEM
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ReproKolinska

zitka
odjetja

P
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\‘@fﬂ' REPROKOLINSKA, druzba za proizvodnjo in prodajo, d.o.o.

@ Srediska ulica 5, 1000 Ljubljana, Slovenija

Narocila: info@reprokolinska.si | 0123 55 940

KC ZADISI PO DOMACEM



