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Z przyjemnoscig oddajemy do Panstwa ragk drugg edycje
katalogu produktow Bakels. Zainteresowanie, z jakim odebrali
Panstwo pierwsze wydanie zmotywowato nas do opracowania
kolejnej edycji, do lektury ktérej serdecznie zapraszamy.

Korzystajac z Panstwa cennych uwag i sugestii dokonalismy
istotnych zmian w strukturze katalogu, co z pewnoscig przetozy sie na
aspekt praktycznego wykorzystania informacji w nim zawartych. Na
ostatniej stronie znajdziecie Panstwo alfabetyczny index zawarto$ci
katalogu, ktéry pomoze bez probleméw dotrze¢ do wybranego
produktu.

Specjalnie dla Panstwa umiescilismy w katalogu wiele nowych
receptur i wskazaliSmy mozliwosci szerszego wykorzystania
produktow marki Bakels w tworzeniu wifasnego asortymentu. S TR T
Szczegolny nacisk zostat potozony na trend produkcji zywnosci : NN T SR
o0 prozdrowotnym charakterze — pieczywa o niskim indeksie '
glikemicznym, pieczywa wieloziarniste i smakowe wzbogacone
w widkna dietetyczne itp. Nie zapomnieliSmy rowniez o tych konsumentach, ktérzy dokonujg swiadomego
wyboru produktéw, bedacych elementem ich codziennej diety. Dlatego rozszerzyliSmy informacje na temat
kazdej mieszanki piekarniczej o dane dotyczace GDA (wskazane dzienne spozycie). Jest to informacja
o tym, jakie ilosci poszczegdlnych sktadnikow
odzywczych sg zawarte w produkcie. Dodatkowo
ilodci te odnoszg sie w sposob procentowy do
wartosci referencyjnych ustalonych w oparciu
o aktualne zalecenia zywieniowe.

Mamy nadzieje, ze lektura nowego katalogu
bedzie doskonata okazjg do zapoznania sie
z naszg aktualng ofertg, a proponowane pomysty
zainspirujg Panstwa do stworzenia bogatego,
niepowtarzalnego asortymentu, ktéry na dlugo
zagosci w ofercie Panstwa piekarni. Nowe pomysty
z pewnoscig uatrakcyjnig Panstwa oferte, a co
najwazniejsze ucieszg podniebienia najbardziej
wymagajacych konsumentéw.

Jezeli potrzebowaliby Panstwo wsparcia technologicznego lub zaprezentowania produktu na miejscu,
to zachecamy do kontaktu z naszymi Opiekunami Handlowymi lub Technologami, ktorzy chetnie udzielg
praktycznych wskazowek lub uméwia sie na pokaz.

Zapraszamy rowniez na imprezy targowe, zaréwno ogolnopolskie jak i regionalne, w ktérych
uczestniczymy. Liczne spotkania z naszymi Klientami zawsze stanowig dla nas cenne doswiadczenie, ktére
pragniemy pogtebia¢. Towarzyszy im prawdziwie

,Zywa” wymiana informaciji, sugestii i spostrzezen, BAKBE

a owocem wzajemnego inspirowania sie sg zwykle

nowe pomysty. I @ a,,
Ze swej strony zawsze czekamy na Panstwa S B

sugestie i opinie, ktére pomogg nam C 1

w opracowaniu kolejnych edycji katalogu, tak
bySmy wspdlnie tworzyli praktyczne narzedzie
pomocne w codziennej pracy piekarza.

Dziekujemy za uwage poswiecong lekturze

naszego katalogu i zyczymy wiele satysfakciji
z produktéw marki Bakels w codziennej pracy.
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W dzisiejszych czasach coraz bardziej Swiadomi jestesmy jak niezmiernie wazng sprawa jest to co jemy, szczegodlnie gdy
chodzi o tak codzienne pozywienie, jakim niewatpliwie jest chleb. Dzieki mieszance Grupy Bakels w prosty i szybki sposéb mozemy
wyprodukowaé wieloziarniste pieczywo o niskim indeksie glikemicznym. Produkty tego typu sa niezbedne i bardzo cenione
w zywieniu 0oséb chorych na cukrzyce oraz powinny znalez¢ sie w diecie kazdego, kto chce zdrowo i racjonalnie sie odzywiac.
Kompozycja ziaren zawartych w miksie (ziarna dyni, siemienia Inianego i stonecznika w potaczeniu z otrebami pszennymi i ptatkami
owsianymi) nadaje wypiekom bardzo intensywny aromat i wyrazisty smak oraz doskonatg gruboziarnista, otwartg strukture.
W przypadku tej mieszanki, stosujgc $cisle okreslona recepture, uzyskamy zawsze wypieki o niskiej warto$ci wskaznika IG w okolicy
54. Receptura zostata doktadnie przebadana i zarekomendowana przez naukowcow Uniwersytetu Oksfordzkiego. Na te okolicznosé
zostat wystawiony stosowny certyfikat potwierdzajacy przydatno$¢ mieszanki Pieczywo |G Mix do produkcji wyrobéw o niskim
wskazniku IG.

ELEMENT SKELADNIK PE{)E)%E'ZRJORVCA Certyfikat, plakat, ulotka i etykieta - wsparcie sprzedazy wypiekéw o niskim IG.
TR ’
Ciasto IG - MIX - BAKELS 1,000 kg wisie
Maka pszenna T500 1,000 kg
Drozdze 0,060 kg :
Woda 1,000 kg ==
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 3,060 kg

Informacje GDA:
100 g pieczywa zawiera:

Kwasy Rnaiaiind
kcal ~ Cukry Tiuszcz '&&Eme Sod  Biatko Wegowodany Btonnik - —=
288 1,89 7849 1,39 049 122g 408g 53¢g
14% 2% 1% 6% 16% 24% 15% 21%

% wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej

Wyrob chleba: _ odwazyé sktadnikina ciasto, Wyréb bulek:  _ nawazka: ,ButkilG"—70g,

- miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych obrotach; 4 min na szybkich - wstawi¢ do garowni; temp. ok. 30°C,
obrotach, wilgotno$¢ 65%, czas ok. 40 min,

-temperatura ciasta: 26 - 28°C, - wstawi¢ do pieca i zaparowac przez
-lezakowanie w dziezy: 15 min, ok.20s,
- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: ,,Chleb IG”-350 g, - temp. startowa pieca 230°C,
- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 30°C, wilgotnos¢ 65%, czas ok. 40 min, -temp. wypieku 200°C,
- nacig¢ wierzch wyrobow wedtug uznania, - piecprzez 15 min.

- wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 20 s,

-temp. startowa pieca 230°C,

-temp. wypieku 200°C,

- piec przez 10 min,

- otworzy¢ zasuwe umozliwiajaca ucieczke pary i piec przez kolejne 20-25 min.

K A . -
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Mieszanka piekarnicza do produkcji pszenno-zytniego pieczywa bogatego w stonecznik, siemieg Iniane oraz rzadko spotykany
w Polsce sktadnik - nasiona quinoa (komosy ryzowej). Produkt jest certyfikowany zgodnie z KRAV i przy zachowaniu
rekomendowanej receptury producenta oraz stosownych procedur i wymogéw wyroby na jego bazie mozna zaliczy¢ do
ekologicznych. Ponadto dzieki obecno$ci w mieszance nasion wypieki sg nie tylko ,czyste” ekologicznie, ale majg réwniez
prozdrowotny charakter. Szczegodlnie wazna jest tutaj obecnos¢ komosy ryzowej, ktéra w starozytnym panstwie Inkéw uchodzita za
zdrowotne i lecznicze ,zrédto zycia”, okrzyknieto jg nawet mianem ,ztota Inkéw”. Quinoa odznacza sie wysokg zawartoscig biatka
(rzedu 13-22%) i jest okreslana mianem jednego z najbardziej wysokobiatkowych warzyw. Doskonale zréwnowazona kompozycja
aminokwasow pokrywa sie z zaleceniami Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO). Jednostronna dieta bazujaca wytacznie na quinoa
nie przyniostaby uszczerbku dla zdrowia - to bezglutenowa skarbnica witamin, mineratdéw i pierwiastkéw $ladowych oraz
nienasyconych, dlugotancuchowych kwaséw ttuszczowych. Komosa ryzowa uchodzi za idealny suplement diety, a w zamierzchtych
czasach byta zrédtem zdrowia i sity.

ELEMENT SKLADNIK chleb/butki
Ciasto QUINOA ORGANIC MIX 1,800 kg Znak KRAV to uznane przez
Drozdze 0,090 kg konsumentow i wiarygodne
Woda 1,000 kg szwedzkie oznaczenie
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 2,890 kg zywnos$ci pochodzacej

z upraw ekologicznych
wprowadzone w roku 1985.
Charakterystyczne logo jest
- przyznawane przez Zwigzek

Plantatoréw Upraw Ekologicznych dla
produktéw zywnosciowych wytworzonych bez

13% 0% 5% 2% 15% 20% 17% 14% stosowania nawozéw sztucznych i chemicznych
% wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej Srodkéw ochrony roslin.

Informacje GDA:

100 g pieczywa zawiera:

Kwasy
tluszczowe

keal Cukry Tluszcz nasycone  Sod Biatko Weglowodany Btonnik
253 049 3449 049 04g9 99g 450g 36g

Wyrob chleba: _ owazyé sktadnikina ciasto,

- miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych obrotach i 5 min na szybkich obrotach,
-temperatura ciasta: 26-28°C,

-lezakowanie w dziezy: 15 min,

- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb —450 g, butki- 80 g,

- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 37°C, wilgotno$¢ 60%, czas ok. 40 min,

- nacig¢ wierzch wyrobéw wedtug uznania,

-wstawi¢ do piecaizaparowac przezok. 15s,

-temp. startowa pieca 240°C,

-temp. wypieku 210°C,

- czas wypieku: chleb —ok. 40 min, butki - okoto 15 min.

¥ BAKELS
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Koncentrat do produkcji pszennego i pszenno - zytniego pieczywa odpowiedni zaréwno do obrobki recznej, jak réwniez do
produkgji na liniach przemystowych. Dzigki wysokiej zawarto$ci w mieszance sktadnikow petnoziarnistych (Sruta pszenna i otreby
pszenne) wypieki na jej bazie nabierajg prozdrowotnego charakteru. Mix zawiera wszelkie niezbedne elementy pozwalajace
otrzymac lekkie wypieki o mocnej strukturze, ktére wyrdzniajg sie unikatowym smakiem. Szorstka powierzchnia uzyskana dzieki
obecnosci w mieszance ziaren pszenicy oraz dodatkowi maki grahamki nadaje gotowemu pieczywu wyjatkowo apetyczny wyglad.
Mieszanka nadaje sie do wypieku chlebow, jak rowniez pieczywa drobnego.

ELEMENT SKLADNIK RECEPTURA 1 RECEPTURA 2 RECEPTURA 3
Ciasto PIECZYWO GOLIAT 2,500 kg 2,500 kg 2,500 kg
Maka pszenna T500 5,000 kg 3,500 kg 5,000 kg
Maka zytnia T720 - 2,000 kg -
Drozdze 0,250 kg 0,300 kg 0,300 kg
Sol - 0,015 kg -
Woda 4,500 kg 5,500 kg 4,700 kg
Siekane daktyle - - 1,000 kg
Orzechy wioskie - - 0,500 kg
Dodatki Maka pszenna T1850 0,300 kg 0,300 kg 0,350 kg
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 12,550 kg 14,115 kg 14,350 kg
Informacje GDA* w przeliczeniu na 100 g wyrobu: keal keal keal
252 - 236 - 272 :
13% e 12% e 14% o
Cukry 0% Cukry 2% Cukry 0%
1; /g Biatko 121 /g Biatko :;:/g Biatko
0 109 0 8649 0 969
s 20% e 17% i 19%
2.9 (S 9 (R o%  Megows
W W e W
3% g 3% i 4% i
* % wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej 20% 21% 21%

Metoda: - odwazyé sktadniki na ciasto,
- miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych obrotach i 6 min na szybkich obrotach,
-temperatura ciasta: 28°C,

-lezakowanie w dziezy: 10 min,

- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb—400 g, butki- 80 g,

- wierzch kgséw pokry¢ przewidzianymi w recepturze dodatkami,

- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 30°C, wilgotno$¢ 65%, czas ok. 30 - 45 min,
- nacig¢ wierzch wyrobow wedtug uznania,

- wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 15 s,

- temp. startowa pieca 230°C,

- temp. wypieku 210°C,

- czas wypieku: chleb —35—40 min, butki - okoto 15 min.




Mieszanka piekarska do produkcji wysokiej jakosci petnoziarnistych wyrobéw. W sktad produktu wchodzi magka pochodzgca
z petnego przemiatu. Dzigki temu, ze ziarno przed mieleniem nie zostato poddane procesowi oczyszczania z okrywy owocowo
- nasiennej, mieszanka jest bogata w btonnik, sole mineralne, witaminy z grupy B oraz kwas foliowy. Gotowe chleby dostarczajg do
organizmu bardzo duzo cennych sktadnikdw odzywczych i pomagaja w jego zdrowym funkcjonowaniu. Oprécz maki pszennej
i zytniej z petnego przemiatu w sktad mieszanki wchodzg réwniez drobno zmielone ziarna kukurydzy i owsa, co dodatkowo podnosi
walory zdrowotne i smakowe uzyskiwanych wyrobow. Pieczywo wyprodukowane na bazie mieszanki jest szczegdlnie cenne dla
0sob, ktore dbajg o linie, a nie chcg rezygnowac z jedzenia chleba. Ze wzgledu na duzg zawartos¢ btonnika, organizm szybciej sie
nasyca. W pozniejszej fazie trawienia btonnik przyspiesza i reguluje prace jelit.

ELEMENT SKLADNIK chleb/butki

W celu zoptymalizowania prozdrowotnego 9
Ciasto GRAHAM PELNOZIARNISTY MIX 1,600 kg charakteru wypiekanego chleba niezbedne jest ,ﬂw 2
Maka pszenna T1850 (grahamka) 1,600 kg Sciste przestrzeganie receptulry. Rekomendowana_ E
Drozdze 0.100 kg receptura uzyskata certyfikat amerykanskiej /1111 3
Woda 1’920 kg Komisji (Whole Grain Council) zajmujacej sie PEENE 2
i badaniem zywnosci na bazie catych ziaren i dzieki s
Dodatki Maka pszenna T1850 (posypka) 0,100 kg temu pieczywo wyprodukowane z mieszanki ZIARNO 2
— GRAHAM PELNOZIARNISTY MIX mozna 58 gram §

il5ad surowcowy przed wypiekism: 5,320 kg oznaczac specjalnym znakiem tej Komisji. na 100 g porcje

Informacje GDA:
100 g pieczywa zawiera:

Kwas
kcal  Cukry Tiuszcz "r'u‘assz%g)r"?’ee S6d  Biatko Weglowodany Btonnik
247 179 25g 07g 00g 10g 445g 699 0 e
12% 2% 4% 4% 0%  20% 16% 28% .
s 4 i i > > > Wholegrain bread that tastes great

% wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej
Metoda:

- odwazy¢ skfadniki na ciasto,

- miesienie (maszyna spiralna): 5 min na wolnych obrotach i 2 min na szybkich obrotach,
-temperatura ciasta: 25°C,

- lezakowanie w dziezy: 20 min,

- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb —500 g, butki-85g,

- wierzch kesow pokry¢ przewidzianymi w recepturze dodatkami,

- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 37°C, wilgotno$¢ 60%, czas ok. 35 - 40 min,
- nacig¢ wierzch wyrobéw wedtug uznania,

-wstawi¢ do pieca i zaparowac przezok. 15 s,

-temp. startowa pieca 230°C,

-temp. wypieku 210°C,

- czas wypieku: chleb —45 — 50 min, butki - okoto 20 min.

BAKERY INGREDIENTS SINCE
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Wieloziarnista mieszanka piekarnicza do produkcji wyrobéw o zdrowym charakterze. W jej sktadzie obecne sg otreby owsiane,
siemie Iniane, widkna buraka cukrowego, ptatki pszenne, widkna grochu i nasiona sezamu. Tak duza réznorodnosc¢ i bogactwo
sktadnikdw powoduje, ze sporzadzone wypieki sg niezwykle zasobne w btonnik. Juz jedna zaledwie butka (70 g) zaspokaja
21% dziennych potrzeb organizmu ludzkiego na ten sktadnik. Ponadto mix zostat wzbogacony o dodatek sproszkowanego korzenia
zen —szen. Obecnos¢ tego skladnika dodatkowo podnosi atrakcyjnos¢ wypiekow, nie tylko w zakresie sktadu pieczywa, ale réwniez
dzieki temu, ze sam zen-szen jest pozytywnie odbierany przez klientéw. Mieszanka nadaje sie do wypieku chleba oraz pieczywa
drobnego. Jest odpowiednia zaréwno do obrébki recznej, jak rowniez na liniach.

ELEMENT SKLADNIK chleb butki Plakat i etykieta - wsparcie CH LEB
" - > sprzedazy pieczywa " i
Ciasto ZEN - SZEN MIX 0,600 kg 0,500 kg ;
Maka zytnia T720 0,500 kg -
Zakwas piekarski 0,500 kg -
Maka pszenna T500 1,200 kg 1,200 kg
Drozdze 0,100 kg 0,090 kg
Sol 0,030 kg - Z
BAKELS LECIMAX 1% - 0,010 kg 1]
Woda 1,600 kg 1,000 kg y,
podatki Maka zytnia T2000 0,080 kg 0,100 kg =z
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 4,61 0 kg 2‘900 kg 1]
Informacje GDA* ‘N Korzen _Zeﬁ_—’Szgr') stosuje lsie
w przeliczeniu na 100 g wyrobu: keal el dZiV; mjeeds);CYg:]e ngzlgaejn 3d 4Z%00 2'?2' dcl’(g
g::ﬁ 00 gzk% S0 naturalnego zdrowia. Dodaje energii,
T 25‘; 160 21; zwieksza mozliwosci intelektualne i fizyczne oraz wzmacnia odpornosé na
2% Ve 2% ko stres. Ponadto obniza poziom glukozy we krwi, redukuje nadwage, zwigksza
Tizu§z§z 759 Tglgzgcz 939 odporno$¢ organizmu na bakterie i zarazki, wspomaga koncentracje.
4% 15% 5’% 19% Ekstra_kt z korzger'!ia _ieh-szenia ulat‘wia spalanie tlenu w ‘kor['né_rkaqh
R NGy KR Ny organizmu, zmniejszajac powstawanie zakwasow, ktére pojawiaja sie
039 16% 049 16% podczas intensywnego wysitku. Zeh - szen opdznia procesy starzenia
2% Bgogr;ik 2% B;o‘r;r‘;ik organizmu, wplywa na zachowanie sprawnosci fizycznej i umystowej,

tagodzi objawy menopauzy, przez co pozwala utrzymac aktywnos$¢ zyciowg

26% 30% kobieti mezczyzn do pdznych lat.

* % wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej

Mstoda: - odwazyé sktadniki na ciasto,
- miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych obrotach i 6 min na szybkich obrotach,
-temperatura ciasta: 27 - 28°C,
-lezakowanie w dziezy: 15 min,
- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb — 550 g, butki- 80 g,
- wierzch kesow pokry¢ przewidzianymi w recepturze dodatkami,
- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 37°C, wilgotno$¢ 60%, czas ok. 45 min,
- nacig¢ wierzch wyrobéw wedtug uznania,

-wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 20's, Do foremek stosowaC nawazke
-temp. startowa pieca 240°C, 450 g. Powierzchnie chleba mozna

-temp. wypieku 210°C, przyozdobi¢ poprzez posypanie
- czas wypieku: chleb —45 min, butki - okoto 15 min. maka T7201 nacinanie na krzyz.

Technolog radzi:

» ? 4 - — - —
T i 2 T N

'¢ e -
e N T
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Pachnaca suszonym pomidorem, cebulka, papryka i oregano skoncentrowana mieszanka do produkcji wszelkiego rodzaju
produktow piekarniczych. Szczegdlnie polecana do wypieku buteczek grilowych, spodéw do pizzy oraz réznych lekko pikantnych
przekasek. Mix nadaje sie do produkcji reczneji mechaniczne;.

ELEMENT SKLADNIK chleb/butki  pikantne scones/pizza
, Pikantne Scones — tradycyjne angielskie wypieki
Ciasto WELOSKI MIX PIKANTNY 5,000 kg 5,000 kg - o -5 . =
Maka pszenna T500 10,000 kg 10,000 kg ¢ 4 1 IGe A
Olej uniwersalny - 1,000 kg ¥
Drozdze 0,600 kg 0,200 kg
Woda 8,100 kg 7,100 kg
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 23,700 kg 23,300 kg
Informacje GDA*
w przeliczeniu na 100 g wyrobu: = el
13% /" s6d 15% " sed
Cukry 00g Cukry 00g
209 | gy, 219 1o,
2%/ Bialko 2% ' Bialko
Tluszcz 93g Thuszez 92g
189 199 689 | 159
%:{? Aeglowodany gfzg Weglowodany
thiszeaowe 51,29 HEsezue 52,09
039 | 199, 079 [ 199,
2% Blonnik 3% Bionnik
29g 28g
1% 1%
* % wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej
Metoda: _ odwazy¢ sktadniki na ciasto, Mstoda: —_ 5qwazyé i potaczyé Wioski Mix Pikantny, make pszenna,
- chleb, LT . . - pikantne 4 . . BT . .
- bulki, - miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych scones. wode i drozdze, - miesienie do uzyskania gtadkiego,
- pizza. obrotach i 6 min na szybkich obrotach, bezgrudkowego ciasta (maszyna spiralna): 4 min na
-temperatura ciasta: 28°C, wolnych obrotach i 3 min na szybkich obrotach,
-lezakowanie w dziezy: 15 min, - doda¢ olej i kontynuowa¢ miesienie na szybkich
- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb — 470 g, butki - obrotach przez kolejne 2 min,
8049, pizza—-70g, -temperatura ciasta: 26-28°C,
- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 37°C, wilgotno$¢ 60%, -lezakowanie 10 min,
czas ok. 40 min, - rozwatkowac ciasto na 1 cm grubosci i okragtym
- nacig¢ wierzch wyrobow wedtug uznania, wycinakiem wycisna¢ krazki o $rednicy ok. 6 — 7 cm,
-wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 15 s, nawazka: 80-100g,
-temp. startowa pieca 230°C, - wstawi¢ do garowni; temp. ok. 37°C, wilgotno$¢ 60%,
-temp. wypieku 210°C, czas ok. 35 min,
- czas wypieku: chleb — ok. 35 min, butki - okoto 15 min, -wstawi¢ do piecaizaparowac przez ok. 15,
pizza—ok. 10 min. - temp. startowa pieca 230°C,

- temp. wypieku 220°C,
- czas wypieku ok. 15 min.

¥ BAKELS
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Koncentrat do szybkiej produkcji pieczywa typu Ciabatta. Wyrobione ciasto nie wymaga dtugiego lezakowania, wystarczy
10 — 15 minut i mozemy formowac odpowiednie kesy. Wypieki charakteryzujg sie duzymi porami, odpowiednimi i pozgdanymi dla
tego typu pieczywa oraz wyjatkowo bogatym aromatem. Butki sg puszyste, lekkie, a ich skérka niezwykle chrupigca. Podstawowg
recepture mozna urozmaici¢ wedtug wtasnego uznania i zapotrzebowania poprzez dodatek ziot, oliwki, suszonych pomidoréw czy
innej mieszanki z oferty Grupy Bakels (np. Pomidor Mix).

ELEMENT SKEADNIK CIABATTA CIABATTA CIABATTA CIABATTA CIABATTA SPODY

POMODORO Z OLIWKA ZIOLOWA WIELOZIARNISTA DO PIzzY
Ciasto CIABATTA MIX 0,130 kg 0,130 kg 0,140 kg 0,130 kg 0,130 kg 0,160 kg
Maka pszenna T500 1,300 kg 1,100 kg 1,400 kg 1,200 kg 1,300 kg 2,400 kg
Drozdze 0,060 kg 0,060 kg 0,060 kg 0,060 kg 0,060 kg 0,090 kg
Oliwa z oliwek - - 0,050 kg - - -
POMIDOR MIX - 0,200 kg - - - -
Woda 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg 1,400 kg
Dodatki Maka zytnia T720 0,125 kg - - - - -
Oliwki zielone marynowane - - 0,100 kg - - -
Ziota prowansalskie - - - 0,150 kg - -
Posypka wieloziarnista - - - - 0,200 kg -
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 2,615 kg 2,490 kg 2,750 kg 2,540 kg 2,690 kg 4,050 kg
Informacje GDA* w przeliczeniu na 100 g wyrobu: ol P P ol
237 230 248 254
12% . /Iaea 1% /7issq 12% " /78sa 13% . /Iieea
Cukry 05g Cukry 079 Cukry 069 Cukry 049
069 1919, 064 | 8% 089 | 6% 049 1479,
1% / Bialko 1%/ Biatko 1%/ Biatko 0% / Bialko
Ttuszez 79 Tiuszcz 729 Tluszcz 689 Thuszez 779
°1'Z/9 14% 12-30/9 14% 250/9 14% 1‘; 15%
029 189, 039 1479 089 1479 029 [ 509
1% " Blonnik 1% " Blonnik 3% ' Bionnik 1% " Blonnik
29 2g 189 199
8% 8% 7% 8%

* % wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej
Metoda:

- odwazy¢ sktadniki na ciasto,

- miesienie (maszyna spiralna): 2 min na wolnych obrotach; 8 min na szybkich obrotach,
-temperatura ciasta: 26-28°C,

- wyjac ciasto z dziezy i przetozy¢ do plastikowego pojemnika wysmarowanego olejem - czas lezakowania 10 min,
-rozwatkowac ciasto na grubo$c 0,7 - 1 cm, podzieli¢ na mniejsze kesy - nawazka 80— 120 g,
- wierzch keséw pokry¢ przewidzianymi w recepturze dodatkami,

- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 25°C, wilgotno$¢ 65%, czas ok. 45 -50 min,

- wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 15 s,

-temp. startowa pieca 230°C,

-temp. wypieku 210°C,

- czas wypieku: okoto 20 min.

: ® i‘, J ; 8 -_. B -'-‘ , - ‘:‘_‘ -
¥ BAKELS
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Koncentrat do wypieku pszenno — zytniego pieczywa o wilgotnym miekiszu i bogatym aromacie kwasu chlebowego.
Wypieczony chleb nadaje sig do dtugiego przechowywania miedzy innymi przez obecnos¢ w mieszance ptatkdw ziemniaczanych.
Gotowy wyréb mozna z powodzeniem porownac¢ do tradycyjnego wiejskiego chleba, wypiekanego w domowych piecach. Poprzez
dodatek powszechnie dostepnych przypraw i ziét mozemy uzyskac¢ wiele ciekawych wariantow smakowych. Dzieki temu w tatwy
sposob mozna wzbogacic oferte, a konsument bedzie miat szeroki wybor.

ELEMENT SKLADNIK Chieb Ziemianiski Chieb Zieriariski e oy ey
Ciasto CHLEB ZIEMIANSKI MIX 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg
Maka pszenna T500 1,100 kg 1,100 kg 1,100 kg 1,100 kg
Maka zytnia T720 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg
Drozdze 0,105 kg 0,205 kg 0,105 kg 0,205 kg
Sol 0,030 kg 0,030 kg 0,030 kg 0,030 kg
Ziota prowansalskie - - 0,040 kg 0,040 kg
Czosnek granulowany - 0,050 kg - 0,050 kg
Woda 1,400 kg 1,400 kg 1,400 kg 1,400 kg
Dodatki Maka zytnia T720 0,075 kg 0,125 kg - -
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 3,710 kg 3,910 kg 3,675 kg 3,825 kg
Informacje GDA* keal keal keal keal
w przeliczeniu na 100 g wyrobu: 238 . 239 . 232 - 231 -
12% oh 12% e 12% oo 12% oo
f8g | G5 | 2 fsg |z feg
KON (58 (B (R
W W s e e 1
szz‘;ﬂ Wealg\’réogany sz:{? Weilggogany %‘Zj Weilg\.lvsogany %‘Zj Weilg\.lvzogany
nssy;mge B:oso/",k "6”é°"g' B: 8%k nasy;mge B: 70/(')k nasyémge B: 70/(')k
w5 w %5 w % w5
* % wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej 1% 13% 1% 12%
Mstoda: - odwazy¢ sktadniki na ciasto, W przypadku, gdy chcemy uzyska¢ okragty chleb
- miesienie (maszyna spiralna): 4 min. na wolnych obrotach i 5 min  z efektem popekanej skorki nalezy zastosowac
na szybkich obrotach, nastepujaca metode:
-temperatura ciasta: 27-28°C, - poprzez delikatne ugniatanie odwazonych kesow
-lezakowanie w dziezy: 10 min, (450-500 g) pofatdowac powierzchnie gorng tworzac
- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb —450-500 g, butki-70 g, nieregularne wzory,
- wierzch kesow pokry¢ przewidzianymi w recepturze dodatkami, - utozy¢é kesy w okragtych koszykach strong
- wstawi¢ do garowni: temp. ok. 37°C, wilgotno$¢ 60%, czas ok. 40 min, pofatdowang do spodu,
- nacig¢ wierzch wyrobow wedtug uznania, - wstawi¢ do garowni i prowadzi¢ proces do 3/4 gary,
- wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 15 s, - przetozy¢ bochenki na blachy wypiekowe
- temp. startowa pieca 240°C, odwracajac je gtadka strong do dotu,
- temp. wypieku 220°C, - prowadzi¢ proces rozrostu do petnej gary.

- czas wypieku: chleb —ok. 40 min, butki - okoto 15 min.

%
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Uniwersalna mieszanka piekarnicza do wypieku kukurydzianego pieczywa pszennego lub pszenno - zytniego. Mix nadaje sie
zaréwno do wyrobu chleba, jak i drobnego asortymentu. Dodatek grysu kukurydzianego oraz ziaren stonecznika wptywa pozytywnie
na strukture wypiekow oraz na ich niepowtarzalny, delikatny smak i ztocistg barwe. W zaleznosci od pozadanego efektu koncowego
do produkcji pieczywa kukurydzianego mozna zastosowac kilka ponizej przedstawionych receptur.

. 40 % butki . 20 % butki 20 % butki
40 % butk ! 20 % butk ) ’ 15 % chleb
ELEMENT SKLADNIK kukuryd:iarlle kuI;usrz?::ne kukuryd:iall1e zk:ekrl;rr!r,\c:ztli:lrrll?q k:‘;l:'zy:"z‘:mne kukury‘(:izi:ny
Ciasto KUKURYDZA MIX 0,800 kg 0,800 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg
Maka pszenna T500 1,150 kg 1,150 kg 1,550 kg 1,550 kg 1,550 kg 0,700 kg
Maka zytnia T720 - - - - - 0,500 kg
Zakwas piekarski - - - - - 0,500 kg
Drozdze 0,075 kg 0,075 kg 0,075 kg 0,075 kg 0,075 kg 0,100 kg
Sél - - 0,015 kg 0,015 kg 0,015 kg 0,020 kg
Woda 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg 0,800 kg
Dodatki Ser z6tty Gouda tlusty - 0,280 kg - 0,270 kg - -
Ziarna dyni - - - 0,270 kg - -
Sezam - - - - 0,110 kg -
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 3,025 kg 3,305 kg 3,040 kg 3,580 kg 3,150 kg 3,020 kg
Informacje GDA* w przeliczeniu na 100 g wyrobu:
N ¢GN 6N e e e
- 13%  / seq - 14% | geq - 13%  / gsq - 15%  / gsq - 14% gsq - 13%  / seq
Cukry 05g | Cukry 059 | Cukry 059 | Cukry 059 | Cukry 0449 | Cukry 059
029 [ 509, 029 1y, | | 028 (49, 038 1209, 029 T4y, | 099 [opg,
~ 0% Bialko ~ 0% Biaiko ~ 0%/ Biaiko ~ 0%/ Biaiko ~ 0% Biaiko ~ 1% Biaiko
Thuszez 86g Tluszcz 1069 Tluszcz 82g Tluszcz 169 Tluszcz 89g Ttuszez 699
369 4795 | BP9 oqy [ 229 Tqgy | 800 jogg | 469 [ygg, 249449,
5% 8% 3% 1% 7% 3%
wiEhe 50,39 wiihe 46,19 wihe 5229 wilhe 4559 wihe 5059 wihe 51,09
959 199, 199 79, 048 gy | 239 [q79, 075 g0, 049 199,
~ 3% Blonnik ~ 10%  Blonnik 2% Blonnik ~12%  Blonnik - 3% Blonnik ~ 2% " Bionnik
259 23g 22g 23g 259 359
10% 9% 9% 9% 10% 14%

* % wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej
Metoda:

- odwazy¢ sktadniki na ciasto,

- miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych obrotach i 5 min na szybkich obrotach,
-temperatura ciasta: 28°C,

-lezakowanie w dziezy: 10 min,

- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb—450 g, butki—70-80 g,

- wierzch keséw pokry¢ przewidzianymi w recepturze dodatkami,

- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 30°C, wilgotno$¢ 65%, czas ok. 40 min,
- wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 15 s,

-temp. startowa pieca 240°C,

-temp. wypieku 210°C,

- czas wypieku: chleb — 35 min, butki - okoto 15 min.

.
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Wys$mienita, bardzo aromatyczna baza do produkcji pieczywa o pikantnym charakterze. Niepowtarzalny smak zawdziecza
kompozycji suszonych w storicu pomidoréw, cebuli oraz oregano. Doskonale sprawdza sie przy produkgji butek grillowych, paluchéw
serowych, pizzerek czy sandwiczy. Mieszanke Bakels Pomidor Mix mozna zastosowac¢ jako dodatek do wytwarzanego w danym
zakfadzie pieczywa. Pozwala to na poszerzenie asortymentu o niebanalne wyroby, ktére zaspokoja podniebienia najbardziej
wymagajacych klientéw. Wystarczy 10%-owy dodatek mixu w stosunku do pozostatych sktadnikéw ciasta, aby uzyska¢ pomidorowg
ciabatte, tosta czy bagietke. Wyroby na bazie mixu dtugo zachowujg $wiezos$¢, aromati smak.

ELEMENT SKLADNIK chleb/pizzerki butki butki z serem
Ciasto POMIDOR MIX 0,920 kg 0,500 kg 0,500 kg
Maka pszenna T500 0,920 kg 1,000 kg 1,000 kg
Drozdze 0,075 kg 0,080 kg 0,080 kg
Sol - 0,020 kg 0,020 kg
Woda 1,000 kg 0,850 kg 0,850 kg
eratkl Maka zytnia T720 0,100 kg - -
Ser 26ty Gouda ttusty - - 0,320 kg
Wsad surowcowy przed wypiekiem: 3,015 kg 2,450 kg 2,770 kg
Informacje GDA* w przeliczeniu na 100 g wyrobu: keal keal keal
261 . 250 . 264 .
13% ed 12% e 13% og
o e o i T
o (B g o (S
TOzugzgz 17% lel{(s)z;z 16% T04u;z;:z 209
f}% Weilg’véogany g% WQ%Ig'véogany Z% Weilg’wzogany
e ew e ew o o
2% i 2% %275 1% iy
13% 1% 10%

* % wskazanego dziennego spozycia dla osoby dorostej

Mstoda: - odwazyé sktadniki na ciasto,
- miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych obrotach i 4 min na szybkich obrotach,
-temperatura ciasta: 27 - 28°C,
-lezakowanie w dziezy: 15 min,
- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: chleb — 550 g, butki- 70 g,
- wierzch keséw pokry€ przewidzianymi w recepturze dodatkami,
- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 37°C, wilgotno$¢ 65%, czas ok. 40 min,
- nacig¢ wierzch wyrobéw wedtug uznania,
- wstawi¢ do piecaizaparowac przezok. 15s,
- temp. startowa pieca 230°C,
- temp. wypieku 210°C,
- czas wypieku: chleb —ok. 35 min, butki - okoto 15 min.

¥ BAKELS
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Surowiec w postaci proszku do wytworzenia niebanalnej dekoracji na powierzchni pieczywa. Produkt zawdziecza
nazwe charakterystycznemu wzorowi, jaki zdobi skérke pieczywa po wyciagnieciu z pieca. Zastosowanie Tiger Pasty jest
dobrym sposobem zaréwno na podniesienie waloréw estetycznych standardowego pieczywa, jak i na urozmaicenie
oferowanego asortymentu. Oprécz ciekawego wygladu wzbogaceniu ulega réwniez smak i zapach otrzymanych wypiekow.

RECEPTURA PODSTAWOWA

SKLADNIK ILOSC
TIGER PASTA 1,000 kg
Woda (40°C) 0,880 kg
Drozdze 0,050 kg

Metoda:

- odwazyc, potaczy¢ i wymieszac wszystkie sktadniki do uzyskania
Jjednolitej konsystencji,

- odstawic¢ na okoto 30 min w temperaturze 25-30°C,

- wyciggnac z komory rozrostowej pieczywo wygarowane w okofo
3/4 objetosciiposmarowac rowno jego powierzchnie Tiger Pasta,

- wstawi¢c posmarowane pieczywo do komory rozrostowej
iprowadzic¢ proces do petnej gary,

- wypiekac z zaparowaniem,

- przygotowana Tiger Pasta nadaje sie tylko do jednorazowego
inatychmiastowego uzytku.

Srodek w formie proszku do poprawy parametréw przechowywania
gotowego produktu piekarniczego. Wyroby, do ktérych dodano Lecisoft Fri
zachowujg przez diuzszy czas Swiezo$¢ i niezmieniong jako$¢. Zawarte
w preparacie substancje czynne (wyspecjalizowane enzymy) odpowiednio
modyfikujg strukture miekiszu tak, aby jak najbardziej opdzni¢ proces
czerstwienia. Jednoczesnie sg one obojetne i catkowicie neutralizujg sie
podczas obrobki termicznej. Dzigki temu nie podlegajg obowigzkowi
deklarowania ich na etykiecie gotowego wyrobu. Preparat Lecisoft Fri zalicza
sie do grupy produktéw marki Bakels tzw. Clean Label — co w wolnym
ttumaczeniu znaczy ,czysta etykieta”. Dodatek preparatu Lecisoft Fri w zaden
sposoéb nie wptywa na smak, zapach ani koncowy wyglad produktéw.

Sposéb uzycia

Dozowanie 0,6 — 1,1% na make.

Wysokiej jakosci polepszacz do pieczywa mieszanego i pszennego.
Zastosowanie Lecimaxu poprawia wyglad i zwigksza objetos¢ bochenkdéw
bez efektu nadmuchania. Powoduje powstanie chrupigcej skorki, przy
zachowaniu delikatnego miekiszu. Polepszacz nadaje sie do obrébki recznej,
jakrowniez nalinie chlebowe.

Sposoéb uzycia

Dozowanie - 1% w przeliczeniu na mase maki. Optymalna dawka moze roznic sie w zaleznos$ci od zastosowania.

¥ BAKELS
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Ekonomiczny zamiennik mleka piekarniczego przy produkcji pieczywa.
Mocno chionie wode, przez co produkcja jest bardziej wydajna niz przy
zastosowaniu standardowego dodatku. Preparat ME25 daje takie same
wiasciwosci jak mleko w proszku jednoczesnie poprawiajgc absorpcje wody
w ciescie i wydtuzajac Swiezos¢ gotowych wyrobéw. Dzieki jego zastosowaniu,
pieczywo jest bardziej wyrosniete, skorka bardziej rumiana, a migkisz
delikatniejszy. Mozna go zastosowa¢ do produkcji wszelkiego rodzaju
wyrobéw, w ktérych standardowo przewidziane jest mleko w proszku
(pieczywo cukiernicze, ciasta drozdzowe, ciasta poétfrancuskie itp.). Ponadto
dodatek ME25 sprawia, ze ciasto surowe wolniej si¢ starzeje oraz nie wysycha,
przez co diuzej mozna poddawac je obrobce.

Sposéb uzycia
Dozowac 1-1,5 % w przeliczeniu na make.

by b e

Ciasto Mieko 1,000 kg - - 1,000 kg -
Woda - 2,750 kg 2,750 kg - 1,000 kg
Jaja 0,500 kg - - 0,500 kg 0,500 kg
Cukier 0,500 kg 0,200 kg 0,260 kg 0,500 kg 0,500 kg
Thuszcz 0,500 kg 0,500 kg - - 0,200 kg
Masto - - - 0,500 kg -
Olej roslinny - - 0,500 kg - -
Drozdze 0,200 kg 0,250 kg 0,250 kg 0,200 kg 0,200 kg
Sél 0,070 kg 0,080 kg 0,080 kg 0,060 kg 0,070 kg
Maka 500 4,000 kg 5,000 kg 5,000 kg 4,000 kg 4,000 kg
ME 25 0,040 kg 0,050 kg 0,050 kg 0,040 kg 0,040 kg
Lecimax 1% - 0,050 kg 0,050 kg - -
Ttuszcz typu puff - - - - 1,300 kg
Sezam - - 0,100 kg - -

Wsad surowcowy przed wypiekiem: 6,810 kg 8,880 kg 9,040 kg 6,800 kg 7,810 kg

Metoda: - wszystkie sktadniki, oprécz thuszczu i maki, wymieszaé razem na zimno,
-zmiesza¢ ME 25 z maka, dodaé do ciasta i ponownie wymieszac,
- na koncu dodac¢ ttuszcz i wyrobi¢ ciasto do wiasciwej konsystenciji.

Technolog radzi:  _ \y przypadku ciasta pétfrancuskiego gotowe ciasto sktadaé z ttuszczem typu puff wg receptury okreslanej jako

Jrzy razy trzy”,
-w przypadku hamburgeréw, przed wypiekiem, butki spryskaé woda i posypa¢ sezamem.

Preparat enzymatyczny w proszku do produkc;ji
cukierniczej i piekarniczej, szczegdlnie polecany tam,
gdzie chcemy uzyskac lekki i biaty miekisz. Jest on
idealny do produkcji butek hot-dogowych
i hamburgerowych, chleba tostowego, chatek, butek
i rogali mlecznych oraz wyrobéw na bazie ciasta
drozdzowego. Produkt moze by¢ stosowany we
wszelkich recepturach w potaczeniu z ttuszczami
piekarniczymi oraz polepszaczami. Zastosowanie
Monofresh Super powoduje rozjasnienie i zmiekczenie
miekiszu oraz zwiekszenie absorpcji wody. Wptywa to
korzystnie na kalkulacje wyrobu oraz przedtuza jego
Swiezos¢. Dodatek preparatu do surowego ciasta,
zabezpiecza je przed obsychaniem i tworzeniem sig tzw.
skorki podczas obrébki i formowania przed wypiekiem.

Sposéb uzycia
Dozowac 0,5 - 1 % w przeliczeniu na mase ciasta.

¥ BAKELS
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PIECZYWO CIABATTA MIX ¢
PIECZYWO GOLIAT MIX
PIECZYWO GRAHAM PELNOZIARNISTY MIX
PIECZYWO IG MIX
PIECZYWO KUKURYDZA MIX
PIECZYWO POMIDOR MIX
PIECZYWO QUINOA ORGANIC
PIECZYWO WLOSKI MIX PIKANTNY
PIECZYWO ZIEMIANSKI MIX
PIECZYWO ZEN - SZEN MIX
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POLEPSZACZ DO PIECZYWA LECIMAX 13
PREPARAT MLEKOZASTEPCZY ME25 14
TIGER PASTA 13

DROZDZOWKI 14
BRIOCHE 14
BULKI GOLIAT 5 HAMBURGERY 14
BULKI GRAHAM PELNOZIARNISTE 6 HOT DOGI 14
BULKI IG 3
BULKI KUKURYDZIANE 1 PIKANTNE SCONES 8
BULKI KUKURYDZIANE Z SEREM 1 PIZZA - PIKANTNE SPODY 8
BULKI KUKURYDZIANE Z SEREM | DYNIA 1 PIZZA - SPODY 9
BULKI KUKURYDZIANE Z SEZAMEM 11 PIZZERKI 12
BULKI MLECZNE 14
BULKI PIKANTNE 8 ROGALE 14
BULKI POMIDOROWE 12
BULKI POMIDOROWE Z SEREM 12 SCONES PIKANTNE 8

BULKI QUINOA ORGANIC
BULKI ZEN - SZENIOWE

CHALKI

CHLEB GOLIAT

CHLEB GRAHAM PELNOZIARNISTY
CHLEB IG

CHLEB KUKURYDZIANY

CHLEB PIKANTNY

CHLEB POMIDOROWY

CHLEB QUINOA ORGANIC

CHLEB TYGRYSI

CHLEB ZIEMIANSKI

CHLEB ZIEMIANSKI CZOSNKOWO - ZIOLOWY
CHLEB ZIEMIANSKI Z CZOSNKIEM
CHLEB ZIEMIANSKI ZIOLOWY
CHLEB ZEN - SZENIOWY
CIABATTA POMODORO

CIABATTA WIELOZIARNISTA
CIABATTA Z OLIWKA

CIABATTA ZIOLOWA

CIASTO DROZDZOWE

CIASTO NA MAKOWCE

CIASTO POLFRANCUSKIE
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KONTAKTY

GLOWNY TECHNOLOG 502 554 317

tel. 42/25 46 611i 612
fax 42/25 46 601 i 610

DZIAL HANDLOWY

) REGION
POLNOCNO - ZACHODNI

OPIEKUN HANDLOWY 506 071 398
TECHNOLOG 502 554 316

o

Bydgoszcz

o

Gorzéw
Wielkopolski

Poznan

o

Zielona Gora . .:

Opole
REGION
POLUDNIOWY
OPIEKUN HANDLOWY 502 554 315
TECHNOLOG 506 071 250
REGION
CENTRALNY

OPIEKUN HANDLOWY 502 554 307
TECHNOLOG 510 053 720
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93-231 £o6dz, ul. Dostawcza 12, Polska
Centrala +48 42 25 46 600 Fax +48 42 25 46 601
biuro@kwartet-bakels.pl www.kwartet-bakels.pl www.bakels.com
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