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Besplatni primjerak

NAJVECI REGIONALNI SAJAM NAKON CETIRI GODINE PONOVNO U ARENI ZAGREB

UvaZeni Citatelji!

Cijenjeni poslovi partneri!

Dragi prijatelji!

,»Pravo cudo®, ,Velebno izdanje!* ,,Opet ste nadmasili sva ocekivanja!“
» IBAu malom!... - ovako ste vi, poStovana gospodo, komentirali sajam
TIM ZIP EXPO, odrzan u travnju 2022. godine u Areni Zagreb.

ez lazne skromnosti, slazemo se,
Bbilaje to uistinu, i u sadrZzajnom i u

organizacijskom smislu, izvanred-
na prezentacija tadaSnjosti struke koja
je postavila visoke standarde za buduéa
izdanja, a to znaci i golemu obvezu za or-
ganizacijski tim tvrtke ve¢ dobro poznat
po nesvakidasnjem iskustvu u provedbi
ovakvih dogadanja.

| evo nas na prvom od tih bududih izda-
nja, na tre¢em po redu sajmu TIM ZIP
EXPO, najveem regionalnom sajmu
za pekarstvo, slasticarstvo i konditor-
stvo, na istom mjestu, uz iznimno bogat
dvodnevni program i uz sudjelovanje
najuglednijih imena struke iz Hrvatske,
susjednih zemalja i Europe. Uz tvrtku Cije
ime nosi sajam, u organizaciji sudjeluju
i Richemont klub Hrvatska, Centar Fra-
njo Klari¢ i Prehrambeno-biotehnoloski
fakultet Sveucilista u Zagrebu, generalni
pokrovitelj je Zaklada Ivan Buli¢, a tvrt-
ka partner je POLIN, renomirana talijan-
ska tvrtka specijalizirana za proizvodnju
strojeva i peci za pekarstvo, slasticarstvo
i pizzu.

Kao i u prethodna dva izdanja, TIM ZIP
EXPO 2026. bit ¢e svojevrsna razvojna
platforma ovoga dijela prehrambene
proizvodnje u Hrvatskoj i regiji s ciljem
prezentacije najnovijih trendova u pekar-
stvu, slasticarstvu i konditorstvu, omogu-
¢avanja uvida u suvremena tehnoloSka
rjeSenja, povezivanja znanosti i struke te
razmjene strucnih i poslovnih iskustava.
Bitne dijelove svoje ponude predstavit
¢e ukupno 60 uglednih izlagaca i sudio-
nika iz 18 europskih zemalja.

Na svojih 5 tisuca Cetvornih metara izloz-
benog prostora Arena Zagreb ¢e ponuditi

posjetiteljima uvid u najsuvremenija teh-
noloska rjesenja koja se mogu vidjeti i
procijeniti u radu.

Od skladistenja sirovina i kontrolirane
fermentacije, preko mijesanja, dijeljenja
i oblikovanja, do pecenja, hladenja i pa-
kiranja, na razli¢itim izloZbenim pozicija-
ma bit e predstavljeni klju¢ni segmenti
suvremenog proizvodnog ciklusa.

Uz prezentacije rada strojeva i linija koje
¢e se odvijati na Standovima izlagaca,
proizvodadi sirovina i majstori pekarstva
iz deset nacionalnih europskih Riche-
mont klubova uZivo e proizvoditi svoje
tradicionalne i suvremene, najatraktivni-
je proizvode na c¢ak sedam proizvodac-
kih mjesta, odnosno mini-pekara.

U programu sajma je i znanstve-
no-strucni simpozij na temu modernog
pekarstva, a ponovno ¢e se odrzati i, 7.
po redu, Nagradni natjecaj Zlatne ruke
za najkreativniji pekarski, odnosno slas-
ti¢arski umjetnicki uradak.

Tijekom sajma bit ¢e promovirana i knji-
ga o snack proizvodima, sedmo stru¢no
izdanje u Biblioteci Kruh za Zivot tvrtke
TIM ZIP, koju je s njemackog jezika pre-
veo Franjo Klarié, dipl. ing. Lektorica i
urednica izdanja je Martina Kolak, dipl.
pol., a recenzentica dr. sc. Duska Curi¢,
prof. emer. Sveucilista u Zagrebu.

Za ocekivati je da ¢e 3. TIM ZIP EXPO po-
tvrditi svoju poziciju nezaobilaznog do-
gadaja za sve profesionalce i entuzijaste
u nasim strukama. B

Dobro dosli na EXPO!

Vladimir Buli¢
Predsjednik Uprave



SADRZAJ

A\ 4 o
Sadrzaj
36 RONDO
37 TOMO VARGA
4 38
6 40 TRIMA
8 41 WIESHEU
9 42 VIMEK
10 IZLAGACI SIROVINA
12 44 DATA-BAK
. 45 DIAMANT
IZLAGACI STROJEVA
46 GLAZIR
15 AGRIFLEX

47 NASE KLASJE

16 ARTEZEN |IZLAGAC| PEKARI | SLASTICARI

17 BTF 48 BREAD CLUB

18 BUHLER 49 EKOS CAKES

20 CETRAVAC oo BN Bon

22 COPERION T

23 ELIN 53 PECJAK

24 FINES 54 KLARA, CAKOVECKI MLINOVI,
25 INNOVABACK RADNIK OPATIJA

26 INSANE SOLUTIONS 56 PEKAR

27 JAC 57 PRISUNCU

28 KONIG 58 RICHEMONT KLUBOVI

29 KORNFEIL 71 KNJIGA SNACK PROIZVODI
30 MILLENNIUM 72 PROGRAM SIMPOZIJA

31 PFM 74 NATJECAJ ZLATNE RUKE
32 POLIN GROUP 75 PARKING ZA POSJETITELJE

TIMZIP EXPO |3



PROGRAM

TIM ZIP EXPO 2026. PROGRAM
Arena Zagreb | 22. - 23. 04. 2026.

SRIJEDA, 22. 04. 2026.

EXPO otvara vrata

Prezentacija EKO BLOK sustava (KORNFEIL)

Prezentacija BRAVO stroja za duplo frkano pecivo (POLIN)

Prezentacija dijelilice i zaobljivacice PRIMA TRIO (TRIMA)

Prezentacija stroja za meka tijesta ARTISAN SFE (KONIG)

Prezentacija linije za burek SRB 120 (ELIN) i automatske linije za savijanje bureka i pita
HERKULES (INSANE SOLUTIONS)

Prezentacija poluautomatske friteze FGA 600 (INNOVABACK)

Prezentacija laminatora COMPAS 4.0, linije za tijesta SMARTLINE i linije za pecivo i lisnata
tijesta CROMASTER (RONDO)

Prezentacija MULTIDROP stroja za kekse (POLIN)

Prezentacija linije za burek SRB 120 (ELIN) i automatske linije za savijanje bureka i pita
HERKULES (INSANE SOLUTIONS)

Prezentacija sustava za vakuumsko pecenje i hladenje (CETRAVAC)

Prezentacija horizontalne pakirke PEARL (PFM)

Glazbeno iznenadenje (EKOS)

Kraj prvog EXPO dana

LIVE SHOW RICHEMONT KLUBOVA 10.00 -17.00

LT L

Austrija Belgija Hrvatska Italija Luksemburg Madarska Portugal Srbija Spanjolska Svicarska
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PROGRAM

CETVRTAK, 23. 04. 2026.

EXPO otvara vrata

Predstavljanje knjige “Snack proizvodi” (RICHEMONT FORUM)

Prezentacija EKO BLOK sustava (KORNFEIL)

Prezentacija BRAVO stroja za duplo frkano pecivo (POLIN)

Prezentacija dijelilice i zaobljivacice PRIMA TRIO (TRIMA)

Prezentacija stroja za meka tijesta ARTISAN SFE (KONIG)

Prezentacija linije za burek SRB 120 (ELIN) i automatske linije za savijanje bureka i pita
HERKULES (INSANE SOLUTIONS)

Prezentacija poluautomatske friteze FGA 600 (INNOVABACK)

Prezentacija laminatora COMPAS 4.0, linije za tijesta SMARTLINE i linije za pecivo i lisnata
tijesta CROMASTER (RONDO)

Prezentacija MULTIDROP stroja za kekse (POLIN)

Prezentacija linije za burek SRB 120 (ELIN) i automatske linije za savijanje bureka i pita
HERKULES (INSANE SOLUTIONS)

Dodjela nagrada ZLATNE RUKE (RICHEMONT FORUM)

Prezentacija sustava za vakuumsko pecenje i hladenje (CETRAVAC)

Prezentacija horizontalne pakirke PEARL (PFM)

Zavrsetak sajma

Austrija Belgija Hrvatska Italija Luksemburg Madarska Portugal Srbija Spanjolska Svicarska
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ORGANIZATOR

Im

prehrana - tehnologije - razvoj

IM ZIP je tvrtka utemeljena 1992.
Tgodine, a glavna djelatnost su

joj tehnologije u prehrambenoj
industriji pri cemu je posebno speci-
jalizirana za pekarstvo, slasticarstvo i
konditorstvo te kao takva uziva repu-
taciju tvrtke koja je u stanju partneri-
ma osigurati kompletan konzalting i
inZenjering, kako u Hrvatskoj, tako i u
regiji. Glavna prednost tvrtke je kom-
pletna know how usluga koja ukljucuje
tehnoloski nacrt, opremu, montazu,
sirovine, razvoj proizvoda i receptura,
obuku djelatnika u proizvodniji te servis
opreme. O tome svjedodi viSe od tristo
projektiranih i potpuno ili djelomicno
opremljenih proizvodnih pogona u
svim zemljama bivSe drzave, Sto tvrtku
pozicionira na vodeée mjesto u regiji u
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svojoj djelatnosti.

Tvrtka je prosle godine uspjeSno okon-
cala najvedi projekt u svojoj povijesti.
Za investitora Salalah Mills u Omanu,
na Arapskom poluotoku, izradila je stu-
diju i projekt te instalirala opremu 23
europska proizvodaca strojeva, opre-
mei linija u ogroman proizvodni pogon
tlocrtnih dimenzija 158 x 78 metara.

Pored evidentno dobrih poslovnih re-
zultata i konstantnog razvoja njezinih
ljudskih i drugih resursa tvrtku TIM ZIP
u znacajnoj mijeri odlikuje i poseban
nacin upravljanja poslovnim procesi-
ma koiji se pozitivno odrazava na okru-
Zenje, odnosno drustvenu zajednicu. U
interakciji s drugim dionicima drustve-
nog zivota TIM ZIP dulje od tri deset-

lie¢a doprinosi razvoju, organiziranju
i ugledu pekarske, slasticarske, kondi-
torske i opcenito prehrambene struke.

TIM ZIP je ostvario 30-godisnji konti-
nuitet u izdavanju struc¢no-poslovne
revije tvrtke - ¢asopis INFO, izdavac je
strucnih knjiga iz podrucja tehnologije
pekarstva i slasticarstva, medu kojima
i prve sveobuhvatne knjige hrvatskog
autora iz ovih podrudja, a inicijator je
osnivanja hrvatske udruge stru¢njaka
u pekarstvu i slasticarstvu Richemont
klub. Tvrtka je i idejni pokretac i izvrs-
ni organizator Nagradnog natjecaja za
najkreativniji pekarski odnosno slas-
ticarski uradak ,,Zlatne ruke®, kao i Fe-
stivala kruha i slastica triput odrZanog
u Zagrebu uz potporu Grada, a i stalni


http://www.timzip.hr

ORGANIZATOR

je aktivni sudionik strucnih i drugih do-
gadanja u bransi na ovim prostorima.
Ove je godine i organizator treceg po
redu najveceg regionalnog sajma za
pekarstvo, slasticarstvo i konditorstvo,
TIM ZIP EXPO.

Iznimno je plodna dugogodiSnja su-
radnja TIM ZIP-a s visokoskolskim in-
stitucijama u Zagrebu i Osijeku te sa
srednjim strukovnim Skolama koje
obrazuju za zanimanje pekar. Veliki je
i nezamjenjiv doprinos poduzeca or-
ganizaciji skupova poput medunarod-
nog kongresa Brasno-kruh i Hrvatskog
kongresa tehnologa, biotehnologa i
nutricionista, kao i organizaciji drzav-

im
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nog prvenstva ucenika srednjih Skola u
zanimanju pekar.

Posebno je snazna i uspjesna suradnja
Prehrambeno-biotehnoloskoga fakul-
teta Sveucilista u Zagrebu i TIM ZIP-a.
Ova suradnja posebno je naglasena u
posljednjih devet godina otkako je TIM
ZIP inicirao i kao zakladnik utemeljio
Zakladu Ivan Buli¢ koja nagraduje izvr-
sne studente prehrambene tehnologije
i biotehnologije, posebice u podrucju
pekarstva, slasticarstva i konditorstva.
Prije dvije godine TIM ZIP je inicirao
utemeljenje Centra Franjo Klari¢ za
istrazivanje, razvoj i analizu kiselih tije-
sta, sirovina za pekarstvo i slastic¢arstvo

TIM ZIP izdvojio poslovanje sa
sirovinama u zasebnu tvrtku -
TIM ZIP OPTIMUS d.o.0.

Proces, koji se zakljucuje u travnju
ove godine, rezultat je strateSke od-
luke Uprave tvrtke da se poslova-
nje dodatno optimizira i prilagodi
aktualnim trziSnim uvjetima. Kako
istice predsjednik Uprave Vladimir
Buli¢, cilj reorganizacije je povecanje

operativne ucinkovitosti, jasnije defi-
niranje ciljeva i odgovornosti te tran-
sparentnije pracenje uspjesnosti poje-
dinih segmenata unutar Grupe.

Novoosnovana tvrtka TIM ZIP OPTI-
MUS preuzet ¢e sve aktivnosti veza-
ne uz nabavu i prodaju sirovina za

te razvoj pekarskih i slasticarskih proi-
zvoda.

Svojim kontinuiranim ulaganjima u
znanje, inovacije i razvoj struke, TIM
ZIP potvrduje svoju dugoroc¢nu usmje-
renost prema izvrsnosti i odrzivom
rastu. Povezujuci iskustvo, struc¢nost
i suvremene tehnologije, tvrtka ne
samo da prati trendove u prehrambe-
noj industriji, ve¢ ih aktivno oblikuje.
Zahvaljujuci snaznim partnerstvima,
odgovornom poslovanju i posvece-
nosti kvaliteti, TIM ZIP ostaje pouzdan
partner i jedan od klju¢nih nositelja ra-
zvoja pekarske, slasticarske i konditor-
ske djelatnosti u regiji i Sire. B

pekarstvo i slasticarstvo. U njoj ée
biti objedinjeno poslovanje svih
podruznica u Hrvatskoj, kao i aktiv-
nosti tvrtke TIM ZIP Mostar s pripa-
daju¢om podruZnicom u Sarajevu.

S druge strane, maticna tvrtka TIM
ZIP zadrzava djelatnosti projektira-
nja i opremanja, poslovanje tvrtke
TIM ZIP Beograd te aktivnosti Cen-
tra Franjo Klari¢, koji se bavi istrazi-
vanjem, razvojem i analizom kiselih
tijesta, sirovina te pekarskih i slasti-
Carskih proizvoda.

Vazino je naglasiti kako ova organi-
zacijska promjena nece utjecati na
svakodnevno poslovanje vise od
700 kupaca sirovina. Svi kontakti,
nacin narucivanja te rokovi i uvje-
ti isporuke ostaju nepromijenjeni,
dok ¢e jedina razlika biti vidljiva u
podacima dobavljaca na racunima.

Ovim potezom Grupa TIM ZIP potvr-
duje usmjerenost prema daljnjem
razvoju i prilagodbi trziSnim izazo-
vima, uz zadrZavanje visoke razine
usluge i partnerskog odnosa s kup-
cima. ®
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SUORGANIZATOR | GENERALNI POKROVITELJ

Sve brojnija i prepoznatljivija
filantropska zajednica

Zaklada Ivan Buli¢
utemeljena je 2017.
godine u spomen na
istoimenog mladog,
izvrsnog i plemenitog
znalcai u proteklih je
devet godina realizirala
iznimno znacajne
aktivnosti u podrucju u
kojem djeluje.

® czina je svrha promicanje
N biotehnologije, prehram-
bene tehnologije i nutrici-

onizmd, osobito u podruc¢ju pekar-
stva, slasticarstva i konditorstva, Sto
ostvaruje dodjeljivanjem nagrada i
priznanja za osobite rezultate rada,
dodjeljivanjem potpora za realizacije
znacajnih projekata i radova, stipen-
diranjem najboljih studenata i mladih
istraZivaca te pruZzanjem materijalne i
druge pomoci projektima i radovima

TIMZIPiNFO |8

fizickih i pravnih osoba koje svojim
aktivnostima i rezultatima rada daju,
ili su dale, poseban i trajan doprinos
struci. U fokusu aktivnosti je trajno po-
dupiranje obrazovanja i usavrsavanja
mladih ljudi u spomenutim strukama,
a Zaklada iz svojih sredstava moZe do-
djeljivati potpore i za druge plemenite,
humane i drustveno korisne ciljeve.
Zaklada Ivan Buli¢ je od utemeljenja
osigurala i dodijelila: 157 stipendija
studentima Prehrambeno-biotehno-
loskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu
i 36 ucenickih stipendija, 12 priznanja
za zavrsni rad, 11 nagrada za diplom-
ski rad, 10 nagrada za najbolji dokto-
rat, 4 nagrade za Zivotno djelo, 7 pot-
pora osnovnim Skolama za potrebite
ucenike, 16 potpora srednjim Skolama
za posebno vrijedne projekte i sred-
stva za potpore nezanemarivom broju
drugih drustveno korisnih programa i
projekata.

Radi se o ukupnom iznosu od najbla-
Ze reCeno respektabilnih 528.350,00
EUR. Kada bi ovu brojku razdijelili po
godinama, odnosno generacijama sti-

www.zakladaivanbulic.com

pendista, lako bi uocili trend koji radu-
je i ohrabruje. 1z godine u godinu ras-
poloZiva sredstva Zaklade rastu, ova
je filantropska zajednica sve brojnija i
svi su izgledi da ¢e u vremenu koje do-
lazi postati joS prepoznatljivija u svom
drustvenom miljeu. Spomenute broj-
ke ne bi bile ni priblizno dostizne bez
pomodi i potpore Zakladi od strane
ugovornih podupiratelja, podupirate-
i simpatizera. A njih je vise od trideset
tvrtki iz naSe zemlje, iz regije i Europe,
kao i osamdesetak fizickih osoba.

Za aktivnosti Zaklade iznimno je vaz-
na suradnja njezinog Poslovnog vije-
¢a kojeg cine ugledni poslovni ljudi i
struénjaci iz realnog sektora i Vijeca
izvrsnosti u kojemu su svi dosadasnji
dobitnici stipendija i nagrada Zaklade.

Vrijedi istaknuti da je Zakladna uprava
hitro reagirala na posljedice razornog
potresa na Banovini osiguravsi Skola-
ma, ucenicima, studentima i obitelji-
ma s pogodenog podrucja znacajnu
financijsku i materijalnu pomo¢.
Ovo je svakako prigoda za istaknuti da
je Zaklada Ivan Buli¢ i jedan od osniva-
¢a Centra Franjo Klari¢ za istraZivanje,
razvoj i analizu kiselih tijesta, sirovina
za pekarstvo i slasticarstvo te razvoj
pekarskih i slasticarskih proizvoda,
koji je utemeljen prije dvije godine i
koji ¢e, svi su izgledi, obiljeZiti budu¢-
nost pekarske struke na ovim prosto-
rima. ®


http://www.zakladaivanbulic.com
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Vec gotovo Cetvrt stoljeca u

sluzbi izvrsnosti hrvatskog
pekarstva i slasticarstva

Medunarodni Richemont klub je dragovoljno,
neprofitno udruzenje nacionalnih Richemont

Club

Richemont

Croatia

klubova i njihovih ¢lanova sa sjedistem u Luzernu,
u Svicarskoj, u prostoru, u svijetu vrlo priznate, —
Visoke pekarske skole, odnosno Richemont centra %

izvrsnosti s tradicijom duljom od 80 godina.

ka i drugih uglednih osoba u pekarskoj i slasticar-

skoj gospodarskoj djelatnosti, a temeljni mu je cilj
stru¢na razmjena ideja u bransi, kao i poticanje obrazova-
nja i usavrsavanja kadrova, kako na nacionalnoj tako i na
medunarodnoj razini.

Klub je udruZenje majstora u proizvodniji, stru¢nja-

Deklaracijom Medunarodnog Richemont kluba utvrde-
ni su svi njegovi ciljevi: stvaranje i razvijanje zajednickih
ideja, kao i poticanje suradnje medu svim clanovima
udruzenim u nacionalne klubove, kao i u medunarodno
udruZenje; ucvrscivanje nacela kvalitete, iskrenosti i pra-
vednosti; suradnja nacionalnih klubova na temelju pri-
jateljstva, razumijevanja i solidarnosti; stvaranje mogu¢-
nosti za otvorene i iskrene rasprave s ciljem poboljSanja
strucnih kvalifikacija, s posebnim naglaskom na jacanju
obrazovanja mladih; promicanje i postivanje posebnog
etickog kodeksa Richemont kluba te poticanje i vodenje
mladih u struci.

Medunarodna asocijacija sastoji se od 15 nacionalnih
klubova - u Austriji, Belgiji, Hrvatskoj, Italiji, Kini, Luxem-
bourgu, Madarskoj, Meksiku, Njemackoj, Peruu, Portu-
galu, Srbiji, Spanjolskoj, Svicarskoj i Velikoj Britaniji. Ri-
chemont klub Hrvatska je utemeljen 2002. godine i ve¢
gotovo Cetvrt stoljeca, u svrhu realiziranja zadanih aktiv-
nosti, organizira seminare, obrazovne tecajeve, strucna

) [
www.richemont.hr [

studijska putovanja, prezentacije, priredbe, kontakte s
drZavnim institucijama i ustanovama, kao i marketinske
aktivnosti.

Medu ostalim, hrvatska udruga je organizirala tri nezabo-
ravna Festivala kruha i slastica, a 2007. i 2019. godine
bila je domacin godiSnjeg skupa clanova Medunarod-
nog Richemont kluba. Hrvatski klub je dosad organizirao
viSe desetaka stru¢nih seminara za tehnologe, pekare i
slasticare iz regije u suradnji s drugim nacionalnim klubo-
vima i Richemont Skolom u Luzernu. Pored toga, hrvatski
Richemontovci nastupaju na natjecanjima i prezentaci-
jama na vodecdim svjetskim sajmovima pekarstva i slas-
ticarstva. Klub je jedan od osnivaca Centra Franjo Klari¢
za istraZivanje, razvoj i analizu kiselih tijesta, sirovina za
pekarstvo i slasticarstvo te razvoj pekarskih i slasticarskih
proizvoda utemeljenog prije dvije godine.

Na ovogodisnjem sajmu TIM ZIP EXPO Richemont klub
Hrvatska je organizator 7. Nagradnog natjecaja Zlatne
ruke za najkreativniji pekarski i slasti¢arski uradak, a i va-
Zan je ¢imbenik organizacije znanstveno-strucnog sim-
pozija ,,Moderno pekarstvo: spoj tradicije i inovacija“
na kojem d¢e profesori Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta SveuciliSta u Zagrebu te renomirani europski
stru€njaci predstaviti najnovije spoznaje i smjernice za
bududi razvoj struke. ®
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SNAZNA POTPORA STRUCI
Istrazivanje, razvoji
analiza kiselih tijesta

Centar Franjo Klari¢

za istrazivanje, razvoj i
analizu kiselih tijesta,
sirovina za pekarstvo i
slasticarstvo te razvoj
pekarskih i slasticarskih
proizvoda utemeljen je 7.
svibnja 2024. godine kada
su Sporazum o suradnji

na aktivnostima Centra
potpisali predstavnici
osnivaca, tvrtke TIM ZIP,
kao inicijatora, Richemont
kluba Hrvatska, udruge
strucnjaka u pekarstvu i
slasticarstvu te Zaklade
Ivan Buli¢, a Sporazumu se
pridruzio i Prehrambeno-
biotehnoloski fakultet
Sveucilista u Zagrebu.

vecanost otvorenja Centra odr-
Siana je 11. rujna iste godine na
86. rodendan dipl. ing. Franje
Klarica, covjeka cije ime projekt nosi i
koiji je cijeli radni vijek, vise od Sezdeset
godina, radio na najodgovornijim funk-
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cijama u pekarskoj industriji. Struka ga
smatra najboljim teoreti¢arem medu
prakticarima i najboljim prakti¢arem
medu teoreticarima u pekarstvu regije.
S njemackoga je preveo Sest strucnih
knjiga, a prije devet godina napisao je
i prvu hrvatsku autorsku knjigu o pe-
karstvu.

Centar Franjo Klari¢ bi, prema najava-
ma njegovih osnivaca, a i prema svojim
pocetnim aktivnostima, trebao obilje-
ziti buducnost pekarske struke na ovim
prostorima, a kao svoju bazu ima za tu
svrhu posebno uredeni i opremljeni
kemijsko-mikrobioloski laboratorij u
zgradi tvrtke TIM ZIP u Zagrebu. Osni-
vanje Centra znaci snaznu potporu jed-
noj vrlo aktualnoj prici, prici o kiselim
tijestima, Ciju posebnost ovaj projekt
Zeli njegovati, razvijati i, po mogucno-
sti, dovesti do savrsenstva.

Centar Franjo Klari¢ je posvecen inova-
cijama i razvoju u podrucju pekarstva
i slasticarstva, sa specificnim fokusom
na istraZivanje i unaprjedenje kiselih ti-
jesta. Pruza stru¢nu potporu pekarima,
tehnolozima i proizvodacima sirovina
kroz biokemijski laboratorij, testnu i
prezentacijsku pekaru te prostor za
odrzavanje edukativnih seminara. Cen-
tar suraduje s Prehrambeno-bioteh-
noloskim fakultetom, Sto predstavlja
dodatnu vrijednost kroz moguénost
strucne suradnje sa znanstvenicima i
sudjelovanje u istrazivanjima. Ova su-
radnja doprinosi obogacivanju znanja

i omogucuje primjenu najsuvremeni-
jih znanstvenih postignuéa u razvoju
proizvoda obzirom da strucnjaci iz
akademske zajednice doprinose ino-
vacijama u Centru kroz istraZivanja fer-
mentacijskih procesa, mikrobioloske
stabilnosti i senzorskih karakteristika
proizvoda.

Jedna od klju¢nih usluga Centra uk-
ljucuje analize fizikalno-kemijskih pa-
rametara kiselih tijesta. Ove analize
obuhvacaju odredivanje pH vrijedno-
sti, ukupne titrabilne kiselosti, prisut-
nosti pojedinacnih organskih kiselina
(posebno mlijecne i octene) te mikro-
bioloske analize, odnosno broj Zivih
mikroorganizama, kao Sto su kvasci i
bakterije mlijeCne kiseline. Kontrola
ovih parametara od klju¢nog je znacaja
za postizanje stabilnosti, trajnosti i pre-
poznatljivog okusa gotovog proizvoda.
Centar Franjo Klari¢, ija je znanstvena
ravnateljica dr. sc. Anica Bebek Mar-
kovinovi¢, prosle je i ove godine, u
suradnji s Prehrambeno-biotehnolos-
kim fakultetom, organizator ciklusa od
Cetiri znanstveno-stru¢na seminara za
tehnologe i majstore iz pekarskih i slas-
ticarskih tvrtkiiobrta. m

CENTAR )
FRANJO KLARIC

—
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Fakultet nastavlja
snazno povezivati

obrazovanje,

istrazivanje i inovacije

Sveuciliste u Zagrebu - Prehrambeno-biotehnoloski
fakultet (SUZG PBF) vec sedam desetljeca predstavlja
vodecu nacionalnu i medunarodno prepoznatu
instituciju u podrucju prehrambene tehnologije,
biotehnologije i nutricionizma.

d svojega osnutka 1956. godi-
0 ne Fakultet sustavno integrira

vrhunska znanstvena istra-
Zivanja s potrebama gospodarstva,
profilirajué¢i se kao klju¢ni pokretac
razvoja prehrambene i biotehno-
loske industrije - jedne od strateski
najvaznijih grana hrvatskog gospo-
darstva.

Danas Sveuciliste u Zagrebu - Pre-
hrambeno-biotehnoloski fakultet iz-
vodi tri prijediplomska i pet diplom-
skih studija te doktorske i specijali-
sticke programe potpuno uskladene
s najvisSim europskim standardima

TIM ZIP EXPO | 12

visokog obrazovanja i istraZivanja.
S viSe od tisu¢u studenata i oko 250
zaposlenika, Fakultet, unatoc¢ svojoj
relativno kompaktnoj velicini, ostva-
ruje iznimnu znanstvenu produktiv-
nost i strucni utjecaj, ¢ime se pozi-
cionira kao najznacajnija obrazovna
i istrazivacka institucija u Republici
Hrvatskoj u navedenim podrucjima.

Znanstvena izvrsnost Fakulteta po-
tvrdena je i njegovom snaznom me-
dunarodnom vidljivos¢u. Na prestiz-
noj Sangajskoj listi za 2024. godinu
SUZG PBF zauzima visoko 50. mjesto
u svijetu u podrucju prehrambene
tehnologije, ¢ime se svrstava medu
najuspjesnije sastavnice Sveucilista
u Zagrebu. Dodatno, kontinuirana
prisutnost Cetiriju profesorica na
Stanfordovoj listi 2 % najutjecajni-
jih svjetskih znanstvenika potvrduje
trajnu znanstvenu relevantnost i glo-
balni doseg istraZivanja koja se pro-
vode na Fakultetu.

Znanstveno - istraZivacke aktivnosti
obuhvadaju Sirok spektar podrudja,
uklju€ujudi razvoj inovativnih tehno-

www.pbf.unizg.hr

prehrambeno
biotehnoloski
fakultet

Sveuciliste
u Zagrebu

OEs0]

logija za proizvodnju hrane, sigurnost
i kvalitetu prehrambenih proizvoda,
funkcionalnu i personaliziranu pre-
hranu, napredne biotehnoloske pro-
cese te odrZiva rjeSenja u prehrambe-
nom sustavu. Rezultati tih istrazivanja
redovito se objavljuju u vrhunskim
medunarodnim casopisima, dok je
Fakultet i izdavac uglednog Casopisa
Food Technology and Biotechnology
(Q2), nositelja prestizne oznake dija-
mantnog otvorenog pristupa.

Fakultet kontinuirano provodi velik

broj nacionalnih i medunarodnih pro-
jekata (u 2025. godini: 57 nacionalnih


https://www.pbf.unizg.hr/
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i 25 medunarodnih), pri ¢emu po-
sebno dolazi do izrazaja snazna po-
vezanost s gospodarstvom i javnim
sektorom. Upravo kroz takve siner-
gije SUZG PBF potvrduje svoju ulogu
klju¢nog partnera u transferu znanja
i tehnologije. U tom kontekstu valja
posebno istaknuti dugogodiSnju i
uspjesnu suradnju s tvrtkom TIM ZIP
d.o.o., koja predstavlja primjer izvr-
sne prakse povezivanja akademske
zajednice i industrije s ciljem razvo-
ja inovativnih i trziSno relevantnih
rieSenja. Dodatno, kroz suradnju s
Centrom Franjo Klari¢ i brojnim in-
dustrijskim partnerima, Fakultet ak-
tivno doprinosi razvoju inovacijskog
ekosustava i jaanju konkurentnosti
gospodarstva.

Vaznu infrastrukturnu i stru¢nu kom-
ponentu Fakulteta cini Centar za kon-
trolu namirnica, akreditiran prema
normi HRN EN ISO/IEC 17025, koji
pruZa visokokvalitetne analitike i sa-
vjetodavne usluge u podrudju sigur-
nosti i kvalitete hrane.

Posebna paznja posveluje se ra-
zvoju studentskih kompetencija i
poticanju izvrsnosti. Studenti SUZG

PBF-a redovito su dobitnici Rekto-
rove nagrade te aktivno sudjeluju u
medunarodnim i nacionalnim natje-
canjima, ukljucujuc¢i ECOTROPHELIA
Hrvatska i inicijative EIT Food HUB-a.
Stru¢na praksa omogucuje studen-
tima stjecanje konkretnih znanja i
vjestina nuznih za uspjesnu integra-
ciju na trziste rada, dok Zaklada Ivan
Buli¢ pruZa znacajnu financijsku i
profesionalnu potporu studentima,
doprinosedi jednakim mogucénosti-
ma i akademskoj izvrsnosti.

PROEICN.

Udruga stsdenata Prebirambeno-biotehnolodkog fakulteta

U ovom kontekstu posebno se istice
uloga studentske udruge PROBION,
koja predstavlja vazan most izme-
du studenata, Fakulteta i Sire drus-
tvene zajednice. PROBION aktivno
sudjeluje u organizaciji edukativnih
radionica, stru¢nih predavanja, po-
pularnoznanstvenih dogadanja i
humanitarnih akcija, ¢ime znacajno
doprinosi razvoju profesionalnih,
organizacijskih i komunikacijskih

vjestina studenata. Udruga takoder
potiCe interdisciplinarnu suradnju
i umrezavanje s industrijom, ¢ime
studentima omoguéuje dodatne pri-
like za osobni i karijerni razvoj. Kroz
svoje djelovanje PROBION promice
znanost, inovacije i odgovoran od-
nos prema prehrani i zdravlju, ¢ime
dodatno osnazuje identitet i drustve-
nu relevantnost Fakulteta.

Fakultet aktivno sudjeluje i u organi-
zaciji znanstvenih i stru¢nih skupova,
medu kojima se posebno istice Me-
dunarodni kongres prehrambenih
tehnologa, biotehnologa i nutricio-
nista. Ovaj renomirani skup okuplja
strucnjake iz cijeloga svijeta te potvr-
duje ulogu SUZG PBF-a kao vaznog
medunarodnog sredista razmjene
znanja i inovacija. Posebno vaznu
ulogu u nacionalnom kontekstu ima
i stru¢ni skup Funkcionalna hrana u
Hrvatskoj, koji okuplja znanstvenike,
stru¢njake iz industrije, donositelje
politika i druge relevantne dionike s
ciljem poticanja razvoja funkcional-
nih prehrambenih proizvoda i ino-
vativnih rjeSenja u prehrambenom
sektoru.

Obiljezavajuéi 70 godina kontinuira-
nog djelovanja, SUZG PBF potvrdu-
je svoju trajnu misiju: obrazovanje
vrhunskih stru¢njaka, razvoj znan-
stvene izvrsnosti i aktivan doprinos
drustvu i gospodarstvu. Kao vodeca
institucija u Hrvatskoj u podrucju
biotehnologije, prehrambene teh-
nologije i nutricionizma, Fakultet
nastavlja snazno povezivati obra-
zovanje, istraZivanje i inovacije, dok
kroz angaZman svojih studenata i
inicijativa poput PROBION-a dodat-
no ucvrséuje svoju ulogu klju¢nog di-
onika u rjeSavanju globalnih izazova
odrzive proizvodnje hrane, sigurno-
sti prehrambenih sustava i oCuvanja
zdravlja.
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kompletan konzalting i inZenjering -
za pekarstvo, slasticarstvo i kondi- gl
torstvo po principu kljuc u ruke

pogledajte
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GRIFLEX

INGREDIENTS AUTOMATION
SINCE 1975

Okf0
O™

www.agriflex.it

je vise od 400 ovakvih
fermentacijskih sustava

Vec 50 godina Agriflex
projektira, proizvodi

i ugraduje sustave

za skladistenje,
transport, doziranje i
automatizaciju sirovina
za prehrambenu
industriju, industriju
hrane za kuc¢ne ljubimce,
industriju plastike i
druge industrije.

snovan 1975. godine u For-
liju, danas iznimno meduna-
rodno afirmiran, posluje na

povrdini od 12.000 m? podijeljenih
na dva proizvodna centra - sjediSte
u Forliju koje ukljucuje proizvodnju,
montazu, inZenjering postrojenja
i skladisne prostore, kao i odjel za
obradu Zeljeznih komponenti, te po-
gon u Riva del Po, u podrucju Ferra-
re, specijaliziran za proizvodnju ce-
liénih komponenti.

Na sajmu TIM ZIP EXPO posjetitelji
mogu upoznati jedno od najnapred-
nijih Agriflex rjeSenja - fermentacij-
ski sustav.

Kao pionir industrijskog kiselog ti-
jesta veé viSe od 30 godina, Agriflex
je razvio fermentore koji omogucuju
proizvodnju, sazrijevanje i skladiste-
nje tekuéeg kiselog tijesta. Ova teh-
nologija pojednostavljuje primjenu
prirodnog kvasca te osigurava kon-
zistentan, aromatican i lako probav-
ljiv konacni proizvod. S vise od 400
instalacija, Agriflex kontinuirano
usavrSava ovaj sustav i dijeli svoje
bogato iskustvo s kupcima. &

Kljucne prednosti
fermentacijskog sustava:

Zajamcena kvaliteta i potpuna
kontrola

Automatsko upravljanje pH vrijedno-
$¢u, temperaturom i doziranjem osi-
gurava standardiziran proces i stabilan
konacni proizvod uz smanjenu upotre-
bu aditiva.

Manje odrzavanjairada

Visoka razina automatizacije smanjuje
potrebu za radnom snagom i uklanja
potrebu za specijaliziranim operateri-
ma.

Optimizacija prostorai opreme
Sustav smanjuje potreban radni pro-
stor i eliminira potrebu za tradicional-
nim alatima poput koSara za dizanje
tijesta i komora za odgodenu fermen-
taciju.

Znacajne ustede

Smanjeni troskovi rada, manja upotre-
ba poboljsivaca i kraéi fermentacijski
ciklusi rezultiraju mjerljivim operativ-
nim ustedama.
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WArtezen mEiE

THE ART OF DOUGH j
L

www.artezen.eu El .:

Ucinkoviti procesi dijeljenja
i zaobljivanja tijesta

Artezen - vas partner za suvremene i pouzdane
strojeve za pekarstvo i slasticarstvo, prilagodene

vasem tijestu

ez obzira kakvo je vase tije-
B sto - kiselo tijesto, razeno, bez

glutena, lisnato ili obogacdeno
tijesto (npr. panettone, brios), tijesto
za pizzu i pincu, tijesto za kruh s do-
dacima (orasasti plodovi, sjemenke,
voce) — kada ga vi razvijete, mi vam
pomazemo u njegovoj obradi.
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CALYBRA - Umijece dijeljenja

Calybra dijeli ¢ak i najosjetljivija slasti-
Carska tijesta s visokom preciznoséu,
pritom cuvajuéi njihovu strukturu,
hidrataciju i teksturu. Sustav bez ulja
odrZava tijesto Cistim, a stroj urednim,
podrZavajuci najvise standarde okusa i
sigurnosti proizvoda.

Od vrlo malih ko-
mada do velikih
blokova, od obrt-
nickih radionica do
industrijskih  pogo-
na, Calybra se moZze
konfigurirati prema
vasim potrebama u
smislu razlicitih ka-
paciteta, vise konfi-
guracija i opcija za
uklapanje u postoje-
e proizvodne linije.

Bez ulja. Bez
stresa. Opremlje-
na prema vasim
Zeljama.

SYNCRO - Pametniji nacin
dijeljenjai zaobljivanja

Syncro je Artezenova automatska di-
jelilica-zaobljivaCica za mekana, obo-
gacena tijesta - brio3e, slatke kruhove
i proizvode s voéem ili orasastim plo-
dovima. Odaberite recept, pritisnite
start i Syncro dijeli i zaobljuje od 1.500
do 3.500 komada na sat - uz jednog
operatera.

Stroj pokriva Sirok raspon masa od 30
do 120 g bez promjene kalupa ili alata.
S ¢ak 50 recepata pohranjenih na do-
dirnom zaslonu, masa, brzina i postav-
ke automatski se prilagodavaju, tako
da cak i vasi pripravnici mogu postici
dosljedne rezultate.

Standardni Artezen Connect omogu-
Cuje daljinsko aZuriranje recepata te
pracenje produktivnosti i rasporeda
proizvodnje - idealno za centralizirano
upravljanje i pekarske lance.

Ucinkovit proces za vasu obrtnic-
ku kvalitetu — manje rada, usteda
vremena. &
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Bakery Technology

www. btf.si

Specijalist za proizvodnju
visokokvalitetnih linija za kruh

Strojevi su osmisljeni
za podizanje kvalitete
proizvoda i smanjenje
trosSkova rada uz
jednostavno rukovanje i
jednostavno odrzavanje

Effective

Innovation

in Bakery

TF je slovenski proizvodac i
distributer kvalitetnih stro-
jeva za proizvodnju hrane.
Posebno je specijaliziran za proi-
zvodnju linija za kruh koje se sastoje
od frkalice, zaobljivacice, interme-
dijarne komore itd. Tijekom viSego-
disnjeg razvoja uspjeli su pokrenuti
proizvodnju visokokvalitetnih frka-

lica za tijesto. Strojevi tvrtke uspjes-
no rade u mnogim pekarama diljem
svijeta. Dizajnirani su prvenstveno
za koriStenje u industrijskim peka-
rama, ali kontinuiranim razvojem i
koristenjem stecenog iskustva posti-
gnut je cilj da strojevi budu priklad-
ni za Sirok raspon proizvoda i prije
svega vrlo jednostavni za koriStenje.
Ove prednosti i konkurentna cijena
razlozi su zasto su strojevi prikladni i
za male i srednje pekare. Strojevi su
osmisljeni za podizanje kvalitete va-
Sih proizvoda i smanjenje troskova
rada uz jednostavno rukovanje i jed-
nostavno odrzavanje. BTF proizvodi
opremu koja rad u vasoj pekari ¢ini
ucinkovitijim. Nude izvrsna rjesSenja
za male, srednje i industrijske peka-
re. Tijekom godina specijalizirali su
se za proizvodnju visokokvalitetnih
linija za kruh. ®
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BUHLE

Kao tehnoloski partner s globalnim znacajem,
Blihler je u jedinstvenoj poziciji da pomogne

razviti nove putove prema profitabilnoj odrzivosti

te da, kroz svoja rjesenja i usluge, pretvori

globalne izazove u prilike

thler se vodi svrhom stvaranja
Binovacija za bolji svijet, urav-

notezujuéi potrebe gospodar-
stva, CovjecCanstva i prirode u svim
svojim procesima donosSenja odluka.
Milijarde ljudi svakodnevno dolaze u
kontakt s Biihler tehnologijama. Dvi-
je milijarde ljudi svaki dan uZivaju u
hrani proizvedenoj na Biihler opre-
mi, a jedna milijarda putuje u vozili-
ma proizvedenima pomocu dijelova
izradenih uz Biihler rjeSenja. Bezbroj
ljudi nosi naocale, koristi pametne
telefonei Cita novinei asopise, a sve
to ovisi o Biihler procesnim tehnolo-
gijama i rjeSenjima. Kao tehnolo3ki
partner s ovakvim globalnim znaca-
jem, Buhler je u jedinstvenoj pozici-
ji da pomogne razviti nove putove
prema profitabilnoj odrZivosti te da,
kroz svoja rjeSenja i usluge, pretvori
globalne izazove u prilike.

Zbog toga se Buhler 2019. obvezao
razviti rjeSenja koja omogucuju sma-
njenje energije, otpada i potrosnje
vode za 50 % u vrijednosnim lancima
svojih kupaca. Do 2025. utvrdeno je
dajeu 11 od 15 kljucnih vrijednosnih
lanaca moguce postié¢i smanjenja od
najmanje 50 % u jednoj ili vise kljuc-
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nih dimenzija okolisa. U svim vrijed-
nosnim lancima mogucde je ostvariti
ustede vece od 35 % u barem jednoj
kategoriji. Tvrtka se sada usredoto-
Cuje na poticanje primjene i daljnje
skaliranje ovih rjeSenja kako bi po-
vecdala njihov ucinak. U vlastitom
poslovanju Bihler je utvrdio plan za
smanjenje emisija staklenic¢kih pli-
nova za 60 % do 2030. godine.

Sljede¢a nedavna tehnoloska rje-
Senja nadovezuju se na Biihlerovu
predanost profitabilnoj odrZivosti i
poboljsanju ucinkovitosti uz smanje-
nje energije, otpada i vode.

www.buhlergroup.com

CompactMix
Kombinira mijeSanje i kuglicno
mljevenje u kompaktnom,
higijenskom sustavu za cokola-
du, smjese, namaze, punje-
nja i premaze. Omogucuje
ucinkovitu proizvodnju uz do
40 % manje prostora, osigu-
rava dosljednu kvalitetu (<20
um, glatka tekstura i stabilan
protok) te smanjuje potrosnju
energije do 30%, Cime se sma-

=—=njuju otpad i tro3kovi.
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ChoCoatPro

Svestrani je stroj

za Cokoladiranje
energetskih plocica,
keksa i vafla koji
osigurava stalnu i
homogenu kvali-
tetu premaza uz

jednostavno cisce- Meincke Turbu M

nje i odrZavanje. Konvekcijska je pe¢ s mijeSanim
Sadrzi niskobucnu i izvorima energije koja kombinira
vibracijsku stanicu ot 11 e elektri¢nu i plinsku energiju za fleksi-
i preciznu kontrolu 3 - bilno i pouzdano pecenje u uvjetima
temperature zraka promijenjive opskrbe energijom

Za ravnomjerno pre- i ograniCenja elektroenergetske
mazivanje. Dijelovi koji dolaze u kontakt s proizvodom mogu se ukloniti mreZe. PodrZava nove instalacije
pomocu kolica, Sto omogucuje skidanje trake bez rezanja, a ucinkovitost i nadogradnju postojecih sustava,

se poboljSava jer uredaj radi bez komprimiranog zraka. ukljuéujuéi paket za konverziju
postojecih pedi. Prednosti ukljucuju
neprimjetno prebacivanje izmedu
izvora energije, optimizaciju trosko-
Opti Bake va energije, do 8 % ustede energije u
potpuno elektricnom nacinu rada te
kvalitetu proizvoda na IFC razini uz
rad bez emisija.

Nova je pec za vafle koja koristi elektricno indukcijsko grijanje za postiza-
nje visoke kvalitete proizvoda uz vecu fleksibilnost, nize operativne tros-
kove i znatno maniji ugljicni otisak. Toplina se generira izravno u plo¢ama
za peenje, ¢ime se eliminiraju izgaranje i izravne emisije CO,/CO/NOXx, uz Kako bi se maksimizirala vrijednost
do 50 % manju potrosnju energije. Takoder, poboljSava kontrolu procesa, tijekom cijelog Zivotnog ciklusa,

smanjuje troSenje opreme i omogucuje ponov- : Biihler takoder pruZa potporuu

nu upotrebu otpada. ‘

procesima i primjenama, obuku
operatera, digitalno pradenje
i optimizaciju, preventivno
odrzZavanje, nadogradnju i
_ modernizaciju te brz pristup
= e = T r | S rezervnim dijelovima. ®
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cetravac

VACUUM BAKING & COOLING

Nova definicija s

"

S tehnologijom UDO, Cetravac otvara novu dimenziju
u proizvodnji i ponudi pekarskih proizvoda. U sredistu
je inteligentna kombinacija vakuumskog hladenja

i vakuumskog pecenja - dva postupka koja zajedno
postavljaju nova mjerila u svjezini, kvaliteti, brzini i

ucinkovitosti.

e¢ vakuumsko hladenje stva-
Vra klju¢nu prednost u proce-

su. SvjeZe peceni proizvodi
u vrlo kratkom vremenu postizu
temperaturu ugodnu na dodir pa su
gotovo odmah spremni za rezanje,
pakiranje, posluZzivanje ili prodaju.
Ono §to je dosad zahtijevalo vrije-
me, prostor i energiju postaje brz,
kontroliran i predvidiv korak. To
znaci vecu fleksibilnost, brZe pro-

TIM ZIP EXPO | 20

cese i svjeZinu upravo ondje gdje je
potrebna - izravno na prodajnom
mjestu.

Na to se nadovezuje vakuumsko
pecenje kao dosljedno prosirenje. U
vakuumskim uvjetima toplina moZze
ciljano i brze prodirati u proizvod. To
podupire ravnomjerniji proces pe-
¢enja i stvara najbolje preduvjete za
vrhunske rezultate. U kombinaciji s
naknadnim vakuumskim hladenjem

IEIE' 0
[=]

www.cetravac.ch

vjezine

nastaje cjelovit sustav koji pecenje i
hladenje viSe ne promatra kao odvo-
jene pojedinacne korake, nego kao
savrseno uskladen proces za posti-
zanje svjeZine proizvoda.

Prednosti su jasno vidljive i ekonom-
ski znacajne: uSteda vremena od 30
do 50 %, manja potrosnja energije,
smanjeni gubici te moguce smanje-
nje mase tijesta do 10 %. Istodobno,
pekarski proizvodi odlikuju se izvr-
snim kvalitetnim svojstvima poput
volumena, hrskavosti i svjezZine.

UDO tako predstavlja mnogo vise od
tehnicke inovacije. Tehnologija otva-
ra nove mogucnosti za pekarnice,
konceptne trgovine, ugostiteljstvo,
click & collecti moderne nacine ocu-
vanja svjezine. PomaZe ubrzati pro-
cese, osigurati dostupnost i uciniti

kvalitetu stalnom i opipljivom. B



http://www.cetravac.ch

1ZLAGACI STROJEVA

S UDO tehnologijom vakuum po-
staje klju¢ni element suvremene
pekarske tehnologije te prilika da se
proizvodnja svjeZih proizvoda ucini
ekonomicnijom, fleksibilnijom i pri-
vlacnijom.

IzloZena oprema:

LAB jedinica za va-
kuumsko hladenje,

pe¢ za vakuumsko
pecenje UDO 6,

vakuumska komo-
ra Basic.

TIM ZIP EXPO | 21
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gioperion )

www.coperion.com

www.bakon.com

bakon

A BRAND OF COPERION

g@iﬁl

Obitelj renomiranih brendova

U Coperion Food, Health & Nutrition odjelu razvijamo i
isporucujemo inovativne tehnologije i rjeSenja koja doprinose
opskrbi hranom diljem svijeta. Uz Bakon, ¢lanovi Grupe
Coperion su i Baker Perkins, DIOSNA, Kemutec, Peerless,

Shaffer, Shick Esteve, Unifiller i VMI.

je nizozemski proizvodac
tehnoloskih rjeSenja specijaliziran
za samostalne i linijske sustave za
maloprodaju, pekarsku, slasticar-
sku i konditorsku industriju. Teh-
nologije tvrtke ukljucuju opremu
za doziranje, prskanje i rezanje pro-
izvoda.

je vodeci njemacki pro-
izvoda¢ suvremenih sustava za
predtijesto, tijesto i mijesSenje u
proizvodnji pekarskih proizvoda.
S viSe od 140 godina iskustva, DIO-
SNA nudi prilagodena rjesSenja za
pekarsku industriju - od sustava za
kiselo tijesto i predtijesto do spiral-
nih i Wendel mijesilica te automati-
ziranih sustava.

je lider u industrijskoj tehno-
logiji mijeSanja s inteligentnim su-
stavima za prehrambenu, odnosno
pekarsku industriju. Vise od 70 go-
dina VMI inZenjerska rjesenja, od
laboratorijskih ispitivanja do auto-
matiziranih proizvodnih platformi,
optimiziraju konzistentnost, skala-

bilnost i uskladenost. B
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Uz Wendel mijesilicu ostvarujete
krace vrijeme mijesenja, veci unos
vode i niZe zagrijavanje tijesta.

AF fermentor kombinira tradicio-
nalno znanje o kiselom tijestu sa
suvremenom digitalnom kontro-
lom za precizno upravljanje cijelim
procesom fermentacije.

www.diosna.com

W vmi

Ofz:0]
i
O

www.vmimixing.com

Omogucuje obradu vrlo Sirokog
raspona razlicitih proizvoda i po-
stize visoku proizvodnu brzinu uz
visoku razinu preciznosti.

Posebno dizajnirana za kupce s
manjim obujmom proizvodnje.


http://www.coperion.com
http://www.bakon.com
http://www.diosna.com
http://www.vmimixing.com

cLIn

FOOD PROCESSING MACHINERY

www.elincom.gr

Razvoj, proizvodnja i prilagodba:

kljuc uspjeha u industriji tijesta

Gotovo 30 godina dizajniramo i proizvodimo strojeve koji ne samo da
zadovoljavaju najvise standarde kvalitete, sigurnosti i pouzdanosti,
vec se i prilagodavaju najzahtjevnijim radnim uvjetima. Danas

nasa rjeSenja podrzZavaju suvremene pekare, proizvodaci hrane i
industrijski proizvodaci tijesta u vise od 80 zemalja diljem svijeta.

d potpuno prilagodenih rjeSenja i
specijaliziranih proizvodnih linija do

standardnih vertikalnih sustava spre-
mnih za brzu instalaciju i uporabu, od samo-
stalne opreme za doziranje sastojaka, pripre-
mu i rezanje tijesta, preko opreme za pecenje
i/ili hladenje, pa sve do potpuno integriranih
proizvodnih linija - ELIN nudi tehnologiju koja
precizno odgovara raznolikim i stalno rastu-
¢im potrebama modernih proizvodaca proi-
zvoda od tijesta.

Nas tim je uz vas na svakom koraku: od po-
Cetne ideje do konacnog proizvoda. U svakoj
fazi proizvodnje tijesta, inoviramo i rastemo
zajedno.

Linija za
burek
SRB 120

Nas$ proizvodni program obuhvaéa proizvod-
ne linije za burek, vuceno tijesto, kadaif, grisi-
ne, plosnate kruhove (pizza, somuni, lepinje,
lavas) i druge.

U ELIN-u razumijemo da je svaka proizvodna
potreba jedinstvena, stoga na scenu stupaju
nasa prilagodena rjeSenja. Ako traZite nesto
izvan nasih standardnih kategorija, nas tim je
spreman dizajnirati i izraditi rjeSenje posebno
prilagodeno vasoj viziji. Od koncepta do reali-
zacije, blisko suradujemo s vama kako bismo
nekonvencionalne ideje pretvorili u pouzda-
nu i visokoucinkovitu opremu. Bez obzira na
vas izazov, zajedno ¢emo stvoriti pravo rjese-
nje. ®

Horizontalna
mijesilica
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FINES

FINEST BAKING TECHNOLOGY

SvjeZe peceni proizvodi u
svakom trenutku dana

FINES je proizvodac pametnih i kompaktnih pekarskih
rjeSenja namijenjenih suvremenim maloprodajnim

okruZenjima.

ase inovativne peci kombi-
Nniraju visoke performanse,

energetsku ucinkovitost i in-
tuitivno upravljanje, osiguravajudi
dosljedne rezultate pecenja i vrhun-
sko korisnicko iskustvo.
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S fokusom na pouzdanost, optimal-
no iskoristavanje prostora i jedno-
stavnost koriStenja, FINES omogu-
Cuje posluzivanje svjeze pecenih
proizvoda u svakom trenutku, uz
povecanje ucinkovitosti i prodaje. B

Idealno za:

« bake-off koncepte
(zavrsno pecenje u
prodajnom prostoru)
pekarske kutke u

supermarketima
koncepte kafica

benzinske postaje i
trgovine mjesovitom
robom

Unaprijedite svoj pekarski
koncept uz FINES.


http://www.fines.si
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INNOVABACK

INNOVATIVE GERMAN QUALITY

Visokoucinkoviti sustavi
przZenja za industrijsku
proizvodnju donata, berliner
krafni i drugih przenih
pekarskih proizvoda

InnovaBack je njemacki
proizvodac specijaliziran
za visokoucinkovite
sustave prZenja za
industrijsku proizvodnju
donata, krafni i drugih
prZenih pekarskih
proizvoda. Tvrtka
projektira i izraduje
naprednu tehnologiju
przenja za pekare,
industrijske proizvodace
i velike maloprodajne
dobavljace.

ljucni fokus tvrtke je digitaliza-
Kcija. Svi sustavi su potpuno di-

gitalni i opremljeni inteligen-
tnom upravljackom tehnologijom
koja omoguduje preciznu kontrolu
procesa, pracenje podataka i udalje-
ni pristup. To omogucuje InnovaBac-
ku pruzZanje brze daljinske podrske
i dijagnostike, osiguravajuc¢i maksi-
malnu pouzdanost i minimalno vri-
jeme zastoja za kupce diljem svijeta.

Sustavi prZenja InnovaBack pro-
jektirani su za dosljednu kvalitetu
proizvoda, visoku ucinkovitost i jed-
nostavno Ciséenje. Razina automa-
tizacije pomaze pekarama znacajno
smanijiti potrebu za radnom snagom
uz odrZavanje stabilnih i ponovljivih
rezultata prZenja.

U bliskoj suradnji s kupcima i par-
tnerima, InnovaBack sustavi danas
proizvode u pekarama i proizvod-
nim pogonima diljem Europe, kao i u
Srednjoj i Sjevernoj Americi.

Na sajmu e InnovaBack predstaviti
poluautomatsku jedinicu za przenje
(FGA) dizajniranu za ucinkovitu proi-
zvodnju berliner krafni i sli¢nih proi-
zvoda. Posjetitelji ¢e takoder vidjeti
veliki kontinuirani sustav prZenja koji
demonstrira industrijska InnovaBack
rieSenja za proizvodnju velikog kapa-
citeta. ®

EYHE

[=]5
www.innovaback.com
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Mi smo Insane Solutions

Tvrtka rodena iz vizije da inzenjerstvo moze biti ludo,
ali precizno. Da rjesenja za industriju ne moraju biti
genericka, ve¢ pametna, ucCinkovita i potpuno prilago-

dena osobi i procesu.

pecijalizirani smo za dizajn i
Sproizvodnju visoko automati-
ziranih industrijskih strojeva
za pekarsku industriju, s posebnim
fokusom na custom made rjesenja,

prilagodena specifi¢nim potrebama
proizvodnih procesa.

Ve u ranoj fazi razvoja pozicionirali
smo se kao pioniri u automatiza-
ciji specificnih procesa, posebno
zahvaljujuéi razvoju stroja Herku-
les - inovativnog sustava za motanje
bureka i pita, koji je postavio nove
standarde u podrucju funkcionalno-
sti, brzine i ergonomije.
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Nasa referenca iz 2024. - kompletna
isporuka i implementacija opreme
za najvecu pekaru na Bliskom isto-
ku, u vlasnistvu tvrtke Salalah Mills
u Omanu - potvrduje kapacitet i po-
uzdanost nasih rjeSenja u velikim i
zahtjevnim proizvodnim sustavima.

| N

Tvrtka je osnovana pocCetkom 2022.
godine s jasnom vizijom - ne nuditi
jos jedno genericko rjeSenje na trzi-
Stu, ved razviti pouzdanu, inovativ-
nu i tehnicki superiorniju tehnolo-
giju koja donosi stvarne promjene u
industriji.

Danas Insane Solutions okuplja in-
terdisciplinarni tim stru¢njaka iz po-
drucja strojarstva, automatizacije
i energetike, koji svakodnevno rade
na podizanju tehnickih standarda u
industriji i poboljSanju svakog slje-
deceg rjeSenja, spremni odgovoriti
na najzahtjevnije izazove industrij-
ske proizvodnje.

Nasa vizija nije slijediti trZiste, vel
kreirati standarde, podizati granice
tehnickih mogucnosti stalnim po-
boljSanjem nasih rjeSenja i donositi
opipljivu vrijednost svakom pro-
jektu kroz precizna i tehnoloski
napredna rjeSenja.

Dobrodosli u svijet Insane Soluti-
onsa - gdje se ludost ideja susrece s
inZenjerskom preciznoscu.

https://www.youtube.com/
@INSANESolutions_RS

AN E

SOLUTIONS
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o GFA

Preciznost, inovacija i
strucnost u pekarskoj opremi

JAC je belgijska obiteljska tvrtka specijalizirana za di-
zajn i proizvodnju visokokvalitetne pekarske opreme.
U 2026. godini JAC s ponosom obiljezava svoju 80.
obljetnicu, sto predstavlja osam desetljeca strucnosti,
inovacija i predanosti pekarskoj industriji.

ijekom godina JAC je postao
I globalno prepoznatljiv brend,
posebno poznat po svojim

preciznim rezaCima kruha i inovativ-
nim rjeSenjima za obradu tijesta.

Voden snaznom predanoscéu kvali-
teti izrade i pouzdanosti, JAC razvija
strojeve koji kombiniraju najnoviju
tehnologiju s jednostavnos¢u kori-
Stenja, osiguravajuéi dosljedne re-
zultate i optimalne performanse za
pekare svih velicina — od obrtnickih
radionica do industrijskih pogona.

Na sajmu TIM ZIP EXPO JAC Ce pred-
staviti izbor svojih kljucnih rjesenja,
naglasavajuci raznolikost svog asor-
timana. Posjetitelji ¢e imati priliku
upoznati Tradilevain, Paniform, For-
ma, Vario, Eco+ i Zip — svaki od ovih
strojeva osmisljen je kako bi odgo-
vorio na specificne potrebe u razlici-
tim fazama proizvodnje, od fermen-
tacije i obrade tijesta do rezanja.

Zajedno, ovi strojevi pokazuju spo-
sobnost JAC-a da podrZi pekare u
svakoj fazi proizvodnog procesa,

i}

A= A

www.jac-machines.com

nudedi pouzdana, ucinkovita i jed-
nostavna rjesenja prilagodena sva-
kodnevnom radu.

Uz snaznu medunarodnu prisutnost
i pouzdanu distributersku mrezu,
JAC se oslanja na kljucne partnere
poput tvrtke TIM ZIP, vodedeg i stra-
teskog distributera, kako bi svoja
robusna i jednostavna rjeSenja pri-
blizio profesionalcima te osigurao
kvalitetnu lokalnu podrsku.

Radujemo se vasem posjetu i prilici da
svama podijelimo nase iskustvo.
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KONIG &

www.koenig-rex.com [=]’

Suvremena pekarska
tehnologija

0d 1966. Konig Group je globalni lider u proizvodnji
strojeva i linija za proizvodnju pekarskih proizvoda.
Predstavlja inovaciju, kvalitetu i desetljeca

iskustva u automatiziranoj obradi tijesta koja spaja
tradicionalno pekarsko umijece s najsuvremenijom

tehnologijom.

as cilj je pomoci pekarima
N diljem svijeta da svoju proi-

zvodnju ucine ucinkovitijom,
osiguraju dosljedno visoku kvalitetu
proizvoda i ocuvaju raznolikost za-
natskih pekarskih proizvoda.
Od obrade tijesta, dijeljenja i zao-
bljivanja pa sve do kompletnih pro-
izvodnih linija Konig nudi snazne i
fleksibilne koncepte strojeva za za-
natske i industrijske pekare svih ve-
licina. Inovativne tehnologije, robu-
sna konstrukcijai globalna prodajna
i servisna mreZza ¢ine Konig pouzda-
nim partnerom za odrZiv uspjeh u
pekarskoj proizvodniji.

Posjetite nas izlozbeni prostor i
otkrijte kako Konig podrzava pe-
kare diljem svijeta u podizanju
kvalitete, ucinkovitosti i raznoli-
kosti proizvoda na visu razinu. &
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Dozivite nasu tehnologiju uZivo

naizlozbi TIM ZIP EXPO:

Zanatski SFE EC

Dizajniran za visokokvalitetne zanat-

ske pekarske proizvode.
. v . . -

Popratite nase prezentacije peci-

va u obliku ruZe dvaput dnevno. (

Ceres 2.2
Snazno i svestrano rjeSenje za
ucinkovitu obradu ti-
jesta i maksimal-
nu pouzdanost
procesa.

Mini Rex
Multi
Kompaktno rjeSenje za
precizno dijeljenje i zaoblji-
vanje razlicitih vrsta tijesta.


http://www.koenig-rex.com
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nornfell

Mi smo Kornfeil.
Rodeni da budemo vrudi.

Kornfeil je obiteljska
tvrtka iz Juzne Moravske
i jedan od vodecih
europskih proizvodaca
pekarskih peci i
tehnoloskih rjesenja za
suvremene pekare.

EL4[E

[=]} www. kornfeil.cz

vrtku su 1991. godine ute-
Tmeljila braca Karel i Vojtéch

Kornfeil, a utemeljena je na
jednostavnoj ambiciji - stvarati po-
uzdane, visokokvalitetne tehnolo-
gije za pekarstvo. Danas druga ge-
neracija - sestre Martina i Karolina
Kornfeil - nastavlja tu viziju, vodedi
tvrtku naprijed s jasnim meduna-
rodnim fokusom.

Spajamo naslijede Ceskog inZenjer-
stva sa suvremenim pristupom ino-
vacijama. Svaka pe¢ dizajnirana je i
proizvedena unutar tvrtke, Sto nam
daje potpunu kontrolu nad kvalite-

tom, performansama i dugoro¢nom
pouzdano$¢u. NaSe tehnologije
dizajnirane su kako bi zadovoljile
stvarne potrebe pekara - ucinkovite
su, izdrZljive i spremne za zahtjevne
uvjete rada.

Kornfeil peci koriste se u viSe od 50
zemalja diljem svijeta. lako smo tr-
Zi%ni lider u Ce3koj i Slovackoj, na$
rast se nastavlja diljem Europe i Sire.
IstraZivanje i razvoj igraju kljucnu
ulogu u svemu Sto radimo. Fokusi-
rani smo na stvaranje rjesenja koja
nisu samo tehnicki napredna, ve i
energetski ucinkovita i odrZiva, po-
mazuci pekarama da posluju ucin-
kovitije na trzZistu koje se rapidno
mijenja.

0d male radionice u Cejcu izrasli
SMO U Ssamouvjerenu, suvremenu
tvrtku. | dalje u obiteljskom vlasnis-
tvu, i dalje prakti¢no orijentirani, i
dalje posveceni jednom cilju iznad
svega: izradi pedi na koje se pekari
mogu osloniti.

Posjetite nas Stand i poblize pogle-
dajte nase termo-uljne peci Thermo-
Star i ThermoMax, kao i nas EkoBlok
- izvanredno rjeSenje za odrzivu pe-
karsku proizvodnju. B
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www.me-foodsolutions.com

Tehnologija DLS-EVO trake i inovativni
profili izradeni od samopodmazujucih
tehnickih polimera Cine ME

FOOD SOLUTIONS spiralnu liniju
jedinstvenim rjesenjem

Osnovana 1996. godine od strane inZenjera Luce
Priorea, tvrtka Millennium Engineering srl je mlada
i dinamic¢na kompanija koja proizvodi opremu za
proizvodne procese u prehrambenoj industriji koji

zahtijevaju strogu kontrolu.

talna istraZivanja, proucava-
S nje i odlu¢nost klju¢ne su zna-

Cajke naseg brenda ME FOOD
SOLUTIONS, a upravo su istraziva-
nja novih materijala i tehnologija
omogudila tvrtki da 2010. godine
patentira vlastiti spiralni transport-
ni sustav - DLS-EVO. Ovaj sustav se
sastoji od trake koja se krece po pro-
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filu s reduciranim trenjem, Sto omo-
gucuje glatko kretanje uz minimalno
optereéenje. Pogonski sustav sastoji
se od viSe zupcanika na razlicitim
razinama koji omogucuju kretanje
trake. Osim toga, svaka konfiguraci-
ja sustava kontrolira se jednim glav-
nim pogonom, ¢ime se pojednostav-
ljuju intervencije i odrZavanje.

Tehnologija DLS-EVO trake i inova-
tivni profili izradeni od samopodma-
zujuéih tehnickih polimera Cine ovu
ME FOOD SOLUTIONS spiralnu liniju
jedinstvenim rjeSenjem. Jednostav-
nost i koncept projekta, u kombina-
ciji s visokom ucinkovitoséu, omo-
gucuju nisku potrosnju i minimalno

odrzavanje u usporedbi sa standar-
dima danasnjeg trZista.

ME FOOD SOLUTIONS moze zadovo-
ljiti sve zahtjeve kupaca. Zahvalju-
judi iznimnoj fleksibilnosti DLS-EVO
sustava, tvrtka moze ponuditi razli-
Cita rjeSenja za duboko zamrzava-
nje, hladenje, fermentaciju, pasteri-
zaciju i transport, ¢ime se smanjuju
troSkovi upravljanja i ostvaruje sigu-
ran povrat ulaganja.

Zahvaljujuci tehnoloskoj fleksibilno-
sti i stalnoj usmjerenosti na potrebe
kupaca, ME FOOD SOLUTIONS moze
izradivati prilagodenu opremu za pre-
hrambene procese prikladnu za sve
vrste hrane, osiguravajuéi optimalno
iskoristenje prostora, visoke perfor-
manse i smanjenu potrosnju. B



http://www.me-foodsolutions.com
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packaging machinery www.pfm.it

PFM je industrijska grupa koja se sastoji od 14
tvrtki specijaliziranih za pakiranje - od rukovanja

ulaznim proizvodima iz _ ) Vertikaini st
procesnih linija, doziranjai — ﬁ! pakiranje
vaganja, do horizontalnog pfm

i vertikalnog pakiranja. P.\ l

FALCON Horizontalni
stroj za pakiranje

jediste grupe je u Torrebelvici- ‘ [0

S nu, u talijanskoj regiji Vicenza,
a proizvodnu paletu cini oko
40 modela strojeva za horizontalno i
vertikalno pakiranje, strojeva za pa-
kiranje u samostojeé¢im vredicama
zajedno s raznim sustavima auto-
matskog punjenja te dodatna opre-
ma za posebna rjesenja pakiranja.

Strojevi se proizvode za razliCite
sektore prehrambene industrije uk-
ljuCujuéi sireve, meso, slastice,
pekarske proizvode, voce i
povrée, kao i proizvode ne-
prehrambene industrije po-
put farmaceutske i kozmeticke
industrije.

PFM strojevi za pakiranje
namijenjeni su za razlicite
vrste pakiranja, a pruZaju
Sirok raspon vrhunskih
rjeSenja koja odgovaraju
svim razli¢itim potrebama i DSERIES X
Horizontalni stroj za pakiranje
praskastih i tekucih proizvoda
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primjenama. B
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TVRTKA

Danas Polin Grupa
ukljucCuje brendove sa
specificnim znanjem

u mijesanju, pecenju,
hladenju, automatizaciji,
dodatnoj opremi i
industrijskim sustavima,
stvarajuci Sirok i
integrirani tehnoloski
ekosustav sposoban
sluziti obrtnickoj,
poluindustrijskoj i
industrijskoj proizvodniji

Razvoj Polin Grupe
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oLl

GROUP

www.polin.it

olin Grupa je snazna talijan-
Pska grupacija visoko speci-

jaliziranih  tvrtki povezanih
u ucinkovitu proizvodnu sinergiju.
Grupa objedinjuje proizvodnu kul-
turu, tehnicku strucnost i dugoroc-
nu industrijsku viziju, nudec¢i kup-
cima vrijednost talijanskog dizajna,
kvalitetu inZenjeringa i pouzdanost
proizvodnje.

GROUP

PARTNER

Njena evolucija kroz vrijeme dovela
je do stvaranja strukturirane grupe
sposobne povezati tradiciju, ino-
vaciju i komplementarna znanja u
sektorima pekarstva, slasticarstva,
pizze i prehrambene industrije uop-
¢e. Danas Grupa ukljucuje brendove
sa specifi¢nim znanjem u mijesanju,
pecenju, hladenju, automatizaciji,
dodatnoj opremi i industrijskim su-
stavima, stvarajuci Sirok i integrira-
ni tehnoloski ekosustav sposoban
sluziti obrtnickoj, poluindustrijskoj i
industrijskoj proizvodniji.

Dodatna snaga leZi u kontinuiranom
razvoju BakeApp Cloud sustava za
daljinsko pracenje opreme. Sustav
se postupno Siri kako bi povezao sve
vedi broj strojeva, ukljucujudii opre-
mu drugih tvrtki unutar Polin Grupe



https://www.polin.it/en/group/
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kada je to tehnicki moguce. Za kraj-
njeg korisnika to znaci laksi pristup
podacima o strojevima, bolju vidlji-
vost radnih uvjeta, ucinkovitiji nad-
zor procesa i sve integriraniji pristup
upravljanju opremom kroz razliCite
tehnologije i proizvodne segmente.

S viSe od 400 zaposlenika, preko 100
tisu¢a Cetvornih metara proizvod-
nog prostora, 10 proizvodnih pogo-
na i prisutnos¢u u vise od 100 zema-
lja svijeta, Polin Grupa predstavlja
pouzdanog medunarodnog par-
tnera za tvrtke koje traze pouzdanu
tehnologiju, vrijednost talijanske
proizvodnje i dugoro¢nu potporu u
profesionalnoj i industrijskoj proi-
zvodnji hrane.

Gotovo stoljece tvrtke
Polin

Polin je povijesna jezgra Grupe i tvrt-
ka u kojoj se susrecu trzisna strate-

gija, istraZivanje i razvoj, suvremeni
proizvodni procesi i tehnic¢ka eduka-
cija. Osnovana 1929. godine, tvrtka
se priblizava stolje¢u postojanja,
Sto je dug i znacajan put koji joj je
omogucio kontinuirani razvoj, izgra-
dujudi kroz vrijeme bogato nasljede
iskustva, strucnosti i autoriteta ra-
zvijanog iz dana u dan.

Ponuda Polina ukljucuje tehnolo-
gije koje odraZavaju Sirinu znanja u
podrucju pecenja, hladenja i uprav-

ERRSERE

U

RotoAvant HR Stratos XP

ljanja razli¢itim fazama proizvodnje.
To ukljuCuje RotoAvant HR rotacij-
sku pec cijenjenu zbog ujednacenog
pecenja, visoke produktivnosti i izvr-
snog volumena proizvoda; Stratos
XP modularnu peé koja se istice svo-
jom svestranos¢u i sustavom uprav-
ljanja temperaturom u tri zone;
Elettrodrago Avant elektricnu etaz-
nu pe¢ dizajniranu za ravnomjerno
i njezno pecenje uz nisku potrosnju
energije te TV Synt AX parnu pec s
automatskim punjatem Teknom,

— N
W
Il:_ -
Ry

] P = &

Elettrodrago Avant
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Multidrop Classic

Blizzair
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Frigocella Industry Avant

idealnu za osiguravanje kontinuira-
ne produktivnosti i ujednacene kva-
litete pecenja.

Ponudu nadopunjuju Frigocella
komora za kontroliranu fermentaci-
ju, korisna za bolje upravljanje vre-
menom proizvodnje i ujednaceno
dizanje tijesta, BlizzAir Sok komora
dizajnirana za visoku produktivnost
i stabilne procese u kontinuiranom
radu, te Multidrop depozitori koji
kombiniraju pouzdanost, fleksibil-
nost i visoku produktivnost.

Zajedno, ova rjeSenja predstavljaju
integrirani pristup proizvodnji u ko-
jem performanse pecenja, vremen-
sko upravljanje procesima, uprav-
ljanje hladnim lancem i svestranost
primjene djeluju u sinergiji kako bi
poboljsali dosljednost, fleksibilnost
i organizaciju rada.

Digitalni alat za daljinsko
pracenje opreme

Tehnoloska ponuda Polina dodatno je
unaprijedena platformom BakeApp
Cloud, digitalnim rjeSenjem razvije-
nim za jednostavno i centralizirano
daljinsko pracenje povezane opreme.
Osmisljen kako bi korisnicima pruzio
jasniji i prakticniji pregled rada stro-
jeva, sustav olaksava pristup kljucnim
informacijama, nadzor statusa opre-
me i organiziranije upravljanje proi-
zvodnim okruZenjem.

Za krajnjeg korisnika to znaci bolju
vidljivost radnih uvjeta, jednostavni-
je pradenje povezanih strojeva i brze
razumijevanje performansi opreme
tijekom vremena. U sve konkurentni-
jim proizvodnim okruZenjima, ovakav
digitalni alat pomaZe pojednostaviti
nadzor, poboljsati reakciju i stvoriti
ucinkovitiji odnos izmedu operatera i
tehnologije.

Unutar Sireg ekosustava Grupe, Poli-
novu ponudu dodatno nadopunjuju
specijalizirani doprinosi tvrtki Te-
knom i SOST. Teknom donosi specific-
nu strucnost u podrucju automatskih
punjaca za pekarsku industriju, uklju-
Cujudi punjace za limove i automatske
punjace za pedi, dok SOST doprinosi
naprednim znanjem za modularne i
fleksibilne proizvodne linije, posebno
razvijene za slastiCarstvo i proizvod-
nju pizze. Zajedno, ove kompetencije
jacaju sposobnost Grupe da ponudi
integrirana i sveobuhvatna rjeSenja za
moderna proizvodna okruZenja.

Polin nastavlja ulagati u tehnologije
koje kombiniraju kvalitetu proizvod-
nje, prakti¢ne inovacije i Siroku in-
dustrijsku viziju, nude¢i kupcima ne
samo pouzdane strojeve, veé i sve in-
teligentnija i koordiniranija rjeSenja za
upravljanje proizvodnjom.
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Mixer - tehnologija
mijesenja i mijesanja
Mixer je tvrtka unutar Polin Grupe spe-
cijalizirana za tehnologiju mijesenja i
mijeSanja. Osnovan s ciljem zauzima-
nja snazne pozicije na trZistu opreme
za pripremu tijesta, Mixer je razvio ja-
san identitet temeljen na performan-
sama, pouzdanosti i tehnickoj struc-

Mixer predstavlja svoju liniju spiral-
nih mijesilica namijenjenih posebno
poluindustrijskim i industrijskim su-
stavima. Dizajnirani za zahtjevne pro-
izvodne procese, ovi strojevi kombini-
raju mehanicku robusnost, kontinuitet
rada i dosljednost procesa, pomazuci
korisnicima u obradi razlicitih vrsta ti-
jesta uz pouzdane rezultate iz serije u
seriju.

Pristup Mixera temelji se na ideji da
kvaliteta tijesta zapoCinje kontrolira-
nom, pouzdanom i dobro projekti-
ranom pripremom. Zato su njihova
rjeSenja razvijena ne samo za snazne
performanse, vec i za stabilnost proce-
sa, ponovljivost i pazljivo rukovanje ti-
jestom. Njihov dizajn takoder olakSava
integraciju u suvremena proizvodna
okruzenja, Cineci Mixer vrijednim par-
tnerom za tvrtke koje traZe produktiv-
nost, pouzdanost i kvalitetu u jednom

T

Vel EATR

nosti. Predstavlja talijansku kvalitetu
primijenjenu na jednu od najzahtjev-
nijih faza proizvodnog procesa.

i P
i |

tehnoloskom rjeSenju. B

L s

Lol g Spiralna -
i nﬁ:‘ R mijesilica :
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SPONZOR

Vodeci globalni proizvodac
linija, strojeva i opreme za
proizvodnju tijesta u trakama
te njihovu obradu u komade

tijesta

Svicarska tvrtka RONDO osnovana je 1948. godine i da-
nas je vodedi globalni proizvodac linija, strojeva i opre-
me za proizvodniju tijesta u trakama te njihovu obradu
u komade tijesta za kroasane, peciva, kruh i Zemlje, pi-
zze i krafne. Medu kupcima su tvrtke svih velicina - od
malih zanatskih pekarnica do industrijskih proizvoda-
Ca. Svi ovi strojevi, linije i oprema temelje se na nasem
dough-how pristupu, jedinstvenoj kombinaciji stru¢nog
znanja i iskustva u tijestu i tehnologiji. RONDO grupa
zaposljava oko 430 ljudi u svom sjedistu u Burgdorfu te
u deset podruznica i prodajnih ureda u Europi, SAD-u i
Aziji.

Smartline moze pretvoriti sve vrste tijesta u opustenu
traku tijesta, a posebno hidrogenirano, mekano i pret-
hodno kuhano tijesto. MoZe precizno podesiti debljinu
trake tijesta do 0,4 mm te omogucuje proizvodnju vrlo
tankih proizvoda od tijesta.
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SIMPOZIJA

www.rondo-online.com

RONDO

Swiss Dough-how # since 1948

Stroj za kroasane Cromaster donosi raznolikost i fleksi-
bilnost u proizvodnji pekarskih proizvoda. Osim kroa-
sana, moze proizvoditi i baguette, tartove od jaja te sla-
ne Stapice. Sve to uz impresivne proizvodne kapacitete
do 24 tisuce kroasana na sat.

Snazan elektricni laminator za tijesto s lakocom obra-
duje sve vrste tijesta i proizvodi Siroke trake tijesta. Nje-
gov jedinstveni pogonski sustav omogucuje nenadmas-
nu brzinu laminiranja.


https://www.rondo-online.com/

W 1OMO VARGA

www.tomovarga.com.hr

Tvrtka TOMO VARGA d.o.0. vec viSe od 30 godina
uspjesno djeluje u podrucju projektiranja, proizvod-
nje, automatizacije i odrZavanja procesne opreme za
prehrambenu, farmaceutsku i kemijsku industriju.

ao pouzdan partner, nudi cje-
lovita rjeSenja - od ideje i ra-
voja, preko izrade i montaZze,

do servisa i dugorocnog odrzavanja
sustava.

Specijalizirani smo za projektiranje
automatiziranih procesnih linija te
razvoj strojeva prilagodenih spe-
cificnim potrebama klijenata. Nas
proizvodni program obuhvaca Sirok
spektar opreme, ukljucujuéi melan-
Zere za Cokoladnu industriju, visoko-
ucinkovite miksere za kreme, susta-
ve za plastifikaciju masti, preparirke
kakao mase, otapace masti te pot-
puno automatizirana postrojenja
za proizvodnju vafel tijesta i bom-
bonskih masa. Poseban naglasak
stavljen je na preciznost, energetsku
ucinkovitost i konstantnu kvalitetu
finalnog proizvoda.

Uz to, tvrtka razvija i transportne
sustave, tlacnu i procesnu opremu,
spremnike, izmjenjivace topline te
clean room rjeSenja za kontrolirane
uvjete rada. Svi sustavi mogu biti u
potpunosti automatizirani i uprav-
ljani putem PLC-a, uz moguénost

optimizacije i modernizacije posto-
jedih postrojenja.

Snaga tvrtke lezZi u stru¢nom timu,
inZenjerskoj kreativnosti i dugo-
godisnjem iskustvu u proizvodnji i
montaZi. Visoka kvaliteta rada po-
tvrdena je medunarodnim certifika-
tima (ISO standardi, PED direktiva),
dok fleksibilnost i brzina reakcije
osiguravaju pouzdanu podrsku kli-
jentima - dostupnu 24/7. 1

1ZLAGACI STROJEVA

TIM ZIP EXPO | 37


http://www.tomovarga.com.hr

TLOCRT SAJMA

Naha )
4
= KCARR O C
rl=
; O C
KCANIG |[FINES| o
MLI&O‘-"I D [
9]
| =T = - e
',q &nperlnn §
g PR‘BW&: bhaknn EUImEH E ll
g] oN = _J dlolsnaf ﬁl AGORA
— < ‘i‘ - Viml &
- e 4 s Cg E
| & ° Jo o
9" O 0 O
= al n
Bl P C S n_ L
=g [T : =
% H_J O é D “ [ ] —
= M o : wARTEZEN TT| 35 | —
| - % 1l —
o
L ]| = 0 C
MEESSR N/ o
J11 | Diamant
0 ¢
] i ] i ] T &

TIM ZIP EXPO | 38



TLOCRT SAJMA

yana)
] =
] =
TRIMA
]
© ULAZ
< == n
@ = WIESHEU ™| a:
g |ercaocLus 21 INFO
LLi WACHTEL . Mollspeed ik
0. - 2; -
etravaciiy |@«< é -
Biciomow <¥( 9
(NN N
ﬁ// & | O
:.: - =
QB.‘:’ICE]EJ‘TI _ —T 8
- - - — —I |
FORUM € lll— W .
:
(n'd " Bsishrols i 5
% | CBUALER IP = o=
L : -
o ULAZ
] = Y| o] —
- o TOMO VARGA
| Kornfeil @ g |V

INNOVABACK

TIM ZIP EXPO | 39



1ZLAGACI STROJEVA

Pekarstvo moze biti
kompliciran zanat, a vi-
sokokapacitetni strojevi
postali su nezamjenjivi u
modernoj tvrtki. Oni ine
proizvodnju lakSom,
brzom i isplativijom.

RIMA je tvrtka sa sjedistem u
TZeulenroda-Triebesu u Nje-

mackoj i zaposljava oko 100
ljudi. Iskusni su strucnjaci koji vise
od 125 godina proizvode asortiman
dijelilica/zaobljivacica i linija za pe-
civa. Tradicija i iskustvo tvrtke u ovoj
industriji, od 1887. godine, znadi da
su postali specijalisti za proizvodnju
strojeva i linija za obradu i preradu
tijesta. TRIMA proizvodi visokokva-
litetne strojeve za sljede¢e namjene:
dijeljenje | zaobljivanje, fermentaci-
ju, utiskivanje i formiranje svih tipo-
va peciva. Proizvedeno u Njemackoj.
Visoko kvalificirani i vjesti tehnicari
koriste svoju strucnost za projekti-
ranje i proizvodnju kompletnih pro-
izvodnih linija, prilagodenih speci-
ficnim potrebama kupaca pekara.
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TRIMA

PRIMA

Tvrtka pruZa Sirok raspon usluga, Duo Classic

od savjetovanja, razvoja proizvo-
da, tehnoloske obuke do kvalifici-
ranog tima za odrZavanje i popra-
vak strojeva.

TRIMA strojevi povecavaju ucinko-
vitost proizvodnje uz zadrZavanje
kvalitete rucne izrade pekarskih
proizvoda. ®

PRIMA
Evo Classic


http://www.trima-bakerymachines.com
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olfor logetier

WIESHEU WACHTEL

Atoll

Renomirani proizvodaci pekarskih pedi za prodajne
prostore, zanatsku i industrijsku proizvodnju, koji
objedinjuju trziSno, tehnolosko i servisno znanje.

d 2023. godine WIESHEU
Group ujedinjuje tvrtke WIE-
SHEU GmbH, WACHTEL ABT

GmbH, Atollspeed Europe GmbH i
WINNOVATION.

Uz viSe od 150 godina objedinjenog
trZzisSnog i tehnoloskog iskustva, ova
grupacija razvija, prodaje i servisira
inovativnu profesionalnu opremu za
pekarstvo - od kioska i maloprodaje
do zanatske i industrijske proizvod-
nje. S viSe od 10.000 pedi godisnje
proizvedenih u Njemackoj, WIES-

HEU Group posluje na medunarod-
noj razini te svojim sveobuhvatnim
portfeljem proizvoda i usluga poma-
Ze pekarima u ponudi proizvoda naj-
viSe kvalitete.

Objedinjena stru¢nost brendova u
razvoju i distribuciji inovativne profe-
sionalne pekarske opreme rezultira
rieSenjima prilagodenima potreba-
ma kupaca. WIESHEU Group djeluje
globalno, ali istovremeno ostaje bli-
zak izazovima svojih kupaca.

Predstavnik za Jugoistocnu Europu:

Boban Mihajlovi¢

+381 63 550 150
Boban.Mihajlovic@Wiesheu.de

WwinnovAarTion CoBa

AfterSales

Zahvaljujuéi profesionalnoj mrezi
distributera i servisnih partnera, u
mogucnosti smo pratiti kupce kroz
sve faze - od ideje do realizacije pro-
jekta, kao i u svakodnevnom poslo-

vanju.
[m] k2 [=]
o
[=] :
www.wiesheu.de
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v VIME

vimekbakery.com

Vise od dvadeset godina iskustva u projektiranju,
proizvodnji i instalaciji strojeva za prehrambenu
industriju — posebno spiralnih sustava i tunelskih
peci, kao i transportnih sustava

Namjenski izradeni strojevi za
prehrambenu industriju:

Vimek Bakery Automation

Vimek Bakery Automation S.r.l. ta-
lijanska je tvrtka s visSe od dvade-
set godina iskustva u projektiranju,
proizvodnji i instalaciji strojeva za
prehrambenu industriju — posebno
spiralnih sustava i tunelskih pedi,
kao i transportnih sustava. Odjel za
3D projektiranje razvija rjeSenja po
mjeri koristeci suvremene tehnologi-
je, dok vlastita proizvodnja osigurava
preciznost i visoku kvalitetu izrade.
Rad ne zavrSava isporukom - Vimek
pruza potporu kupcima tijekom faze
pokretanja proizvodnje te jamci brzu
i kontinuiranu postprodajnu uslugu
tijekom vremena.

0d 2020. godine Vimek je dio Polin
Grupe, snaZne organizacije sastavlje-
ne od raznolikih i visoko specijalizi-
ranih tvrtki sa savrSeno uskladenom
proizvodnjom kompletnih linija za
pekarske i slasticarske proizvode.
Ovakav pristup omoguduje tvrtki
Vimek integraciju vlastitog znanja o
tunelskim peéima i spiralnim susta-
vima u Siri ekosustav tehnologija i
stru¢nosti.
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Vimek spiralni sustavi: optimi-

zacija prostora i vremena

Vimek spiralni sustavi idealno su rje-
Senje za procese poput fermentacije
(dizanja tijesta), hladenja i zamrza-
vanja, uz konfiguracije izradene po
mieri kako bi zadovoljile specifi¢ne
proizvodne potrebe. Izradeni od
nehrdajuceg celika i plasti¢nih ma-
terijala primjerenih kontaktu s hra-
nom, strojevi razvijaju proizvodnju
vertikalno, nudeéi konkretnu pred-
nost u smanjenju potrebne povrsi-
ne uz optimizaciju vremena ciklusa
i potrosnje energije. Konstrukcija je
projektirana kako bi olaksala higije-
nu i sanaciju, ukljucujuéi upotrebu
sustava za pranje pod visokim tla-
kom; softver je intuitivan i osmisljen
za nespecijalizirane operatere, uz
moguénost daljinskog upravljanja
ili upravljanja putem tableta. Na taj
nacin svaki sustav osigurava pouzda-
nost i kontinuitet rada, u potpunosti
uskladen sa zahtjevima moderne
proizvodnje.

Na TIM TIP EXPO 2026. izlaZzemo spi-
ralni model koji, unatoc svojoj maloj
veli¢ini, prikazuje cijeli raspon tran-

Posjetite nas na
nasem izlozbenom
prostor i otkrijte
rjeSenje koje najbo-
lje odgovara vasim
potrebama!

sportnih traka koje mozZzemo proi-
zvesti za nase spirale. Mogu se primi-
jeniti razliCite vrste mreZa - u pravilu,
Sto je proizvod maniji, to mreZa mora
biti gusca, i obrnuto. Bez obzira na
Sirinu mreze, Vimek spiralni sustavi
jamce optimalan protok zraka preko
cijele povrsine proizvoda.



https://vimekbakery.com/en/

Vimek peci: ujednaceno
pecenje i vrhunska kvaliteta

proizvoda

Vimek peci dizajnirane su kako bi
ocuvale karakteristike zanatskog pe-
Cenja, uz istodobno zadovoljavanje
zahtjeva industrijske proizvodnje, s
rjeSenjima koja se mogu konfiguri-
rati prema vrsti proizvoda i obujmu
proizvodnje. lzradene za kontinui-
rani rad na visokim temperaturama
(do 500 °C), konstrukcija kombinira
Cvrsti okvir, komore za pecenje od
nehrdajuceg Celika i visokoucinkovi-
tu toplinsku izolaciju radi smanjenja
gubitka topline. Pe¢ je podijeljena u
neovisne zone kako bi se za svaki re-
cept mogli postaviti zasebni toplinski
profili, kojima se upravlja putem in-
tuitivnog HMI sucelja.

Prirodna mramorna povrsina za pe-
cenje osigurava optimalne rezultate,
reproducirajuci kvalitetu zanatskog
pecenja Cak i u industrijskim razmje-
rima. Svaka pe¢ opremljena je inte-
griranim sustavima za ubacivanje i
izbacivanje proizvoda te sustavom
kontinuiranog ciséenja, uz mogué-
nost dodavanja parne jedinice za
specifi¢ne procese.

Asortiman ukljucuje peci s izravnim
plamenom, poput one koju izlaZe-
mo na sajmu TIM ZIP EXPO 2026., s
plinskim plamenicima ¢iji plamen u
komori za pecenje osigurava izravno
zraCenje topline na proizvod, kao i
pedi s elektricnim grijaCima, gdje se
pecenje odvija izravnim zracenjem,
a posebni oklopljeni grijaci elementi
izradeni su po mjeri kako bi osigurali
ravnhomjerno pecenje.

1ZLAGACI STROJEVA
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data-bak

S tradicijom u budué¢nost

Nasa strategija je
kontinuirani razvoj novih
proizvoda baziranih na
domacim sirovinama

ACCP sustav uveden je i certifici-
H ran 2003., a FSSC sustav je cer-

tificiran od 2018., Sto nam omo-
gudava prepoznavanie kriticnih tocaka
u svakom koraku proizvodnog procesa
te provjeru i nadzor kako bi se opasno-
sti za zdravstvenu sigurnost proizvoda
svele na najmanju mogucu mijeru.

Nasa strategija je kontinuirani ra-
zvoj novih proizvoda baziranih

na domadim sirovinama, po-
vezujudi pritom nova istrazi-
vanja i tehnoloska dostignu-

Ca.

Pekarski dodaci i koncentrati iz
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nase proizvodnje rezultat su vlasti-
tog inovativnog rada na obradi Zita-
rica tehnologijom preZelatinizacije,
tostiranja, prZenja i mikrobioloskoj
fermentaciji pomocu odabranih so-
jeva kvasaca i bakterija. Partnerima
pekarima spremni smo ponuditi ra-
zli¢ite tradicionalne i originalne pro-

www.data-bak.hr

izvode dobivene koristenjem prirod-
nih sirovina visoke kvalitete.

Prezentacije proizvoda na terenu te
organiziranje promocija i degustacija
u prostorijama klijenata, aktivnosti
su kojima nastojimo pribliziti svoje
ideje i u svakom trenutku odgovoriti
na potrebe nasih kupaca. Primjenom
nasih proizvoda u pekarama zadovo-
ljavaju se svi zahtjevi njihovih kupa-
ca.

U suradnji s pekarima kreiramo je-
dinstven i prepoznatljiv asortiman
gotovih pekarskih proizvoda.

Nasa ponuda obuhvaca:
pekarske dodatke,
pekarske koncentrate,
poboljSivace,

N N NN

prirodna kisela tijesta, specijal-
no fermentirana pomocu kva-
saca i bakterija za bolju aromu i
kvalitetu gotovih proizvoda.



http://www.data-bak.hr
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Diamant

13
S

www.puratos.at

Spoj tradicije i inovacije
za pouzdanarjesenja

u proizvodnji slatkih i
slanih proizvoda

Na TIM ZIP EXPO sajmu,
Diamant predstavlja
raznolik portfelj
visokokvalitetnih
pekarskih sirovina
osmisljenih da potaknu
kreativnost i osiguraju
vrhunske rezultate za
profesionalne pekare.

ao pouzdan brend s desetlje-

¢ima iskustva, Diamant spaja

inovaciju i tradiciju kako bi
ponudio pouzdana rjeSenja za slatke
i slane proizvode. Nas$ asortiman za
slasticarstvo ukljucuje visenamjen-
ske mjesavine i nadjeve idealne za
premium danska peciva i kroasane,
ukljuCujuéi  Schneckenmix, nadjev
od pistacije i badema, kakao nadjev
i nadjev s cimetom. Svaki proizvod

osigurava ujednacene rezultate, izvr-
stan okus i ucinkovitu obradu.

Zarastude trziste potroSaca koji vode

raCuna o zdravlju predstavljamo
novu mjesavinu za proteinski kruh,
koja pruza mekanu teksturu, visok
udio proteina i moderan nutritivni
profil. Sezonski i zanatski trendovi
predstavljeni su kroz aromaticnu
mjesavinu za kruh od bundeve,
kao i kroz nas premium poboljSivac
Semmelzutaten GU, savrSenu bazu
za perece.

Posjetitelji takoder mogu iskusiti
rieSenja za klasicne prZene specijali-
tete: Krapfenkonzentrat Soft 2.0 za
iznimno mekane krafne i Easy Donut
25 % za savrseno oblikovane donut
krafne. Nasa mjesSavina Goldbdllc-
hen dodatno prosiruje kategoriju pr-
Zenih snackova.

Posebna paZnja posvecena je nasem
funkcionalnom poboljsivacu Ambra
Softu, predstavljenom u mini burge-
rima koji dokazuju njegova svojstva
omeksavanja i produljenja svjeZine.

Kako bismo upotpunili ponudu,
predstavljamo inspirativne slatke

SPONZOR

ZLATNIH RUKU

koncepte poput Sweet Burgers, od-
nosno slatkih burgera, biskvitnog
omleta s voéem te naSeg elegan-
tnog Café Latte Slice, koji se po Zelji
moZe reinterpretirati u modernom
Dubai stilu.

Diamant poziva sve posjetitelje da
otkriju i kusaju inovativna pekar-
ska rjesenja, provjerenu kvalitetu
i ukusne kreacije - osmisljene kako
bi unaprijedile uspjeh svake peka-
re. Pratite nas live baking na Stan-
du tijekom cijelog dogadanja!



http://www.puratos.at
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@ Glazir

www.glazir.hr

Poseban naglasak
stavljamo na punocu
okusa i visok udio vo¢a u

proizvodima

Glazir d.o.o. je vodeca tvrtka u Hrvatskoj i Siroj regiji u
proizvodniji kvalitetnih sirovina za pekarstvo - voénih
fila, punila, kakao-krem proizvoda, Zelea, glazura
te drugih proizvoda namijenjenih profesionalnoj
primjeni u pekarskoj industriji.
oseban naglasak stavljamo na
punodu okusa i visok udio voca
u proizvodima, uz primjenu
suvremenih tehnoloskih procesa koji
osiguravaju stabilnu kvalitetu i pouz-

danost u svakodnevnoj proizvodniji.
Kontinuirano pratimo trendove u in-
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dustriji te razvijamo rjeSenja koja od-
govaraju zahtjevima nasih partnera i
krajnjih korisnika.

Proizvodnja se odvija u suvremeno
opremljenom pogonu u Oborovu
nedaleko Zagreba, koji omoguduje
visoke proizvodne standarde, ucin-
kovitost i razvoj novih proizvoda. U
sklopu pogona nalazi se i suvremeno
opremljen laboratorij za testiranje
i primjenu proizvoda, Sto dodatno
osigurava kontrolu kvalitete i uskla-
denost s najvisim standardima.

Sustav upravljanja kvalitetom ISO
9001 te implementirani FSSC 22000
certifikat jamce sigurnost i kontrolu
u svim fazama proizvodnje i distri-
bucije, dok HALAL certifikat uveden
2025. potvrduje da su nasi proizvodi
proizvedeni u skladu sa Halal stan-
dardima. Svi proizvodi uskladeni su
s vaZec¢im zakonskim propisima te
prolaze dodatne interne kontrole
kvalitete.

Proizvodi tvrtke Glazir prisutni su
diljem Hrvatske, a znacajan dio asor-
timana izvozi se na trZista srednje
Europe i Sire regije. Redovito se pred-
stavljamo na stru¢nim sajmovima,
medu kojima je i TIM ZIP EXPO, gdje
Zelimo dodatno pribliZiti nas asorti-
man partnerima, predstaviti novitete
te otvoriti prostor za nove suradnje.
Veselimo se susretima i novim po-
slovnim prilikamal!



http://www.glazir.hr
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NASE KLASJE

www.naseklasje.hr

Obiteljska tvrtka Nase klasje osno-
vana je 2001. godine, a do danas
postala je najveci hrvatski proi-
zvodac svjeZe tjestenine Aurelia te
inovativnih sirovina za pekarstvo.

urelia kukuruzni koncen-
Atrat inovativan je proizvod

koji omoguéuje da se stoljet-
na tradicija pecenja kukuruznoga
kruha u Hrvatskoj nastavi u suvre-
menim industrijskim uvjetima te je
stvorio mogucénost znatno Sire pri-

mjene kukuruza u prehrani. Pred-
nost kukuruznog koncentrata je
sto omoguduje da proizvodi dulje
vrijeme zadrZavaju svjeZinu i puni-
nu okusa. Ne smijemo zanemariti
ni zavidne nutritivne vrijednosti te
veliku koli¢inu beta karotena koji

fagovita

[=]!

djeluje kao antioksidans. Udio ma-
snoca je ispod 1%, a izvor je lako
iskoristive energije. Proizvod ne sa-
drzi gluten pa podmiruje potrebe i
zahtjeve suvremenog nacina Zivota
i trendova.

Uz kukuruznikoncentrat, u portfelju
sirovina za pekarstvo vodeée mije-
sto zauzima i Fagovita, inovativni
koncept za proizvodnju vrhunske
funkcionalne hrane od heljde.
Heljda konacno dobiva potrebnu
paznju i prepoznati su njezini bla-
gotvorni ucinci na ¢ovjekov organi-
zam i zdravlje. Ove male sjemenke
prave su bombice zdravlja i bogati
izvor minerala. Heljda ne sadrZi glu-
ten pa je pogodna za one koji ga ne
smiju ili ne Zele konzumirati. Osim
toga, heljda je bogata lako toplji-
vim dijetalnim vlaknima i sadrzi sve
esencijalne aminokiseline. MoZe se
pohvaliti niskim glikemijskim in-
deksom zbog ¢ega smanjuje razinu
Secera u krvi pa je fantasti¢na za di-
jabeticare, a sadrzi i probiotike koji
blagotvorno djeluju na probavni
sustav i posredno sprecavaju pre-
tilost. Visoka razina bioflavonoida
rutina ima snazno antioksidativno
djelovanje. Ova drevna krusarica
porijeklom iz Azije danas zadovo-
ljava visoke standarde modernog
Zivota i sve je trazenija na domadim
i stranim trzistima. ®
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SREADCLUB

Kruh se proizvodi
iskljucivo s prirodnim

kvascem

OEA(D|
BF
Ol

www.breadclub.eu

Bread Club je zanatska pekarnica specijalizirana
za proizvodnju kruha s prirodnim kvascem,
nastalog sporom fermentacijom i pazljivo vodenim

pekarskim procesima.

ao prva pekarnica koja proi-
szodi isklju¢ivo kruh s prirod-

nim kvascem, Bread Club je
postavio nove standarde kvalitete
te znacajno pridonio popularizaciji
ovakvog nacina proizvodnje kruha.
U srediStu nase filozofije nalazi se

postovanje prema sastojcima, vre-
menu i zanatu. Koristenjem pazljivo
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odabranih brasna, prirodnog kvasca
i dugog procesa fermentacije nasta-
ju kruhovi bogatog okusa, karakte-
risticne strukture i visoke nutritivne
vrijednosti. Upravo spora fermenta-
cija daje kruhu njegov prepoznatljiv
aromatski profil, hrskavu koru i me-
kanu, prozracnu unutrasnjost. Svaki
proizvod izraduje se ru¢no, u malim
serijama, uz veliku paznju prema de-

taljima i dosljednoj kvaliteti.

Bread Club prepoznat je i po eduka-
tivnom pristupu pekarstvu. Objavili
smo knjigu koja okuplja naSe recep-
te te detaljno prikazuje proizvodne
procese kruha s prirodnim kvascem,
¢ime smo svoje znanje i iskustvo po-
dijelili s profesionalcima, ali i svima
koji zele dublje razumjeti umjetnost
izrade kruha.

Uz kruh, u nasoj ponudi nalaze se i
peciva, sendvici, brunch jela i slasti-
ce, proizvodi inspirirani europskom
pekarskom tradicijom i suvremenom
gastronomijom.

Bread Club danas predstavlja spoj
vrhunskog zanatstva, znanja i strasti
prema kruhu - mjesto gdje se tradi-
cijaiinovacija susrecu u svakom pro-
izvodu.



http://www.breadclub.eu

Slastice koje pomicu
standarde i sinonim

su za konzistentnost,
pouzdanost i inovaciju

Kao vodedi hrvatski proizvodac slasticarskog

asortimana, Ekos Cakes biljezi stalan i stabilan rast iz
godine u godinu, kontinuirano povecavajudi proizvodne
kapacitete te optimizirajuci proizvodne procese.

vise od 20 otvorenih trzista i
preko 240 zaposlenika, Ekosov
nemiran i poduzetnicki duh

njeguje tradicionalno slasticarstvo
uz suvremene iskorake.

Koristenje vrhunskih sirovina bez
kompromisa te naglasak na ru¢nom
radu rezultiraju proizvodimaiznimne
kvalitete, zbog ¢ega Ekosove slastice
na trzistu postaju sinonim za konzi-
stentnost, pouzdanost i inovaciju.

Odrzivo poslovanje te zadovoljava-
nje kriterija koji nadilaze zahtjeve
hrvatskog zakonodavnog okvira
omogucuju Ekos Cakes-u nesmetano
pracenje standarda i najzahtjevnijih
stranih trziSta na koja plasira svoje
proizvode.

U proizvodniji se koriste iskljucivo Ra-
inforest certificirani kakao i ¢okola-
da, masnoce s RSPO SG certifikatom,
jaja iz podnog uzgoja te nehidroge-
nirane biljne masnode, dok je kori-
Stenje sojinog lecitina u potpunosti

eliminirano. Kartonska transportna
ambalaZa nosi FSC certifikat, a PET
ambalaZza sadrzi 90 posto reciklira-
nog materijala. Dodatno, postavlje-
ni solarni paneli proizvode vlastitu
elektricnu energiju, dok rashladne
komore na CO,, umjesto freona, zna-
¢ajno smanjuju energetski otisak i
doprinose ocuvanju okolisa.

Ulaganje u kvalitetne odnose s ve-
lekupcima, kao i s dobavljac¢ima,
temel;j je zdravog poslovanja, stoga
Ekos Cakes kontinuirano njeguje
partnerski pristup suradnji, usmje-
ren na dugorocnu stabilnost, tran-
sparentnost i medusobno povjere-
nje.

Biti bolji nego dan ranije i biti ispred
vremena, Ekosova je strategija koja,
iako izazovna, osigurava trajnu kom-
parativnu prednost te Ekos Cakes na
trzistu pozicionira kao uzor i primjer
uspjeSne, odgovorne i suvremene
poslovne prakse.

ekos-cakes.hr

1ZLAGAC SLASTICAR
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DON
DON

GRUPO

BiMBO)

HRANIMO BOLJI SVIJET

Globalna snaga, lokalna
tradicija i pekarska

izvrsnost

Kompanija Don Don predstavlja srce pekarske
industrije u regiji. Sinonim smo za inovativnost,
pouzdanost i vrhunsku kvalitetu proizvoda na
policama trgovina koji svakodnevno odusevljavaju

milijune kupaca.

d lipnja 2025. ponosno poslu-
Ojemo kao dio Grupo Bimbo,

najvee pekarske grupaci-
je na svijetu. Ovaj strateski iskorak
omogucuje nam da na lokalno trZiste
donosimo globalne trendove, naj-
suvremenije proizvodne standarde
i jasnu viziju buduénosti, osigurava-
juci nasim retail partnerima kljucnu
konkurentsku prednost.

Uspjeh gradimo na Cetiri snazna stu-
pa koji zadovoljavaju sve potrebe su-
vremenog potrosaca:

@ Pekarna Grosuplje: Legenda pe-
karstva Cija se proizvodnja temelji
na tradicionalnim postupcima,
dugotrajnoj fermentaciji i upotre-
bi prirodnog kiselog tijesta. Nudi
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kruh s duSom i bogatom aromom,
donosedi zanatsku kvalitetu na
police velikih trgovackih lanaca.

@ Your 5 Minutes: Dinamican i omi-

lien brend za aktivne pojedince.
0d najmeksih krafni i slatkih pe-
civa do kvalitetnih sendvica i tosta
- osigurava svjezinu i prakti¢nost
koju kupci traZe u brzoj svakodne-
vici.

@ Don Don: Na$ krovni brend koji

objedinjuje Sirinu proizvoda i do-
stupnost. Predstavlja temelj pe-
karske ponude, od klasi¢nih vrsta
kruhova do inovativnih pekarskih
specijaliteta pripremljenih prema
najvisim standardima kvalitete.

www.grupobimbo.com

Of, 2100
i
=]

dondon.hr


http://www.grupobimbo.com
https://dondon.hr/
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@ Takis: Od travnja 2026. u nasu
ponudu ulazi svjetski fenomen!
Kao distributeri ovih primamlji-
vih i intenzivnih grickalica, na
police donosimo globalni pro-
dajni hit koji svojom jedinstve-
noséu privlaci mlade generacije
i potice impulzivnu kupnju.

U kompaniji Don Don ne prodaje-
mo samo proizvode, ve¢ kreiramo
cjelokupno iskustvo kupnje. Uz vr-

hunsku logisticku mrezu, naprednu
tehnologiju pecenja na prodajnom
mjestu (bake-off) i neprestani razvoj
receptura bez nepotrebnih aditiva,
ostajemo vas$ kljucni strateski par-
tner. Spajamo lokalno znanje Pe-
karne Grosuplje s nezaustavljivom
energijom brenda Takis i globalnom
stabilnoS¢u Bimbo grupacije. Zajed-
no s vama postavljamo nove stan-
darde u maloprodaji.
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Tvrtka proizvodi pod
vlastitim brendom JAMI, ali
| za privatne robne marke za www.jami.ba
kupce u Bosni i Hercegovini i
inozemstvu

Jami d.o.o0. je kompanija koja se bavi proizvodnjom
i prodajom smrznutih i svjeZih proizvoda od tijesta.
Sjediste kompanije nalazi se u Sarajevu dok je
tvornica locirana u Krasevu, u op¢ini Tesanj.

Hercegovine, kompletne bivse Jugoslavije, Europ-

Svoje proizvode kompanija plasira na trZista Bosne i
ske unije, SAD-a, UAE-a i Australije.

Jami d.o.o. posluje u skladu s najvisim standardima u
proizvodnji hrane, a to su HACCAP, IFS, HALAL i SMETA.
Proizvodnja smrznutih pita, lisnatog tijesta i pizza odvija
se na lokaciji tvornice u Krasevu.

Tvrtka proizvodi pod vlastitim brendom JAMI, ali i za pri-
vatne robne marke za kupce u Bosni i Hercegovini i ino-
zemstvu. U Sirokoj paleti proizvoda nalaze se proizvodi
privatnih robnih marki za Bingo BiH, Tropic BiH, Konzum
BiH, Mercator BiH, Ledo BiH, Lidl Srbija, Delhaize Srbija,
Frikom Srbija, Mercator Slovenija, Engrotu$ Slovenija,
Lidl Slovenija, Mercator Srbija, Lidl Hrvatska , Konzum
Hrvatska, Kam Makedonija, Yayla Njemacka, Aldi Danska
i druge privatne robne marke za razlicite zemlje.

Jami je kompanija sa snaznom vizijom odrzivog razvoja
i od samog pocetka je u potrazi za odrZivim rjeSenjima.
Kompanija trenutno broji 240 zaposlenih s konstantnim
rastom broja zaposlenika.

Jami d.o.o. uvijek bira kvalitetne partnere za suradnju,
kako u nabavci sirovina i opreme, tako i za distribuciju i/
ili direktnu prodaju.
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PECJAK

Pekarna Pecjak vec viSe od 50 godina razvija i proizvodi
visokokvalitetne pekarske proizvode, oslanjajuci se

na kombinaciju tradicije, strucnosti i kontinuiranog
unapredenja proizvodnih procesa.

rvi proizvodni pogon izgraden
Pje u Skofljici u Sloveniji, gdje se
i danas nalazi dio proizvodnje,

dok je glavni proizvodni pogon u Trzi-
nu, pokraj Ljubljane.

Asortiman obuhvaca vise od 300 smr-
znutih i gotovih proizvoda, od Cega je
viSe od 100 artikala aktivno prisutno
na hrvatskom trZzistu kroz vlastitu dis-
tribucijsku mreZu. Posebno se izdva-
jaju bureci, kroasani i punjeni jastuci-
¢i, proizvodi prepoznati po bogatom
punjenju i odabiru kvalitetnih sirovi-
na, bez nepotrebnih dodataka.

Uz osnovni program, Pecjak kontinui-
rano razvija Sirok spektar gotovih i po-
lugotovih proizvoda, tjestenine, tije-
sta za pizzu, palacinke, njoke, krokete,
knedle i druge proizvode prilagodene
potrebama HoReCa i retail sektora.

U poslovanju se poseban naglasak
stavlja na odrzZivost i odgovorno
upravljanje opskrbnim lancem. Pri-
oritet se daje lokalnim dobavljacima
i sirovinama iz kontroliranog uzgoja,

uz dosljedno odrzavanje standarda
kvalitete i sigurnosti hrane.

Pecjak je pouzdan partner brojnim tr-
govackim lancima, hotelima, restora-
nima i benzinskim postajama diljem
Hrvatske i Europe. Uz vrhunski proi-
zvod, partnerima se osigurava cjelovi-
ta podrska koja ukljucuje distribuciju,
servis opreme i edukaciju osoblja, s
ciljem postizanja dosljedne kvalitete
u finalnoj pripremi.

Izvrsnost proizvoda potvrdena je kon-
tinuiranim osvajanjem zlatnih meda-
lja Slovenske gospodarske komore,
najviSeg priznanja kvalitete na slo-
venskom trzistu. Dodatno, povjerenje
potroSaca potvrdeno je priznanjem
»Pouzdana marka“ za 2020. i 2021.
godinu u kategoriji kruha i pekarskih
proizvoda.

Pecjak predstavlja sinonim za pouz-
danost, kvalitetu i provjeren okus te
je izbor profesionalaca i potrosaca
koji ocekuju dosljednost u svakom
proizvodu.

PECIAK
==

Q(rwdie

BORDVNICA
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Zagrebacke pekarne Klara

Zagrebacke pekarne Klara
hrvatska su tvrtka za proizvodnju
i prodaju pekarskih proizvoda s

dugogodisnjom tradicijom i snaznim

fokusom na kvalitetu, inovacije i
operativnu izvrsnost.

cepture koje dosljedno postujemo te kvaliteta koju

kontinuirano odrzavamo i unaprjedujemo. Kombi-
nacijom tradicionalnih receptura i suvremenih proizvodnih
procesa osiguravamo prepoznatljivu kvalitetu i autenti¢nost
proizvoda.

Na§e najvece vrijednosti su znanje nasih pekara, re-

Proizvodimo i distribuiramo svjeZi i zamrznuti kruh, peciva,
slatke i slane proizvode na bazi lisnatog i dizanog tijesta,
krusne mrvice, toast, dvopek, tjesteninu, trajne kolace, bras-
no i krupicu. Spadamo medu vodece proizvodace mlinaca,
tradicionalnog hrvatskog proizvoda.

Proizvodnija je organizirana u pet pogona - u Zagrebu, Sisku,
Cakovcu, Oroslavju i NaSicama. Pogon u Na3icama specijali-
ziran je za proizvodnju slastica, ¢ime dodatno doprinosi Sirini
i raznolikosti ukupnog asortimana. Na razini cijelog sustava
svakodnevno proizvedemo priblizno 200 tisu¢a komada pro-
izvoda, uz potrosnju oko 40 tisuca kilograma brasna.

U segmentu veleprodaje pokrivamo cijelu Hrvatsku, a nasi
proizvodi dostupni su u gotovo svim trgovackim lancima,
manjim kvartovskim trgovinama te na inozemnim trzistima
poput Bosne i Hercegovine, Slovenije, Srbije, Velike Britanije
i Irske. Osim toga, opskrbljujemo ugostiteljske objekte, hote-
le, vrtice, Skole, bolnice i druge javne ustanove. Razvijena lo-
gisticka mreza omogucuje svakodnevnu distribuciju na viSe
od 2 tisuce dostavnih mjesta, osiguravajuci svjezinu i dostu-
pnost proizvoda krajnjim kupcima.

Dodatnu bliskost s trziStem ostvarujemo kroz vlastitu malo-
prodajnu mreZu trgovina na atraktivnim lokacijama, gdje se
odabrani proizvodi pripremaju na licu mjesta, omoguéujuci
kupcima konzumaciju uvijek svjeZe pecenih proizvoda.
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Kontinuiranim ulaganjima u modernizaciju i automatizaciju
proizvodnih procesa, osobito u segmentu kruha, te razvo-
jem novih proizvoda i optimizacijom poslovanja, Zagrebac-
ke pekarne Klara dodatno ucvrs¢uju svoju trziSnu poziciju.
Posjedujemo certifikate IFS Food, ISO 9001 i ISO 14001, koji
potvrduju nasu predanost kvaliteti te jamce visoke standarde
sigurnosti u proizvodniji i isporuci nasih proizvoda.
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EAKOVECKI
MLINOVI

-1893-

4
Cakoveéki mlinovi d.d. jedna su
od vodedih hrvatskih prehram-
benih tvrtki koja djeluje jos od
1893. godine, a najznacajnije djelatno-
sti su mlinarstvo i proizvodnja bucina
ulja. StrateSka smijernica cjelokupnoga
poslovanja jest vrhunska kvaliteta pro-
izvoda te kontinuirano ulaganje u naj-
suvremenije tehnologije u prehrambe-
noj industriji.

V.LLA
!

Brend Cakovelki mlinovi godinama
ostvaruje znacajne trziSne uspjehe na
domacdem i inozemnim trZistima jer su
kupci prepoznali vrhunsku kvalitetu
nasih proizvoda. Tajna uspjeha leZi u
prvoklasnim sirovinama, znanju i isku-
stvu nasih djelatnika te predanosti ko-
jom stvaramo proizvode koji nadmasu-
ju ocekivanja kupaca.

RN
Radnik
Opatija

40’(’”1\ op 29

e vise od Sest desetljeca, Rad-
Vnik Opatija d.d. njeguje bogatu
tradiciju proizvodnje pekarskih
i slasticarskih proizvoda, stvarajuci

okuse koji su postali dio svakodnevice
brojnih generacija.

Jos od svojih pocetaka, povezanih s
dugom tradicijom pekarstva u Opatiji,
tvrtka kontinuirano razvija kvalitetu i
prepoznatljivost svojih proizvoda.

Godisnje preradujemo 50 tisuca tona
pSenice i 10 tisuca tona kukuruza, a
distribucija brasna prilagodena je tri-
ma glavnim kanalima - maloprodaji,
pekarskoj industriji i konditorskoj in-
dustriji.

Sjediste tvrtke je u Cakovcu, a proi-
zvodni pogoni su u Cakovcu, Donjem
Kraljevcu i Sisku. Tijekom cijele svoje
stoljetne tradicije Cakovecki mlinovi
suraduju s proizvodacima poljopri-
vrednih proizvoda iz medimurske
regije, otkupljujuéi domacu pSenicu,
kukuruz i druge sirovine. Velika se pa-
Znja posvecuje unapredeniju suradnje
s lokalnim proizvodacima, zahvaljujudi

Danas, kroz suvremenu proizvodnju
u pogonima u Lovranu i Malinskoj,
Radnik Opatija spaja iskustvo, znanje
i vrhunsku tehnologiju kako bi svaki
proizvod zadovoljio najviSe standar-
de kvalitete i sigurnosti hrane.

U srcu naSe ponude nalaze se torte i
kolaci - savrSena kombinacija tradici-
je, kreativnosti i vrhunskih sastojaka.
Nase slasticarske proizvode izraduje-
mo s posebnom paznjom kako bi sva-
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¢emu danas gotovo dvije tredine nasih
potreba pokrivamo psenicom i kukuru-
zom s medimurskih polja.

Cjelokupna proizvodnja - od polja do
stola - pod stalnim je nadzorom teh-
nologa, kako u primarnoj proizvodnji
kod organizatora proizvodnje, tako i
u samim Cakove¢kim mlinovima. Na
taj nacin uspijevamo odrZavati visoku
i postojanu kvalitetu nasih proizvoda.

E¥5iE

www.radnikopatija.com

ki zalogaj bio doZivljaj za pamcenje.
Radnik Opatija primjenjuje suvreme-
ne standarde proizvodnje, ukljucuju-
¢i sustav kvalitete ISO 9001 i HACCP
standard, ¢ime jamci sigurnost i vr-
hunsku kvalitetu svakog proizvoda.
Svaka torta i kolac prolaze kroz paZlji-
vo kontroliran proces izrade u kojem
se spajaju strucnost nasih majstora i
dugogodisnje iskustvo.
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EKAR

[z Stavsnije so W o 1989.

S vise od tisucu zaposlenih i proizvodnjom u tri
proizvodna pogona u Vinkovcima i Slavonskom
Brodu, na vise od 35 tisuca cetvornih metara,
PEKAR je najveci pogon za proizvodnju svih vrsta
lepinja i somuna u Hrvatskoj i Sire. Ujedno je i
najveci hrvatski proizvodac krusnih mrvica.

53 tisuce tona na godinu. S 200 tisuca paleta zamr-

znutih proizvoda godisnje, 6500 kamiona godisnje
koji prevoze zamrznute proizvode te viSe od 8 tisuca pa-
letnih mjesta s temperaturom od -18°C, diljem Hrvatske
i Europe uspostavljena je zajamcena isporuka pekarskih
proizvoda. Samo u Hrvatskoj tridesetak dostavnih vozila
svakodnevno dostavlja zamrznute i svjeze proizvode na
vise od 500 odredista.

S uvremene proizvodne linije imaju kapacitet veéi od

Najveci hrvatski izvoznik

Europsko trZiSte prepoznalo je kapacitete i kvalitetu PE-
KAR usluga i proizvoda pa danas gotovo 70 posto volu-
mena Cini izvoz. PEKAR je najveci hrvatski izvoznik u pe-
karskoj industriji, s izvozom u viSe od 25 zemalja Europe
i Sire.

Razvoj HoReCa infrastrukture

Svoju cjelovitu HoReCa ponudu PEKAR je krajem 2024.
ucinio dostupnom na podrucju Zagreba i okolice otva-
ranjem logistickog centra HoReCa 360. Zahvaljujuci Siro-
kom, easy-to-use HoReCa ready asortimanu te vlastitim
dostavnim vozilima s rashladnim komorama, koja osigu-
ravaju brzu i pouzdanu isporuku svjezih i zamrznutih pro-
izvoda, PEKAR je u kratkom roku proSirio mrezu partnera
i stekao prepoznatljivost na zagrebackom trzistu.
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PEKAR HoReCa asortiman ukljucuje razne vrste somu-
na, somun sendvic, rostilj lepinje, burger peciva, rezane
i pakirane kruhove i pizza podloge kao posljednji novitet
u ponudi. Navedeni asortiman bit ¢e, uz show cooking,
predstavljen na sajmu TIM ZIP EXPO. Glavna prednost
PEKAR HoReCa proizvoda je jednostavnost pripreme,
kvaliteta te svjeZina proizvoda usprkos zamrzavanju. Za
pripremu i posluZivanje potrebno je samo odmrzavanje.


https://pekar.hr/
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asa strast prema sladoledu i
N slasticarstvu odrazava se u sva-

kom proizvodu koji izlazi iz na-
Seg proizvodnog pogona, smjestenog
u Sesvetskoj Sopnici.
Proizvodni pogon opremljen je su-
vremenom opremom renomiranih
talijanskih proizvodaca, ¢ime osigu-
ravamo visoku kvalitetu i standarde
proizvodnje. Vjerujemo da samo naj-
kvalitetniji sastojci i vrhunska tehno-
logija mogu stvoriti sladoled koji ¢e
zadovoljiti i najzahtjevnije klijente.

2024. godine. lansirali smo novi proi-
zvod - sladoled na Stapi¢u popularnog
naziva "Popsicle". Sladoled je pakiran
u polipropilensku vrecicu i propisno
oznacen za prodaju u specijaliziranim
trgovinama i trgovackim lancima.

Trenutno proizvodimo 4 okusa slado-

leda: vanilija-Cokolada, ljeSnjak-Coko-
lada-badem, malina-bijela cokolada
te mango-jagoda.

U mogucnosti smo ponuditi postav-
lianje brendiranih rashladnih skrinja
sa sladoledima na Stapi¢u u prodava-
onicama poslovnih partnera. Trenut-
no smo prisutni sa Skrinjama na 15
lokacija u Zagrebu, no plan je prosiriti
se i na hrvatsku obalu te prosiriti dis-
tribucijsku mrezu po cijeloj Hrvatskoj
i Sire.

Osnivacica firmei brenda "PRI SUNCU
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SUNCU

luxury gelato”, Nina Sari¢, zapocela je
svoj put u matematickoj V. gimnaziji.
Nakon toga se usmjerila prema sla-
sticama kao hobiju dok je paralelno
studirala na Prehrambeno - bioteh-
noloskom fakultetu Sveucilista u Za-
grebu. U tom razdoblju primala je i
stipendiju Zaklade Ivan Buli¢. Nina
je stekla certifikat za "pastry chefa"
nakon tromjesecnog tecaja na kuli-
narskom institutu KUL IN, te certifi-
kat profesionalnog "gelato mastera"
nakon dvomjesecnog tecaja na kuli-
narskom institutu ICIF, blizu Milana.
Nakon zavrSenog preddiplomskog
studija Prehrambene tehnologije,
upisala je tecaj za racunovodstvo te
stekla Potvrdu o uspjeSno zavrSenom
programu usavrsavanja iz racunovod-
stva na RRiF-u. Radno iskustvo stekla
je u firmi Gourmandise gdje je radila
kao asistent najpoznatijim svjetskim
pastry chefovima kao Sto su Emma-
nuel Hamon, Johan Martin, Guillau-
me Mabileau i drugima.

S nepunih 30 godina Ninina vizija
brenda je ponuditi pravi sladoled na
hrvatskom, ali i svjetskom trZiStu te sa
svim svojim dosadasnjim znanjem i
iskustvom napraviti iskorak u kvaliteti
tog svima nam omiljenog proizvoda.
U potrazi za novim poslovnim par-
tnerom koji e prepoznati potencijal
firme i brenda, Nina je otvorena za
razgovore i potencijalnu suradnju s
novim klijentima i partnerima. m

TIM ZIP EXPO | 57


https://prisuncu.hr/

TIM ZIP - LIVE SHOW

fimz:

rehrana - tehnologije - razvoj

Petra Jukic

Mlada magistrica prehrambenog inZenjerstva svoju
je profesionalnu pricu zapocela u zagrebackoj tvrtki
TIM ZIP, gdje od samih pocetaka pokazuje iznimnu
posvecenost struci i kontinuiranom razvoju.

ao Clanica Sektora za primjenu i
Krazvoj prehrambenih tehnologija,

aktivno sudjeluje u unapredenju
tehnoloskih procesa, s posebnim na-
glaskom na inovacije i modernizaciju te
razvoj visokokvalitetnih finalnih proizvo-
da. Njezin rad usmjeren je na praéenje
suvremenih trendova i prilagodbu za-
htjevima trZista, osobito u kontekstu sve
vece potrebe za svjeZinom i kvalitetom
proizvoda.

U tom je okviru sudjelovala u razvoju
zdravijih pekarskih alternativa, medu
kojima se istice kruh od kiselog tijesta
obogacen Zzitaricama, proteinima, vita-
minima i mineralima - proizvod koji spa-
ja tradicionalne vrijednosti i suvremene
prehrambene potrebe.

Svoj interes za napredne tehnologije Pe-
tra je dodatno potvrdila aktivnim sudje-
lovanjem u pustanju u rad automatizi-
ranih pekarskih linija diljem regije, ¢ime
je postala vazan dio tima zaduzZenog za
implementaciju suvremene opreme u
proizvodnim pogonima.

Posebno se istaknula i kroz sudjelovanje
u realizaciji jednog od najznacajnijih pro-
jekata tvrtke TIM ZIP - izgradnji i pokre-

tanju proizvodnog pogona u Omanu, koji
se prostire na 27.000 Cetvornih metara i
obuhvaca 12 proizvodnih linija kapaci-
teta od Cak 75 tona gotovih proizvoda
dnevno.

Uz industrijski angazman, Petra aktivno
doprinosi i znanstveno-istraZivackom
radu Centra Franjo Klari¢, gdje sudjelu-
je u istraZivanju, razvoju i analizi kiselog
tijesta te drugih sirovina za pekarstvo i
slasticarstvo.

Njezina predanost, entuzijazam i profesi-
onalna odgovornost, uz stalnu teznju za
usavrsavanjem, prepoznati suiizvan gra-
nica Hrvatske. Upravo su je te kvalitete
preporucile za predstavnicu Richemont
kluba Hrvatska na prestiznom Kongresu
kiselog tijesta u Belgiji 2024. kao i na saj-
mu Host u Milanu 2025. godine.

Na sajmu TIM ZIP EXPO Petra e predsta-
viti sljedee atraktivne trendove: kruh
zlatno zrno, kruh s medom i crnim ma-
slinama, pikantni Zu-Zu, rolice punjene
vanilijom i ¢okoladom, kruh iz kalupa s
przenim lukom i maslinama te krumpiro-
VO pecivo sa sirom. H

Zlatno zrno
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Kruh s medom i crnim maslinama
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Qf;clzcmont

Jeremiah
Schrott

eremiah Schrott mladi je maj-
J stor pekar iz Beca i dio dugo-

godiSnje obiteljske tradicije
Schrott, koja generacijama vodi
pekarnicu. Nastavlja voditi obrt ¢iji
korijeni seZzu u 1885. godinu, spaja-
judi tradicionalne metode pecenja s
modernim naglaskom na ekoloske i
lokalne sastojke.

Njegov rad odrazava snaznu pre-
danost kvaliteti, odrzivosti i auten-
ticnom zanatstvu, za razliku od in-
dustrijske proizvodnje. Kroz svoju
ulogu doprinosi oCuvanju i razvoju
jedne od najstarijih ekoloskih pekar-
nica u Becu. W
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ke

Club

Richemont

Belgium

Sus Mens

us Mens Cetvrta je generacija

pekarske obitelji Cija tradicija

seZe u 1890. godinu, a danas
je u rad pekarnice ukljucena i peta
generacija. Od 1978. sudjeluje na
raznim natjecanjima u slastic¢arstvu
i izradi ¢okoladnih skulptura.

Kao ¢lan Richemont kluba Belgija
sudjelovao je na belgijskom prven-
stvu, Les Pellons d’Or i SIGEP-u u
Riminiju, gdje je osvojio srebrnu
medalju, natjeCuéi se u kategorija-
ma izrade umjetnickih eksponata i
viennoiserie proizvoda. B
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Opis proizvoda:

HERENTALS “BOOMPKES”

Prema mnogim povjesnicarima,
Herentals se smatra povijesnim
glavnim gradom belgijske regije
Kempen. Grad Herentals, koji je
osnovao Henrik I., vojvoda od
Brabanta, dobio je gradska prava
oko 1303. godine.

Grad se posebno istice bogatom
zasticenom kulturnom basti-
nom koja jasno odrazava njego-
vu dugu povijest. Zandpoort i
Bovenpoort dvoja su povijesna
gradska vrata koja vode pre-
ma srediStu grada. Oboja vode
posjetitelje do Grote Markt He-
rentals, glavnog gradskog trga,
kojeg obiljezavaju stare Suknar-
ske dvorane (danas gradska vi-
jecnica), Belfry zvonik i njegov

prekrasni kariljon. Beginaz u
Herentalsu, jedan od najstarijih
u nekadasnjem Vojvodstvu Bra-
bant i regiji Kempen, takoder vri-
jedi posjetiti.

Kad ste u prigodi, proSecite He-
rentalsom i svakako se pocastite
- Herentals Boompkesom! Ova
je specijalnost nastala 30. lipnja
1984. pod pokroviteljstvom turi-
sticke zajednice grada.

Herentals “Boompkes” koje sva-
kako morate kusati, lako je pre-
poznati - dugacki su priblizno 8
cm i Siroki 6,5 cm, punjeni slojem
marcipana - prava “stabalca” od
tijesta. Pekarnica Mens jedina ih
jos uvijek proizvodi.
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Club

Richemont

Croatia

www.facebook.com/pekarnicazemljic/

PEKARNICA

-Zemic-

Renata Kruhan

enata Kruhan je u pekarstvu
jo$ od ranog djetinjstva. Obi-
teljsku pekarsku tradiciju

dugu preko pola stoljeéa naslijedila
je od oca.

Polaganjem majstorskog ispita ste-
kla je zvanje MAJSTOR - PEKAR ob-
zirom da je u to vrijeme taj posao
bio rezerviran za muskarce. Osoba je
koja drZzi do tradicije i starih zanata,
a ujedno neprestano tezi usavrsa-
vanju i upijanju novih tehnologija.
Pekarnica i njeni proizvodi danas
su poznati u cijeloj lijepoj nasoj pa
i Sire. Prisustvovala je gotovo svim
nacionalnim i medunarodnim na-
tjecajima u pekarstvu, a osvojila je
brojne vrijedne nagrade.

Medu prvima je uvela HACCP su-
stav kvalitete u pekarnicu. Jedan je
od zacetnika manifestacije ,Kruh i
vino“ koju je prije 25 godina zapoce-
la zajedno s Muzejom grada Samo-

bora ne bi li ocuvala tradiciju jede-
nja kruha i pijenja vina.

U sklopu projekta Medunarodnog
Richemont kluba “Razvoj nutritivno
bogatog kruha”, Renata Kruhan je na
sajmu Host u Milanu predstavila svoj
kukuruzni kruh s pseni¢nim klicama.
Zanimljiv je bio i odabir priloga uz
kruh - namaz od ¢varaka.

Djelatnica Helena Harca dio je tima
Pekarnice Zemlji¢ od 2003. godine
kada je zapocela s naukovanjem.

Nakon zavrsene srednje skole osta-
la je u pekarnici i danas je u stal-
nom radnom odnosu. Kontinuirano
posjecuje sajmove, prati seminare
i educira se kako bi bila u korak s
tehnologijama. Voditelji-
ca je dnevne proizvodnje i asistira
kod ucestalih prezentacija koje se
organiziraju s ciljem upoznavanja
djelatnika s tehnoloSkim procesima
novog doba. ®

novim

Kukuruzni kruh s pSeni¢nim klicama

Helena Harca
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RICHEMONT KLUB ITALIJA - LIVE SHOW

Club

Richemont

Italy

Emidio
Girolamii
Erik Immordino

Proizvodi koje ce predstaviti na tniji; maritozzo, tradicionalni desert kruh; torta di rose, bogati maslacni

sajmu: mlijecni sendvic kruh, mekan iz regije Lazio; cacciannanz, rusti- kola¢ iz Mantove u obliku spirale,
i blago sladak; sendvi¢ kruh od du- kalna tradicionalna pogaca; treccia mekan i mirisan. &
rum pSenice, rustikalniji i kompak- della Vergara, mekani i njezni pleteni

Emidio Girolami, roden u Ascoli Picenu 1969. godine, profesionalno se razvijao u
obiteljskoj pekarnici Panificio Sacro Cuore. Nakon viSe od 25 godina rada, posvetio
se poducavanju i savjetovanju u podrucju zanatskog pekarstva. Specijalizirao se za
kiselo tijesto i tradicionalne proizvode srediSnje Italije te je predavao na Accademia
Chefs i u ALMA-i u Parmi. Trenutno radi kao tehnicki i menadZerski konzultant. Clan je
Ambassadeurs du Pain Italia i Richemont kluba Italija te je takoder jedan od osnivaca
udruge ApA.

Erik Mario Immordino, roden 1986., talijanski je kuhar, slasticar i pekar specijaliziran
za dizana tijesta i suvremeno slasticarstvo. Karijeru je zapoceo vrlo mlad u zanatskom
slasticarstvu, gdje je izgradio snazne tehnicke temelje, a zatim je proSirio svoje znanje
u restoranskom sektoru, integrirajuci kuhinju, deserte i pekarstvo. Njegovo meduna-
rodno iskustvo oblikovalo je dinamican i praktican pristup. Takoder radi kao kon-
zultant za razvoj proizvoda i organizaciju procesa. Posljednjih godina fokusira se na
moderno pekarstvo i slasticarstvo. Clan je Richemont kluba Italija od 2025. godine.
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RICHEMONT KLUB LUXEMBOURG - LIVE SHOW

Carlo Bocki
Max Nosbusch

Club arlo Bock i Max Nosbusch zajedno ¢e na sajmu TIM ZIP EXPO predstaviti

QI_C’]]CI]]Oﬂt razlicite vrste slatkih keksa i slastica iz kategorije finger food - kekse od
Hebe badema, tartelete s orasima i karamelom, tarteletu od tamne cokolade
»~Ambroisie“, klasi¢nu ,créme caramel“ tarteletu te mali ,,Schuedi, luksembur-

Ski slatki komad dizanog tijesta. B

Carlo Bock je roden 7. svibnja 1964.
u Luxemburgu. Kako je vrlo brzo pro-
nasao svoju pravu Zivotnu strast, ve¢
se s 15 godina poceo Skolovati za pe-
kara-slasti¢ara, a majstorski ispit je
poloZio 1988. godine. Nakon rada u
nekoliko manjih tvrtki, 1989. se zapo-
slio u najvedoj tvrtki u Luxembourgu
(Panelux). Tamo je dobio priliku raditi
kao voditelj tima i tehnolog razvoja proizvoda.

ViSe je puta sudjelovao na Europskom kupu zanatskog
pekarstva u Nantesu (Francuska), gdje je sa svojim timom

0svojio 3. mjesto 2007. godine, a zlato 2011. godine.

Godine 2011. pruzila mu se izvrsna prilika da postane na-
stavnik u strukovnoj skoli. Volio je svoje ucenike poduca-
vati svemu Sto zna o pekarstvu i slasticarstvu, a posebno o
koristenju kiselog tijesta, Sto je iznimno zanimljiva tema.

Godine 2017. postao je predsjednik Richemont Cluba
Luxembourg, a od umirovljenja 2021. godine ponajvise se
posvecuje organizaciji strucnih edukacija, uglavnom za
mlade talente.

Max Nosbusch, roden 1958. godine,
bio je samostalni majstor pekar u Via-
ndenu u vlastitoj pekarnici, potpred-
sjednik Udruge pekara Luksemburga
te ¢lan Richemont kluba Luxembo-

urg.

Tartelete s kremom od karamele

Schuedi,
luksemburski
slatki komad od
dizanog tijesta
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RICHEMONT KLUB MADARSKA - LIVE SHOW

Szabolcs Szabadfi
i Lorant Leanyvari

N

Richemont

Hungary

Proizvodi koji ¢e se pripremati na
TIM ZIP EXPO sajmu temelje se na
prirodnim sastojcima i stoljetnim
tradicijama koje ¢ine osnovu madar-
ske gastronomije.

Kolac od svjezeg sira (Turos le-
pény) bezvremenski je klasik madar-
ske kuéne slasticarske tradicije, koji

Pacsni je tradicionalni narodni pe-
karski proizvod izraden od preklo-
pljenog dizanog tijesta.

Langalld, poznat i kao madarski rav-
ni kruh, ¢uva tradiciju pecenja u peci.
Priprema se od krusnog tijesta, a nje-
govi sastojci stvaraju bogat, rustika-
lan profil okusa. ®

odraZava bogatstvo ruralne kuhinje.

Bogato nadjeven madarski ravni kruh Proizvod od preklopljenog dizanog tijesta

Szabolcs Szabadfi jedan je od najpoznatijih
madarskih majstora zanatskog pekarstva.
Njegova strast leZi u oCuvanju tradicionalnih
pekarskih tehnika, s posebnim naglaskom
na umjetnost fermentacije s kiselim tije-
stom. Proizvodi i nudi proizvode bez aditiva,
izradene od visokokvalitetnih sastojaka, te je
posvecen promicanju tradicionalnih metoda
izrade kruha.

Lorant Leanyvari strucnjak je u ugostitel;-
stvu i strukovni instruktor. Predstavnik ma-
darske pekarske tradicije, aktivno ukljucen
u strucno obrazovanje i ocuvanje lokalne ga-
stronomske bastine.

Kolac od svjezeg sira
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RICHEMONT KLUB PORTUGAL - LIVE SHOW

Americo Couto

";1|

\.T S gotovo 40 godina dugom karijerom, Américo Couto istaknu-
ta je licnost u pekarskoj i slasticarskoj industriji u Portugalu.
Njegov profesionalni put obiljezen je vrhunskim znanjem
koje spaja oCuvanje tradicionalne bastine s najsuvremenijim Club

inovacijama. QLC]]CIHOﬂt

Portugal

¥l

. (‘h' Danas radi kao tehnolog za pekarstvo i slasti¢arstvo u glo-
~ 1 balnom industrijskom lideru AB Mauri, a tijekom karijere
predstavljao je Portugal na najzahtjevnijim svjetskim natje-
canjima - kako kao natjecatelj, tako i kao istaknuti ¢lan ocje-

njivackog Zirija.

Carlos Azevedo

Glavni slasticar s bogatim iskustvom na nacionalnom i me-
dunarodnim trziStima. lako je svoj akademski put zapoceo u
podrucju automehanike u tvrtki DAC Rivadave, vrlo se rano
usmjerio prema svom istinskom pozivu - slasticarstvu.

Tijekom karijere radio je u uglednim slasticarnicama i pekar-
nicama poput Croissanterie, Miga Doce, Doce de Antas i Riba-
bado, a trenutno je zaposlen u Doce Massa. Na medunarodnoj
razini svoje je vjestine usavrSavao u Patisserie Bessa i LEpi
Doré.

Carlos je vodio proizvodne timove s naglaskom na inovacije i
vrhunsku kvalitetu.

Lisnato s kremom od jaja i glazurom Ljubavni kola¢i¢ od cimeta Kruh "4 s"
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RICHEMONT KLUB SRBIJA - LIVE SHOW

Pekara Vika slovi kao mala zanatska obiteljska pekara
iz Beograda koja svoje poslovanje usavrsava od

osamdesetih godina proslog stoljeca.

Mijalce Stojanovski

jednom kvartu grada nalazi
se nekoliko maloprodajnih
objekata prepoznatljivih po

tradicionalnim vrstama kruha i do-
macdim kiflicama.

Kiselo tijesto sve viSe postaje stan-
dard u ponudi zanatskih pekara, ali
je prije dvadesetak godina malo tko
koristio prirodni kvasac. Pekara Vika
mozda je i prva u Beogradu koja je
u svom pogonu imala fermentor za
tekuce kiselo tijesto, Sto je pionirski
potez. U meduvremenu je nabavljen
i stroj za kuhanje Zitarica od kojih se
pravi smjesa za Vika kruhove sto ih
cini jedinstvenim.

U danasnje vrijeme koncept poslova-
nja pekare najbolje opisuju sljedece
rijeCi: obiteljska tvrtka s oznakom
potvrdene kvalitete i Vika ku¢a dobre
hrane.

Jedan od pekarskih majstora koji je
svojim umije¢em ostavio trag u obi-
teljskom pekarskom zanatu je vla-
snik Mijalce Stojanovski kojemu je
Cest obicaj isticati vaznost i veli¢inu
ovog osnovnog prehrambenog proi-
zvoda: ,,Dusa se kruhom hrani“.

Odnedavno se u ponudi VIKE nala-
zi i primamljiva verzija makedon-
skog tradicionalnog specijaliteta -
PASTRMAJLIJE. Rije¢ je o jelu od ti-
jesta i mesa, izvorno porijeklom iz
okolice Stipa, poznatom i van granica
Makedonije. Sjeéajuci se s rados¢u
kako ga je pravio dok mu je bilo sve-
ga 14 godina, Mljalce danas s velikim
zadovoljstvom nudi Beogradu okus
specijaliteta koji budi lijepe uspome-
ne iz djetinjstva. B

Mijalce Stojanovski

Jedan od pekarskih majstora koji je svojim
umijeéem ostavio trag u obiteljskom pekar-

skom zanatu je vlasnik Mijalce Stojanovski,
aktualni predsjednik Richemont kluba Srbije,
kojemu je Cest obicaj isticati vaznost i velici-
nu ovog osnovnog prehrambenog proizvoda:
»,Dusa se kruhom hrani®.
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Serbia

www.pekaravika.rs

Mini kiflice s lukom, sirom i sjemenkama


http://www.pekaravika.rs

RICHEMONT KLUB SRBIJA - LIVE SHOW

Club

Richemont

Serbia

Naser
Idrizovic

afz:0
=]
www.pekaradenis.com

Pekara ,,Denis“ osnovana je 1994. godine u

Mladenovcu.

Poceli su skromno, sa samo jednom kué¢nom peci, ali
u isto vrijeme odvazno i hrabro.

anas posluju kroz suvremeni
Dproizvodni pogon od preko

1000 m? i sa svojim sourdo-
ugh proizvodima, zanatskim slado-
ledom, pitama, pecivom i kola¢ima
predstavljaju jedinstven spoj tradici-
jeinovih tehnologija.

Nastoje i¢i ukorak sa svjetskim pe-
karskim trendovima kako u tehno-

logiji proizvodnje i opremi tako i u
recepturama i novim kanalima pro-
daje. Zahvaljujuci naporu i Zelji za
usavrSavanjem, redovno sudjeluju
na seminarima i sajmovima.

Zaposljavaju oko 100 ljudi, proizvo-
de plasiraju kroz vlastitu malopro-
dajnu mreZu od 8 lokala i nekolicinu
restorana i trgovina.

<

Naser Idrizovi¢ s kéeri Sarom na sajmu Host
u Milanu

Naser e predstaviti vrhunske kru-
hove od kiselog tijesta, oplemenjene
paZljivo odabranim dodatcima po-
put oraha i brusnice odnosno §ljive,
koji donose savrSen spoj prirodne
svjezine, bogatog okusa i suvreme-
nog pristupa tradicionalnom pekar-
stvu. &
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RICHEMONT KLUB SVICARSKA - LIVE SHOW

Nik Vogel
Sue ) 1 Dominik
Wyss

Switzerland

Nik Vogel

je Covjek od akcije, mislilac, umreZivac i priznati poznavatelj
struke. Kao profesionalac s istanc¢anim osjecajem za kvalite-
tu i uzitak, svoju strast prema pekarskim proizvodima Zivi vec¢
desetlje¢ima s punim uvjerenjem.

Kao drZavno certificirani majstor pekar i slasticar, povezuje
tradicionalni obrt s jasnim pogledom prema buduénosti. Za
njega je kruh istovremeno kulturno dobro, zanat i uZitak.

Energetski kruh
za dorucak

Gotovo 30 godina uspjesno je vodio vlastitu tvrtku. Danas
djeluje kao savjetnik, prati poslovanja i inspirira svojim isku-
stvom i stra$¢u. Posebno mu je pri srcu Richemont klub Svi-
carska Ciji je i predsjednik.

Za izlozbu TIM ZIP EXPO Nik Vogel je razvio dva nova kruha i
veseli ga Sto ih moZe predstaviti na sajmu.

Wilde Hilde, nazvan po kiselom tijestu, predstavlja snazan
kruh u Svicarskoj tradiciji.

Power Breakfast Bread (energetski kruh za dorucak) kombi-
nira mlijenu rizu, zobeno brasno, zobene pahuljice i pirovo
brasno, obogaceno grozdicama, brusnicama i ljeSnjacima -
kruh koji pokazuje koliko dorucak moze biti zdrav i ukusan.
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RICHEMONT KLUB SVICARSKA - LIVE SHOW

Dominik Wyss

pece kruh “La Nonna”
vel tri godine, a to je kruh
koji se danas proizvodi u
svega tri pekarnice u Svi-
carskoj. Ovaj recept dijeli
na svim svojim radioni-
cama, prezentirajuéi ga
polaznicima kao primjer
dosljednog, obrtnickog
pristupa.

Za International Bread

Health Competition ra-

zvio je i “Pane Ticino”
koji je predstavio na sajmu Host u Milanu. Sadrzi odmasce-
no brasno od psenicnih klica, fermentirano u predtijestu
od kiselog tijesta, kao i kuhani pripravak od cjelovitog zrna
durum psSenice i maslinovo ulje - kombinaciju koja se istice
i nutritivno i okusom.
Treci proizvod pravi je Svicarski klasik - ¢okoladna pecivo.
Bilo u Skoli, na putu na posao, u uredu ili kao mali poklon,
ono je neizostavan dio svakodnevice. Dominik ovaj klasik
reinterpretira vlastitim omiljenim receptom, obogaéenim
svjezim limunom i dugim odmaranjem tijesta.

La Nonna Cokoladno pecivo Pane Ticino
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RICHEMONT KLUB SPANJOLSKA - LIVE SHOW

Club

Richemont

Spain

e F

Saginosa - tradicionalni Spanjolski kolac¢

iplomirao je na Pekarsko-slasticar-
Dskoj Skoli u Valenciji te stekao di-

plomu viSeg pekara u madridskoj
pekarskoj Skoli. Tri godine je radio kao
demonstrator za tvrtku Electrolux Baking
s naglaskom na prirodno kiselo tijesto.
Voditelj je pekare i slasticarnice MARIEL
posljednjih 20 godina te suvlasnik pekare
FORN MARIU u Ibiju (Alicante).

Prati ga ugled medunarodnog konzultan-
ta i strucnjaka za prirodne kruhove bez
aditiva. Od 2016. godine usko suraduje sa
Svicarskom Richemont Skolom u Luzernu
gdje drZi tecajeve.

Stekao je bogato profesionalno iskustvo

Jesus Machi

bukom ste¢enom na razlicitim te-
OEajevima i praksama u Svicarskoj,

Francuskoj i Italiji te iskustvom u
svakodnevnom radu, s godinama je po-
stao jedan od najvedih stru¢njaka za kiselo
tijesto. Razvio je specijalitete poput kruha
od bundeve, kruha od kestena itd. koji su
nagradivani na drZavnoj razini.
Jedan je od osnivaca kolektiva profesio-
nalaca PEQUENOS AFINES BAKERS (PEPA)
koji se sastoji od dvadeset obrtnika pekara
diliem Spanjolske. Urednici su €asopisa
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PAN od 2016. godine i pokrenuli su inicijati-
ve poput EL PAN DE AUTOR kako bi javnosti
ponudili kruhove koje je osmislio svaki od
¢lanova kolektiva.

JesUs organizira individualneili grupne tre-
ninge i tecajeve te suraduje s novinarima
specijaliziranim za pekarstvo, slasticarstvo
i gastronomiju.

Odgovoran je za odjel kruha pod nazivom
PANDEVERDAD na sajmu GASTRONOMA
MEDITERRANEA u Valenciji koji se odrZava
u studenom svake godine od 2015.

Carlos

Mariel Albert

teCajevima u Skoli pekarstva u Barceloni,
madridskoj pekarskoj i slasticarskoj skoli,
pekarskim Skolama u Malagi, Ciudad Realu
i La Corufii.

MozZe se pohvaliti i bogatim medunarod-
nim iskustvom i cestom ulogom savjetnika
i demonstratora u obrazovnim ustanova-
ma i pekarama u europskim zemljama po-
put Francuske, Italije i Njemacke te zemlja-
ma Latinske Amerike (Kostarika, Panama,
Peru, Cile, Kolumbija, Salvador).

Clan je pekarskog ceha u Tarragoni i klu-

ba vitezova pekarstva Cavallers del Bon
Dolc.®

Panquemao - slatko pecivo

ViSe od deset godina ¢lan je Richemont klu-
ba Spanijolske &iji je trenutno predsjednik.

Bio je nominiran u brojnim prilikama medu
osamdeset najboljih pekara u Spanjolskoj
(ROUTE OF GOOD BREAD), medu pet naj-
boljih u Zajednici Valencije, te je primio
brojne nagrade za najboljeg pekara. Godi-
ne 2023. osvojio je nagradu za najbolji stra-
ni klasicni panettone u Italiji, s plasmanom
u finale Svjetskog prvenstva 2024. B



KNJIGA SNACK PROIZVODI

SEDMA STRUCNA KNJIGA BIBLIOTEKE "KRUH ZA ZIVOT"

FRANJO KLARIC, dipl. ing.

Snack proizvodi - prilika za pekarstvo

240 RECEPTURA / TRENDOVI / KONCEPTI /

MARKETING

SNACK PROIZVODI

/

mzi@

"

ijekom sajma bit ¢e promovirana i knjiga o snack
proizvodima, sedmo stru¢no izdanje u Bibliote-

Ci Kruh za Zivot tvrtke TIM ZIP, koju je s njemackog
jezika preveo dipl. ing. Franjo Klari¢. Lektorica i urednica
izdanja je dipl. pol. Martina Kolak, a recenzentica dr. sc.
Duska Curié, prof. emer. Sveudilista u Zagrebu.

Knjiga ,,Snacks® njemackih autora Wernera Kralinga i Jiir-
gena Riebera jedno je od najpoznatijih strucnih izdanja
koje obraduje segment sve vazniji u suvremenoj pekarskoj
i ugostiteljskoj ponudi - segment koji viSe nije samo pitan-
je trenda, nego strateske prilagodbe trzistu. U kontekstu
promijenjenih potroSackih navika i rastuce potraznje za
prakti¢nim, funkcionalnim proizvodima koji se konzumira-
ju na trZistu izvan kuce, snack program postaje snazan alat

NOVA KNJIGA
U PRODAJI

40 €
Do e

P PDVje ukljucen u cijenu.
Postarinu plaéa kupac.

Email za narudzbe:
timzip@timzip.hr

> KRAJNJI ROK ZA KUPNJU
KNJIGE PO PROMO
CIJENI: 31.05.2026.

diferencijacije, ali i vaZzan oslonac stabilnosti i odrZivosti
poslovanja.

Knjiga objedinjuje tehnoloska znanja, aktualne prehram-
bene trendove i prakti¢ne poslovne smjernice, a ukljucuje
240 receptura za suvremene slanei slatke snack proizvode.
Kroz brojne primjere iz prakse pokazuje kako osmisliti at-
raktivan asortiman za razlicita doba dana, kako proizvode
ucinkovito prezentirati kupcima te kako inovativne snack
proizvode pretvoriti u prepoznatljive i profitabilne artikle.

Namijenjena je ponajprije pekarima i ugostiteljima, ali i
svima koji Zele prosiriti svoju ponudu modernim snack
idejama. Upravo zbog spoja kreativnih ideja i prakticnih
poslovnih savjeta, knjiga je inspirativan vodic za sve koji
Zele pratiti trendove i osmisliti uspjesnu snack ponudu.
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PROGRAM SIMPOZIJA

Srijeda, 22. travnja 2026.,
RICHEMONT FORUM

MODERATOR: Zeljko Rupi¢

Otvaranje simpozija

Pozdravni govor organizatora - prof. dr. sc. Verica Dragovic-Uzelac,
dekanica Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveuci

Pozdravni govor glavnog sponzora simpozija - Matthias Burkhardt, glavni direktor
prodaje tvrtke RONDO Bu

Uvodno predavanje - dr. sc. Anica Bebek Markovinovi¢, znanstvena ravnateljica Centra
Franjo Klari¢ - Predstavljanje Centra Franjo Klaric¢

Dr. sc. Duska Curié, prof. emer. Sveucilista u Zagrebu, predsjednica Organizacijskog
odbora simpozija - sluzbeno otvaranje simpozija i najava znanstvenih i strucnih izlaganja

TEMA 1. Inovacije, sigurnost i novi tehnoloski pristupi u pekarstvu

PREDSJEDAVAJUCI:

dr. sc. Dudka Curié, prof. emer., prof. dr. sc. Dubravka Novotni, izv. prof. dr. sc. Mia Kurek

Prof. dr. sc. Dubravka Novotni - Primjena je€ma i zobi u tankom kruhu

Prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec - Integracija higijenskog dizajna i kulture sigurnosti
hrane u prevenciji opasnosti u pekarstvu

RONDO Burgdorf AG, Alexander We
RONDO u svijetu pekarstva
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PROGRAM SIMPOZIJA

Cetrvtak, 23. travnja 2026.,
RICHEMONT FORUM

TEMA 2. Fermentacija i funkcionalni sastojci za zdravije pekarske proizvode

PREDSJEDAVAJUCI:

prof. dr. sc. DraZzenka Komes, izv. prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Mustag, doc. dr. sc. Bojana Voucko

INSANE SOLUTIONS d.o.0. - Evolucija proizvodnih procesa u pekarstvu: Kada strojevi
preuzmu najteZi dio posla

Izv. prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Mustac - Cjelovito zrno kao standard u pekarskoj
industriji

11.40-12.00

Prof. dr. sc. DraZenka Komes - Talog kave - od nusproizvoda do funkcionalnog sastojka
konditorskih i pekarskih proizvoda

Doc. dr. sc. Aleksandra Vojvodi¢ Cebin - Mogucénosti primjene oligosaharida iz agro-
industrijskih ostataka u pekarstvu i konditorstvu

13.00 - 14.00

14.00 - 14.20 Doc. dr. sc. Bojana Voucko - Fermentacija kiselim tijestom - dodana vrijednost
ekoloskih brasna

14.20 - 14.40 Kristina Rado$, mag. ing. - 3D snack proizvod za potro3ace s posebnim prehrambenim
potrebama

14.40 - 14.45 Prof. dr. sc. Verica Dragovi¢-Uzelac, dekanica Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta
SveuciliSta u Zagrebu - Zatvaranje simpozija
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NAGRADNI NATJECAJ ,, ZLATNE RUKE*

NAGRADNI NATJECAJ ORGANIZATORI:
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prehrana - tehnologije - ranvoj

Club

Richemont

Croatia

VALENTINA VELICKOVIC | UCENICI PEKARI | S5 BRACA RADIC, KASTEL STAFILIC SLATKA DALMATINSKA KONISTRA
DAMIR KREGAR ZP KLARA d.d. PROBLEMATICNA BACVA

DAMIR KREGAR ZP KLARA d.d. CORONA REGIA

DAMIR KREGAR ZP KLARA d.d. GNOM

IVAN ZAGAR ZP KLARA d.d. KALEZ

HELENA HARCA PEKARNICA ZEMLJIC, obrt LJEPOTA U HIPU

SLASTICARSTVO

OLENA KAPITOVA, RUZA SIMIC EKOS CAKES d.o.0. GROFICA MARICA
MIRJANA MATKOVIC LUCENCIC DENI | MARK, pekarski obrt SLAVONSKO UTOCISTE
MONIKA MAJCEN SLASTICARNICA MONIKA, obrt SVJETLO
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