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Postovani citatelji!
Uvazeni poslovni partneri!
Dragi prijatelji!

Jedna od najizazovnijih i najsadrzajnijih godina u povijesti
tvrtke TIM ZIP polako je na izmaku.

Trudili smo se, kao i uvijek do sada, posti¢i kvalitetne
rezultate na op¢u dobrobit struke.

U cilju $to dostojanstvenijeg obiljezavanja 25 godina
uspjesnog rada tvrtke, kojima vjerno svjedo¢i i 80 dosad
izdanih brojeva casopisa INFO, organizirali smo brojne
aktivnosti koje su svoj smisao dozivjele upravo radi vas i s
vama, na$im poslovnim partnerima i prijateljima.

Organizacijom Dana otvorenih vrata u Splitu, Beogradu i
Sarajevu mnogima smo pruzili moguc¢nost da nasu ponudu,
znanje i vrijednosti dozive i na vlastitom terenu.

Sajam TIM ZIP EXPO, izrastao iz tradicionalnog Kuénog
sajma tvrtke, okupio je na jednom mjestu dvadeset i pet
poslovnih partnera TIM ZIP-a, inozemnih i domacdih
dobavlja¢a opremeisirovina te vise od osamsto posjetitelja s
podrudja sedamnaest europskih zemalja. Sajam je ocijenjen
kao vrlo uspjesno dogadanje koje ¢e svoju jo$ sadrzajniju i
kvalitetniju inac¢icu dozivjeti 2020. godine.

Tristotinjak najznacajnijih poslovnih partnera i prijatelja
tvrtke prisustvovalo je Svecanoj akademiji ,25 godina s
vama‘, odrzanoj u predvorju hrama hrvatske povijesti,
znanosti i kulture, u Nacionalnoj i sveucili$noj knjiznici u
Zagrebu, i dozivjelo izrazit ponos poslovodstva i djelatnika
tvrtke proistekao iz ostvarenih 25 godina uspje$nog
poslovanja.

Cetvrta stru¢na knjiga TIM ZIP-ove Biblioteke Kruh za
Zivot, autora inZenjera Franje Klari¢a, posebno je vaino
i vrijedno postignuée tvrtke u kojemu je objedinjeno

' Ce&ﬂé Bozis i sfatfw qujaﬁm/ -3

ogromno znanje i iskustvo proisteklo iz 60 godi$njeg
stru¢nog iskustva autora.

Ovu godinu obiljezilo je i utemeljenje Zaklade Ivan Buli¢
¢ija je osnovna namjera potaknuti, olaksati i omogucditi
izvrsnima i najboljima, a prvenstveno studentima i
mladim istraziva¢ima u struci, lakse postizanje vrhunskih
rezultata na podrudju pekarstva, slasti¢arstva, konditorstva
i prehrambenog inZenjerstva opcenito.

Svima vama koji ste bili uz nas i tijekom ove godine i
koji ste nam svojom podrskom, kvalitetnom suradnjom i
povjerenjem ulijevali snagu i bili motiv za savladavanje i
najtezih izazova, iskreno zahvaljujemo i nadamo se da ¢e
nam i idu¢a godina biti plodonosna i omogud¢iti nam uvjete
za ostvarenje zacrtanih ciljeva i postizanje jo$ znacajnijih
rezultata.

Vama, vasim suradnicima i vas§im najmilijima Zelimo miran
iblagoslovljen Bozi¢ te sretnu i uspjesnu 2018. godinu!

TIM ZIP tim

NA OVIM SE DOGADANJIMA MORA BITI!!
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25 godina s vama

PRVI NASTUP U DUBANJU

| dogodine na sajmu

Gulfood Manufacturing!

tvrtka TIM ZIP prvi je put nastupila na sajmu

Gulfood Manufacturing u Dubaiju, jednom
od najve¢ih i najsadrzajnijih svjetskih sajmova opreme
i sirovina za prehrambenu industriju, odrzanom od 31.
listopada do 2. studenog 2017. godine.

Na tragu najave u prethodnom broju ¢asopisa INFO,

Sajam Gulfood Manufacturing, odrzan u jednom od sedam
emirata u federaciji Ujedinjeni Arapski Emirati, najveéi
je 1 najutjecajniji sajam za proizvodnju i preradu hrane u
regijama Bliskog istoka, Afrike i jugoisto¢ne Azije.

Na trodnevnom sajmu u Dubai World Trade centru,
na ukupno 80 000 cetvornih metara prostora, svoju je
ponudu predstavilo vise od 1600 lokalnih, regionalnih i
medunarodnih proizvodaca i dobavlja¢a opreme i sirovina
za prehrambenu industriju iz 60 zemalja.

Industrija hrane jedna je od najdinami¢nijih industrija
u regiji i $ire. U tu svrhu, Gulfood Manufacturing 2017
odigrao je klju¢nu ulogu u naglasavanju stalno mijenjajuceg
trziStaitrendova hrane i pi¢a. Ovaj je Sajam najbolji kanal za
sve zainteresirane strane Zeljne ubrzanja njihove regionalne
distribucije i prodajnog potencijala te razvoj novih puteva u
sektoru proizvodnje hrane.

Na sjeci$tu najnovijih prehrambenih tehnologija, inovacija
te kvalitetnih idejnih rjesenja, predstavnici tvrtke TIM ZIP
prezentirali su svoju ukupnu ponudu na atraktivno uredenom
izlozbenom prostoru koji je jasnim porukama na engleskom i
arapskom jeziku privlac¢io izuzetnu paznju posjetitelja.

Ozbiljan interes iskazan je za kompletno projektiranje pogona
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Guzva na Standu

Vrijedno iskustvo stvarano 25 godina kao i gotovo 300
kompletnih rjesenja za pekarske pogone, omogucilo je
predstavnicima tvrtke kvalitetan kontakt sa stotinjak
potencijalnih investitora iz 70 tvrtki pristiglih iz ¢ak 25
drzava regije, ali i ¢itave Azije, Europe, Afrike i Australije.

Bududi da je ranije iskazan interes za realizaciju projekata po
principu kljuc u ruke u zemljama koje su zemljopisno daleko
od nasega trzista, snazno potvrden od strane potencijalnih
investitora i na ovom sajmu, odluka o ponovnom nastupu
na sajmu sljedece godine u potpunosti je opravdana.

Posjetitelja je bilo iz raznih zemalja svijeta
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SVECANA SJEDNICA ZAKLADE IVAN BULIC

53 G

Dodjela stipendija, priznanja i nagrada

« Dodjeljivanjem  potpora, nagrada i
stipendija nastoji se osigurati dovoljan broj
kvalitetnih strucnjaka za razvoj pekarstva,
slasticarstva i konditorstva

* Godisnja nagrada Ivan Buli¢ za najbolji
doktorski rad pripala je dr. sc. Ivni Vrani
Spoljari¢, a najprestizniju Nagradu Ivan
Buli¢ za Zivotno djelo dobio je dipl. ing.
Franjo Klari¢

Dodjeljivanjem potpora, nagrada i stipendija najboljim
studentima te fizickim i pravnim osobama koje svojim
radom i projektima daju ili su dale poseban doprinos struci,
nastoji se osigurati dovoljan broj kvalitetnih stru¢njaka za
razvoj ovih prehrambenih djelatnosti.

Zakladu Ivan Buli¢ dosad, ve¢ u samome pocetku,
podupire 19 poznatih tvrtki iz regije, kao i
vise od 60 fizi¢kih osoba.

Zasto i kako postati podupiratelj,
donator ili simpatizer Zaklade, koji
su mogu¢i modaliteti suradnje sa
Zakladom i uopée sve informacije o '

Zakladi Ivan Buli¢ moZete nadi i na
adresi www.zakladaivanbulic.com.

Svecanost je zapocela studentskom himnom Gaudeamus igitur Stranica je dVOjeZiéna> na hrvatskom

i engleskom jeziku, vrlo pregledna i
U spomen na mladog, vedrog i plemenitog intelektualca sadrzajna i sigurno ¢e biti mo¢an komunikacijski kanal
Ivana Bulica, koji je svojom humanos$cu i zalaganjem za Zaklade prema okruZenju.

mlade i potrebite svakodnevno doprinosio onoj ljepsoj slici
svijeta, a koji nas je nazalost prerano napustio, osnovana
je Zaklada koja nosi njegovo ime kako se Ivanov lik i djela
nikada ne bi zaboravili.

Zakladu Ivan Buli¢ utemeljili su 27. lipnja 2017. go-
dine Ivanovi roditelji, Dajana i Vladimir Buli¢, supruga
Ivana Labudovi¢, Josef Haas, obiteljski prijatelj i vlas-
nik tvrtke HAAS FOOD EQUIPMENT, poslovni partner
i prijatelj Stjepan Varga, predsjednik Uprave CAKOVE-
CKIH MLINOVA, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet
Sveucilista u Zagrebu i tvrtka TIM ZIP.

Primarni cilj Zaklade trajno je podupiranje obrazovanja i
usavrsavanja mladih ljudi, osobito u podruéju biotehnologije
i prehrambene tehnologije u pekarstvu, slasticarstvu i

konditorstvu. Pogled na dvoranu punu gostiju
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Prva Svecana sjednica Zaklade Ivan Buli¢ odrzana je
30. studenog 2017. godine u Zlatnoj dvorani Hrvatskog
instituta za povijest, u sredistu grada Zagreba.

Svecanosti su prisustvovali svi ¢lanovi Zakladne uprave
i Struénog povjerenstva, svi nagradeni izvrsnici i svi
podupiratelji Zaklade Ivan Buli¢.

Sve¢ano je dogadanje svojim dolaskom uveli¢ao

i gradonacelnik grada Zagreba, Milan Bandi¢ sa
suradnicima, kao predstavnik Grada Zagreba, jednog od
ugovornih podupiratelja Zaklade.

Svecanoj je ceremoniji nazocio i zagrebacki gradonacelnik

Dogadanje je proteklo u vrlo emotivhom tonu, duboko
ganuvsi sve prisutne, nastoje¢i pomiriti dva medusobno
suprotstavljena karaktera; onaj tuzni zbog gubitka Ivana u
¢iji je spomen i nastala ideja o Zakladi te onaj radostan koji
slavi ponos i uspjeh svih nagradenih izvrsnika za izuzetan
rad i doprinos struci.

Prigodan glazbeni ugodaj protkan je senzualnom izvedbom
operne dive Sandre Bagari¢, koja je za ovu prigodu iz
ormara izvukla svoju dvadesetak godina staru flautu i

Glazbena izvedba ganula je sve prisutne...

...aza ovu je prigodu Sandra iz ormara izvukla i dvadeset godina staru
flautu

njezno odsvirala nekoliko glazbenih dionica, virtuoznog
pijjanista Darka Domitrovica te mlade, talentirane
violoncelistice Lucije Pejkovi¢. Potaknuti empatijom zbog
tragi¢nog dogadaja i plemenitim ciljem Zaklade, izvodaci
su se dobrovoljno odrekli svog honorara u korist Zaklade.
Upravitelj Zaklade, Vladimir Buli¢ u emotivhom je
govoru pozdravio sve prisutne, a Zeljko Rupié, tajnik
Zaklade i moderator programa, javno je uputio zahvalu
svim podupirateljima Zaklade pri ¢emu su ugovornim
podupirateljima urucene zahvalnice i zlatne plakete.

Zakladnik Stjepan Varga iz CAKOVECKIH MLINOVA urudio je
plaketu i zahvalnicu direktoru EKOS PEKARNICE Hrvoju Vojvodi

Dekan Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta, prof. dr.
sc. Damir Jezek, predsjednik Stru¢nog povjerenstva za
izbor kandidata za nagrade, obratio se gostima procitavsi
nekoliko zanimljivih ulomaka o Ivanu iz knjige o Zakladi
koja je napisana ovim povodom.

Javna i sve¢ana dodjela stipendija, priznanja i nagrada bila je
sredi$nje dogadanje svecane sjednice koje se s nestrpljenjem
is¢ekivalo.
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Prof. dr. sc. Damir Jezek procitao je nekoliko zanimljivih ulomaka o
Ivanu

Prema prijedlogu Stru¢nog povjerenstva za izbor kandidata
za dodjelu nagrada, priznanja, potpora i stipendija u sastavu
prof. dr. sc. Damir Jezek, predsjednik, prof. dr. sc. Duska
Curi¢, zamjenica predsjednika, prof. dr. sc. Damir Stanzer,
dr. sc. Marija Cari¢ i dipl. ing. Ivan Para¢, Zakladna je
uprava odlucila o listi kandidata za akademsku godinu
2017./18.

A :

-

Delegacija iz KRASA (slijeva na desno): ¢lanica Nadzornog odbora
Marija Cari¢, predsjednik Uprave Damir Buli¢ i prokuristica Marica
Vidakovi¢

Dobitnici stipendije u iznosu 15 000 kuna godi$nje su:
Maja Renduli¢

(Stipendija za drugu godinu preddiplomskog studija),
Katarina Filipan

(Stipendija za tre¢u godinu preddiplomskog studija),
Ivona Kuraica

(Stipendija za prvu godinu diplomskog studija),

Ivan Marti¢

(Stipendija za drugu godinu diplomskog studija),

Nika Mutak
(Stipendija za drugu godinu diplomskog studija).
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Priznanje za najbolji zavrsni rad s naslovom ,,Usporedba
metode odredivanja hranjive vrijednosti slastica®
plaketa i potpora u iznosu 3000 kuna dodijeljeni su Luciji
Strkalj.

Nagradu za najbolji diplomski rad s naslovom
»Primjena budine pogace i prosa u razvoju obogacenog
bezglutenskog kruha®, plaketu i potporu u iznosu 5000
kuna osvojila je Kristina Jarni.

Godi$nja nagrada Ivan Buli¢ za najbolji doktorski rad
s temom ,,Neskrobni polisaharidi u kiselim tijestima i
njihov utjecaj na kvalitetu i prehrambenu vrijednost
proizvedenog kruha plaketa i 7000 kuna dodijeljeni su
dr. sc. Ivni Vrani Spoljarié.

Najprestizniju Nagradu Ivan Buli¢ za Zivotno djelo,
plaketu i iznos od 10 000 kuna osvojio je dipl. ing.
Franjo Klari¢ radi izvrsnih rezultata postignutih tijekom
60 godina rada u struci te sveukupnog doprinosa razvoju
prehrambene tehnologije, osobito u granama pekarstva,
slasti¢arstva i konditorstva u Republici Hrvatskoj.

Stipendisti Nika Mutak i Ivan Marti¢ su, u ime svih
nagradenih, zahvalili zakladnicima i podupirateljima
Zaklade na iskazanoj podrsci i prepoznavanju kao onih
najboljih.

Svi studenti stipendisti i dobitnici nagrada i potpora
ukljuceni su odmah potom u Vijece izvrsnosti koje je
zapocelo s detaljnim planiranjem daljnjih aktivnosti na
podrudju promocije vaznosti i korisnosti Zaklade medu
studentima Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta u
Zagrebu.

Zahvalni govor nagradenih
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Druzenje uz prigodni domjenak Simboli u znaku Zaklade

Svecanost je zavrsila u poslijepodnevnim satima druzenjem zahvalnosti na odlasku dodijeljena dvojezi¢na knjiga o
uz prigodni domjenak u Hegedusi¢evoj i Pompejanskoj Zakladi, licitarsko srce s amblemom Zaklade te zahvalnica
dvorani Povijesnog instituta, a svim je sudionicima u znak za podupiranje Zaklade.

Maja Renduli¢ Katarina Filipan Ivona Kuraica Ivan Marti¢ Nika Mutak

Lucija Strkalj Kristina Jarni dr. sc. Ivna Vrana Spoljari¢
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GOVOR VLADIMIRA BULICA, UPRAVITELJA
ZAKLADE IVAN BULIC

Uvazeni gospodine gradonacelnice sa suradnicimal
Postovane dame i gospodo! Dragi studenti!
Cijenjeni zakladnici i podupiratelji Zaklade Ivan Buli¢!

Dragi prijatelji!

Dobro nam dosli i hvala vam svima $to ste danas tu, s nama.
Sa Zakladom Ivan Bulié.

Okupljeni smo danas u ovoj, najljep$oj dvorani u Hrvatskoj,
tuznim, ali ujedno i tako lijepim, plemenitim i humanim
povodom.

Okupljeni smo kako bismo svjedo¢ili i prisjetili se dobrote,
ljubavi i radosti koje je jedan mladi ¢ovjek $irio i darivao
cijeloga svog kratkog Zivota.

Tuzna i nesretna sudbina moga sina Ivana, Ivanov prerani
odlazak iz sredi$ta zivota mnogih od nas, mnogih od vas,
njegov nacin Zivota i pogledi na Zivot, Ivanovi stavovi o
ljudskim vrijednostima i meduljudskim odnosima, njegov
zarazni osmijeh koji je tako cesto i rado dijelio svima oko
sebe, razlog je i uzrok zasto je tako velik broj vas, nama
tuznima, nama suznih ociju, pruzio veliku i nezaboravnu
podrsku u stvaranju Zaklade Ivana Bulic¢a.

Nedostajat ¢e jo§ dugo vremena ovom, a pogotovo
ovakvome svijetu, mladi ¢ovjek koji je s veseljem davao, koji
je cesto znao pustiti suzu kad je sre¢a drugoga u pitanju, a
njemu samome malo je za nju trebalo, a sitnica tek za onaj
njegov ocaravajui osmijeh.

Nedostajat ¢e sveznadar izrazenog intelekta, ucenik i
student koji je Cesto znao ,posramiti“ profesore, a kako
njegovi brojni prijatelji kazu, k njemu se i vrlo ¢esto odlazilo
po savjet.

Rijetki suznatizeljnii uporni matemati¢ari, sustava migljenja
temeljenog na logici, koji istodobno hodaju romanti¢nom
stranom ulice, ali i svojim vjecitim optimizmom od sebe i
drugih odbijaju tugu, brige i tjeskobe.

Upravo zbog toga i zbog Ivanovog stalnog, upornog
zalaganja za potrebite, za zapostavljene, za mlade, za njihovo
obrazovanje i izvrsnost, za njihovo mjesto u drustvenom
i poslovnom Zivotu, upravo zato, a Ivanu u spomen,
utemeljena je Zaklada Ivana Bulica.

I dok god je Zaklade, dok je nas, pamtit ¢emo Ivana po
njegovu briljantnom umu, po njegovoj plemenitosti,
istan¢anom osjecaju za humor i neponovljivom osmijehu!

Zato smo danas tu da, uz vasu podrsku i potporu, za nas i za
Ivanov svijet pekarstva, slasti¢arstva i konditorstva, kojega
je tako volio i u kojemu se osje¢ao kao doma, da onima
najboljima, onima izvrsnima, koji su obiljezili i onima koji
¢e tek obiljeziti nasu profesiju kazemo ,Hvala i Bravo',
kazemo da ih trebamo i uskliknemo ,,Da, samo naprijed,
mi smo uz vas!*

Tu smo jer Zelimo pomod¢i u spajanju znanosti i proizvodnje,
pomo¢i da diplomski, magistarski i doktorski radovi
osim na policama fakultetskog arhiva, nadu korisnije i
svrsishodnije mjesto u realnoj proizvodnji, tu smo da
smanjimo nedostatak sposobnih i da svake godine novim
potporama zalijevamo rasadnik mladih, obrazovanih,
najboljih i izvrsnih stru¢njaka prehrambene tehnologije.

Dok je mladih, dok je znanja, dok je izvrsnosti, bit ¢e i
buduénosti.

Da je moj sin Ivan danas tu, s nama, pokraj mene, rekao bi
mi: ,,Tajo moj, super ste to napravili

Dame i gospodo, hvala vam na tome.

Dobro nam dosli.
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TEKST NAGRADE IVAN BULIC ZA ZIVOTNO
DJELO

Prva Nagrada Ivan Buli¢ za Zivotno djelo urucena je inZenjeru Franji
Klaricu

Dipl. ing. Franjo Klari¢ diplomirao je 1970. godine na
Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu Sveudilista u
Zagrebu, a cijeli radni vijek, viSe od 60 godina, radio je na
najodgovornijim funkcijama u pekarskoj industriji.

Osim u najznacajnijim hrvatskim pekarskim industrijama,
znanja, vjeStine iiskustvo stjecao je $irom Europe, a ponajvise
u Njemackoj i Italiji, da bi se opet vratio u Hrvatsku.

Vrijedna je pozornosti i divljenja njegova beskrajna i
nesebi¢na spremnost da to svoje veliko znanje i prakti¢no
iskustvo prenese mladim narastajima.

Mnogi od njegovih ,ucenika“ i pripravnika danas su na
najistaknutijim rukovodeé¢im mjestima u pekarskoj bransi
ovih prostora.

Kao vrhunac svoje predanosti struci,
nakon tri prevedene stru¢ne knjige za
biblioteku ,,Kruh za Zivot®, tvrtke TIM
ZIP, napisao je i autorsku knjigu
»Suvremene tehnologije u pekarstvu
i slasti¢arstvu - sirovine i proizvodi“

koja sa svojih 600 stranica, postaje
trajna,  svojevrsna  enciklopedija
pekarstva.

..—-—'—'_'_._._-

Gospodin Franjo Klari¢, vitalni zaljubljenik u brasno i kruh,
postovani je i ugledni stru¢njak koji, uz svoje ogromno
znanje i iskustvo, plijeni svojim ljudskim osobinama,
skromno$¢u i plemenito$¢u pa mu se zbog svega toga i
zbog izuzetnog i trajnog doprinosa razvoju i unapredenju
pekarstva i slasticarstva ovog dijela Europe, dodjeljuje
NAGRADA IVAN BULIC ZA ZIVOTNO DJELO.

GOVOR NAGRADENIH

Postovane dame i gospodo!

Govore¢i u ime svih stipendista i nagradenih studenata
zelimo vam s ponosom reci da se osje¢camo privilegiranim
$to imamo priliku prisustvovati danasnjoj, prvoj Svecanoj
sjednici Zaklade Ivan Buli¢.

Cilj Zaklade Ivan Buli¢ je ulaganje u razvoj mladih,
nadarenih studenata te njihovo povezivanje s vodeéim
poduzeéima u prehrambenoj industriji.

Upravo zato, iznimno smo ponosni §to smo ba$ mi izabrani
od strane Stru¢nog povjerenstva za izbor kandidata.

Zahvaljujemo vam §to ste u nama prepoznali potencijal
iskoristiv za razvoj i budu¢nost nase profesije. Takoder
zahvaljujemo i Zakladnoj upravi koja nas je potvrdila kao
dobitnike stipendije, nagrade, odnosno priznanja.

Nasa zahvalnost ide i svim podupirateljima, donatorima i
simpatizerima Zaklade.

I na kraju, od svega srca zahvaljujemo obitelji Buli¢ sto je
pokrenula inicijativu za osnivanje Zaklade Ivan Buli¢.
Hvala vam.

Posebna svrha Zaklade je sacuvati trajnu uspomenu na
humani i plemeniti lik Ivana Buli¢a.

Dat ¢emo sve od sebe kako bismo ispunili sve ciljeve
Zaklade i realizirali ideje za koje se va$ Ivan tijekom svoga
zivota zalagao.

Jo$ jednom svima veliko hvala i dozvolite mi da ovom
prilikom spomenem izreku ameri¢kog filozofa Johna
Deweya u koju i sami vjerujemo:

»Edukacija nije priprema za Zivot - edukacija je sam Zivot"

Hvala vam lijepa.

Grupna slika nagradenih izvrsnika
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UGOVORNI PODUPIRATELJI ZAKLADE
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KAKO POSTATI
PODUPIRATEL) ZAKLADE?

PRAVNE OSOBE

Pravna osoba koja na Ziro rac¢un Zaklade
jednokro’rno up|o‘ri iznos od najmanje
10.000 kuna postaje podupiratelj Zaklade.
Ugovornim podupiro‘reh'em postaje pravna
osoba kojo redovno godi%nje up|oc’uje
novéani iznos od najmanje 15.000 kuna,
sukladno ugovoru sa Zakladnom upravom,
a donatorom se smatra pravna osoba |<ojc1
uplati najmanje 5.000 kuna bez prethodne
komunikocije sa Zakladnim

tijelima.

FIZICKE
OSOBE
Fizicka
koja na Ziro racun
Zaklade jednokratno
up|oﬁ iznos od najmanije
3.000 postaje
Zaklade. Ugovornim podupirateljem postaje
fizicka osoba koja redovno godisnje uplacuje
novéani iznos od najmanje 5.000 kuna,
sukladno ugovoru sa Zakladnom upravom,
a donatorom se smatra fizicka osoba koja
uplati najmanje 2.000 kuna, bez prethodne
komunikacije sa Zakladnim tijelima.

B

OSObO

kuna podupirateljem

Sve dodatne informacije, zahtjev za
pristup kao i upute o procedurama prijave
mozete zatraziti od Tajnistva Zaklade na:

telefon: +3851660 80 30

e-mail: info@zakladaivanbulic.com
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NOVOSADSKI SAJAM
TIM ZIP NA 22. PEKARSKO-MLINARSKIM DANIMA

Stru¢na konferencija pod nazivom 22. PEKARSKO-
MLINARSKI DANI odrzana je od 12. do 14. listopada
2017. godine u Master hali Novosadskog sajma. Glavni
organizator dogadanja bila je tvrtka Mlinpek Zavod iz Novog
Sada. Okosnicu trodnevnog dogadanja ¢inio je atraktivan
izlozbeni prostor na kojemu su izlagadi predstavili pekarsku
opremu i proizvode iz svoje ponude te stru¢ni dio za
vrijeme kojega su se mogla ¢uti razna predavanja o trenutno
najaktualnijim temama u struci.

Tvrtka TIM ZIP svoju je ponudu predstavila na izuzetno

Vlado Sucié¢ (prvi slijeva) u drustvu Zarka Stanojlovic¢a, direktora
tvrtke TRGOCENTAR iz Beograda (u sredini) i njegova suradnika

predsjednik Uprave Vladimir Buli¢, izvr$ni direktor Vlado
Suci¢, direktor Sektora sirovina Andrej Hanzek, voditelj
Predstavnistva Beograd Spasoje Bleci¢ i voditeljica Ureda
PredstavniStva Beograd Natasa Krsti¢ ugostili brojne
poslovne partnere iz Citave regije, a podrsku su im pruzili i
djelatnici partnerske tvrtke SANZ iz Vrica.

Znacajni kontakti ostvareni tijekom Sajma zasigurno ce
doprinijeti ostvarivanju $to kvalitetnijih preduvjeta za
Svecano otvorenje dogadanja uspjesnu poslovnu suradnju u buduénosti.

“Stara vona

JOS JEDNA ,LIJEPA“ SURADNJA DIAMANTA | TIM ZIP-a '
moga grada

~»STARA ZVONA MOGA GRADA"

Uspjesna poslovna suradnja austrijskog DIAMANTA
i TIM ZIP-a na plasmanu sirovina za pekarstvo i
slasticarstvo u Hrvatskoj i regiji traje ve¢ vise od dva
desetlje¢a. Gotovo jednako dugo traje i njihova suradnja na
atraktivnim i ,,lijepim“ marketinskim projektima. I ove su
godine dvije tvrtke izdale veliki 13-lisni kolorni kalendar
za narednu godinu s temom ,,Stara zvona moga grada“ Na
formatu 48 x 68 cm fotografije su zvonika na svakom listu
vjeStom dizajnerskom rukom dopunjene i atraktivnim
fotografijama pekarskih i slasti¢arskih proizvoda. Autor idejnog rjeSenja i fotografija
hrvatskih zvonika je Zeljko Rupi¢, donedavni djelatnik tvrtke TIM ZIP, a tema je
inspirirana jedinstvenim tekstom (Drago Britvi¢) i interpretacijom (Vice Vukov)
¢uvene kompozicije ,,Zvona moga grada®
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TIMZIPOVCI S CLANOVIMA OBITELJI OBILJEZILI DAN TVRTKE

Jubilarno i veselo!

« Ponosno obiljezili 25 godina rada uz dobru
zabavu, raznovrstan sportski program te
ukusne domace specijalitete

« Za hvalevrijednih dvadeset godina rada u
tvrtki nagradeni su Danijela Kovac, Bozica
Magdic, Zlatko Pavicic¢ i Vlado Suci¢

ubilarni Dan tvrtke TIM ZIP obiljeZen je tradicionalnim
okupljanjem djelatnika tvrtke i ¢lanova njihovih
obitelji na dobro poznatom i svima dragom mjestu u
oslavackom kraju, selskom imanju Kezele u Sumeéanima,
posljednjeg dana rujna.
Djelatnici TIM ZIP-a su, zajedno sa svojim najblizima,
ponosno obiljezili 25 godina uspjesnog poslovanja
prepustivéi se wugodnom druZenju, dobroj zabavi,
raznovrsnom sportskom programu, veseloj atmosferi
: =

sy amaedbarirs

Nagradu za petnaest godina rada u tvrtki primio je Esad I¢anovi¢
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Posebno priznanje i nagrada urudeni su autoru nove stru¢ne knjige
Franji Klari¢u (lijevo)

te ukusnim domaéim specijalitetima koje su s velikom
ljubavlju i umije¢em pripremili domadini imanja. A
dobrome raspolozenju pridonijelo je i vrhunsko vino
odnjegovano u podrumu domacina!

Predsjednik Uprave Vladimir Buli¢ pozdravio je sve
prisutne istaknuvs$i najzapazenije rezultate postignute u
2017. godini te je najavio plan aktivnosti za predstojece
razdoblje.

Mnogi su se okusali u sportskim igrama...

Portretiranje  jubilaraca tvrtke

prigodom
ovogodis$njih priznanja i nagrada, koje je nadahnuto oslikao
Ivan Buli¢, probudilo je brojne zajednicke uspomene ¢ija
draz i jest u cinjenici da uvijek mogu iznova izmamiti
osmijeh i razgaliti dusu.

urucenja

Za pet godina rada u tvrtki nagradu su primili Nevenko
Sucur i Mladen Tomic¢, a jubilarci s desetogodisnjim stazem
su Leonardo Kuk, Mara Paulenko, Sanja Todori¢ i Damir




25 godina s vama

Ekipa iz racunovodstva predahnula je u prirodi

Zepina. ,,Petnaestogodi$njaci“ TIM ZIP-a su Esad I¢anovi¢,
Natasa Maravi¢-Vuckovi¢ i Dinko Marinovic, a za dugih
dvadeset godina rada u tvrtki nagradeni su Danijela Kovac,
Bozica Magdi¢, Zlatko Pavici¢ i Vlado Sudic.

InZenjer Franjo Klari¢, autor nove stru¢ne knjige kao i
njezin urednik Ivan Buli¢, dobitnici su posebnih priznanja
i nagrada za doprinos radu tvrtke.

Prigodan dar u znaku jubilarne godi$njice urucen je i
predsjedniku Uprave od strane djelatnika tvrtke.

Neizostavne rodendanske torte - za kraj druzenja!

16. STUDENOGA ODRZANA JE TEMATSKA SJEDNICA SKUPSTINE RICHEMONT KLUBA

Richemont klub

O uspjesno provedenim aktivnostima Kluba

Nakon usvajanja zapisnika s prethodne sjednice skupstine
odrzane u travnju, direktor Kluba Vladimir Buli¢
izvijestio je ¢lanove o uspjesno provedenim aktivnostima
Udruge u proteklom razdoblju. Clanovi su informirani o
sudjelovanju kako domac¢ih tako i medunarodnih ¢lanova
Richemont kluba na sajmu TIM ZIP EXPO u rujnu. Ekos
Pekarnica sudjelovala je kao jedan od izlagaca, a stru¢njaci
Pekarnice Zemljic¢ i Slasti¢arnice Vincek svojim su radom
i kreativno$¢u uvelike doprinijeli cjelodnevnoj proizvodnji
uzivo. Poseban su doprinos dogadanju dali i medunarodni
richemontovci, svjetski $ampioni u struci, Svicarac Francois
Wolfisberg i Irac Jimmy Griffin. Sudionici Skupstine su
informirani i o uspjesno odrzanom 5. Natjecaju Zlatne ruke
u kojemu je za pobjedu konkuriralo 14 atraktivnih radova.
U kategoriji pekarstva zlatnu je plaketu osvojio Ivan Cesar
iz Pekarnice Latica, a u kategoriji slasti¢arstva pobijedio je
zajedni¢ki rad Andelke Brnjarski te Anje i Ive Maltar iz
Slasti¢arnice Vincek. Direktor Kluba osvrnuo se i na stru¢na
predavanja odrZana za vrijeme Sajma na kojima je jedan
od predavaca bio i nekadasnji ¢lan Kluba, mr. Marijan
Kataleni¢. Sudionici su informirani i o ovogodi$njoj

Clanovi Richemont kluba na sjednici Skupstine

skupstini Medunarodnog Richemont kluba u Bilbau, a
najavljen je i sastanak predsjednika Richemont kluba
koji ¢e se odrzati u sije¢nju 2018. u Becu. Iduca skupstina
Medunarodnog RK-a planirana je za rujan 2018. godine
u Svicarskoj, a domadin skupstine u 2019. godini bit ¢e
Richemont klub Hrvatska. Na skupstini je srda¢no do¢ekan
i pozdravljen novi ¢lan Kluba, gospodin Miro Drempeti¢ iz
tvrtke FANOLA.
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GREEN-WIN j.d.0.0.- NOVI POSLOVNI PARTNER TVRTKE TIM ZIP

zelji da svojim poslovnim partnerima omogucdi

svakodnevne poslove ¢i$¢enja i odrzavanja $to

ucinkovitijim i jednostavnijim, po$tujuéi pritom
zakonitosti prirode i okolisa, tvrtka TIM ZIP sklopila je
ugovor o isklju¢ivoj distribuciji ekoloskog proizvoda za
¢is¢enje i odmascivanje s tvrtkom GREEN-WIN iz Ivani¢
Grada.

GREEN-WIN j.d.o.0. uspje$na je i brzorastu¢a hrvatska
tvrtka koja je 2017. godine zapocela s proizvodnjom 100
%-tnog ekoloskog sredstva za (i$¢enje i odmascéivanje u
industriji i domacinstvu.

@reen Iw-2

Osnovne karakteristike sredstva za ¢i$¢enje i odmascéivanje
Green IW-2 su:

- 100 % ekolosko,
- 100 % biorazgradivo,

JE | FETALA

MNLLA L INDLS TR AL INSTYL

- proizvedeno na vodenoj osnovi,

- neskodljivo za ljude, biljke ili Zivotinje.

o Green IW-2 ne sadrzi kemijske tvari, dakle ne sadrzi
kiseline, luzine, otapala niti bilo kakve agresivne ili
nagrizajuce spojeve.

o Green IW-2 nije korozivan, nije abrazivan, ne o$tecuje
povrsine koje se Ciste, ne izaziva alergije i potpuno je bez
mirisa.
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o  Pri kori$tenju sredstva Green IW-2 nema opasnosti od
nagrizanja koze ruku ili radne odjece.

o GreenIW-2 uklanja teske naslage masti, ulja, tvrdokorne
necistoce, naslage prljavstine, dima i jo§ mnogo toga, sa
svih perivih povr§ina bez ostataka.

o Green IW-2 djeluje ANTIBAKTERIJSKI i uklanja SVE
neugodne mirise.

o Green IW-2 posjeduje koser i halal certifikate.
Nacin upotrebe sredstva je vrlo -
jednostavan.

Green IW-2 se pomocu rasprsivaca
(pumpice) nanese na povrsinu koju
se zeli odistiti, ostavi se nekoliko
minuta da na nju djeluje, a potom se
lagano istrlja spuzvicom i prebrise
krpom ili papirnatim ru¢nikom.
Nije potrebno ispiranje!

L Y
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Sredstvo je kvalitetno i $irokog
raspona primjene.
+ Green IW-2 se moze koristiti za
¢is¢enje svih povrsina (stakla,
kamena, mramora, tekstila,
drveta, keramike, inoxa, rostfraja, lima, itd...).

o Green IW-2 je sredstvo koje zamjenjuje sva ostala
sredstva za ¢i$cenje.

o Green IW-2 disti podove, tepihe (skida masne i druge
mrlje), stakla, plocice, kuhinjske dijelove (rostilje,
pecnice, nape, posude, lonce), fotelje i sjedece garniture
izradene od tkanine ili koze, drvo i druge materijale.
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NOVA | RABLJENA OPREMA NA
SKLADISTU TIM ZIP-a

NOVA OPREMA:

o dozator za vodu

o sito za brasno

« spiralna mijesilica 80 kg

« planetarna mijesalica s loncem od 5 lit.

« planetarna mijesalica 30 lit.
o frkalica za kruh i pecivo s 4 cilindra
o frkalica za kruh i pecivo s 2 cilindra

o linija za kruh (volumetrijska dijelilica, stozac,
intermedijarna komora i frkalica)

« stroj za laminiranje tijesta
« konvekcijska pe¢ za 3 lima 600 x 400 mm

« konvekcijska pe¢ za 5 limova 600 x 400 mm
s etaznom peci za 1 lim 600 x 400 mm i s
fermentacijskom komorom

* pizza pec¢ unutarnjih mjera 680 x 680 mm

« konvekcijska pe¢ za 8 limova 600 x 400 mm is
fermentacijskom komorom

Al « friteza za krafne
Rostilj poslije upotrebe Green IW-2 « omeksivaci za vodu
« rashladni ormari za 50 limova 600 x 400 mm ili

Proizvodnjom i primjenom ovog potpuno ekoloskog 25 limova 600 x 800 mm
sredstva, tvrtka GREEN-WIN je u kratkom razdoblju o i
postigla vrlo zapazene rezultate u prehrambenoj industriji. « kolica i limovi

« strujna zastita (monofazna i trofazna)
Istrazivanja pokazuju kako se misljenje o novom proizvodu
u velikoj mjeri stvara na temelju prvog dojma koji traje

svega nekoliko sekundi! RABLJENA OPREMA:

Brzo djelovanje i izuzetni rezultati ostvareni kori$tenjem  radni stolovi

sredstva Green IW-2 lako ¢e uvjeriti i ispuniti o¢ekivanja o konvekcijske peci za 51 10 limova
¢ak i najzahtjevnijih korisnika usluga.
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME TIM ZIP-a PREDSTAVLJA

GLOBALNO RENOMIRANE HAAS PROIZVODNE LINIJE

Za vafle, rolere i motane kornete v

Dejan Mlinaric, dipl. ing.

o) At > direktor Sektora
éa%%%%% projektiranja i opreme
e B . AR
¢ L|n|Ja Za ravne | supIJe vafle pogodna je za {J\Qﬁp

prosirenje postojecih kapaciteta uz malu
investiciju, odnosno kod ulaza na trziste

AN

- L. FRANZ HAAS = MEINCKE * MONDOMIX = STEINHOFF
SWAK - GEKKO - Linija za ravne i Suplje vafle

GEKKO sustav pecenja vafla konstruiran je kao kompletna
linija koja ne zahtijeva koordinaciju izmedu razli¢itih
dobavljaca i sinkronizaciju raznih sucelja. Sastoji se od .
mijesalice tijesta, pe¢i, hladnjaka vafel listova, premazacice, + kontaktna premazacica kreme

hladnjaka blokova vaﬂa i rezalice blokova. Llnl]a Za §up1]e . Vertikalni hladnjak radi Zauzeéa manje tlocrtne povréine
vafle nakon premazacice ima uredaj za preklapanje.

o ploce za pecenje formata 350 x 500 mm

o rezalica s brzom izmjenom okvira

Standardizirana konfiguracija omogucuje posjedovanje Tehnicki podaci GEKKO linije za Suplje vafle:
svih dijelova na zalihi $to osigurava kratki rok isporuke.

Ova linija je pogodna za progirenje postoje¢ih kapaciteta *  postoje dvije izvedbe linije obzirom na kapacitet

pri maloj investiciji te kod ulaza na trziste. o plinska pe¢ s umetcima za peCenje na samonosivim
plo¢ama
Tehnicki podaci GEKKO linije za ravne vafle: « nosa¢/ploca za pecenje formata: 320 — 350 x 460 — 500
« postoje dvije izvedbe linije obzirom na kapacitet mm
o plinska pe¢ sa samonosivim plo¢ama za pecenje od « filmska premazacica kreme
posebnog sivog lijeva « vertikalni hladnjak radi zauze¢a manje tlocrtne povrsine

GEKKO - linija za ravne i Suplje vafle Dio linije GEKKO

@




SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME TIM ZIP-a PREDSTAVLIA

e

GEKKO - premazacica kreme

STROJ ZAPROIZVODNJU ROLERA - HOHLHIPPEN

EWB-R

Potpuno automatska pe¢ EWB-R serije visokog kapaciteta
za proizvodnju vafel rolera (hohlhippen). Izmedu ostalog,
kapacitet ovisi o duljini i promjeru rolera, recepturi
i sirovinama. Na primjer, za rolere duljine 100 mm i

unutarnjeg promjera od 9 mm, moguce je proizvesti do
18.000 kom/h.




SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME TIM ZIP-a PREDSTAVLJA

Tehnicki podaci:

o Bubanj promjera 2200 mm i $irine 500 mm.

o 2ili 4 stanice za rolanje.

« Indukcijsko grijanje ili plinom s u¢inkovitim mijesanjem
plin-zrak.

o Fleksibilno oblikovanje proizvoda pomoc¢u dva mogudéa
smjera rolanja.

» Mogucnost dodatka prese za izradu jastucica.

LINUJA ZA PROIZVODNJU SLATKIH MOTANIH
KORNETA CAIMAN

Pe¢i CAIMAN / CAIMAN D konstruirane su za potpuno
automatsku industrijsku proizvodnju slatkih motanih
korneta s udjelom $ecera od 35 do 55% u odnosu na brasno.
Moguci su kapaciteti do 19.600 korneta/h .

Tehnicki podaci:
o 60 do 156 plo¢a za pecenje (CAIMAN) ili 54 do

162 (CAIMAN-D) dvostrukih plo¢a za pecenje od
visokokvalitetne legure sivog lijeva

o odvojene naprave za rolanje s 22 do 54 vodoravno
postavljenih alata za rolanje

« niski troskovi odrzavanja i lezajevi dugog vijeka trajanja
« jednostavno skidanje i postavljanje ploc¢a za pecenje
« opcija: podesiva debljina jezgre

 servo upravljani depozitor s do 4 ruke.

CAIMAN - linija za proizvodnju slatkih motanih korneta

INE




WIESHEU stanica za pecenje B5/B10,

za 15 limova 600 x 400 mm,

otvaranje vrata udesno

Q%é‘% AKCIJSKA PRODAJA RABLJENIH EUROMAT PECI
AP ZA 5110 LIMOVA

U jednoj stanici za pecenje nalazi se:

Napa s integriranim kondenzatorom pare

Omogucava usisavanje vodene pare i sprecava njeno Sirenje
u prostor. Napa sadrzi kondenzator pare pomocu kojeg se
kondenzat putem cijevi izbacuje u odvod pa nije potreban
poseban odvod pare iz prostora pomocu cijevi. Dimenzije
nape su: S: 930, D: 1120, V:190 mm. Masa nape je 45 kg, a
priklju¢na snaga 0,16 kW.

Elektri¢na konvekcijska pe¢ EUROMAT B5, za 5 limova
dimenzije 600 x 400 mm

Kompjutorsko upravljanje IS 600 ukljucuje graficki zaslon
razlucivosti 320 x 240 piksela. Ovo upravljanje omogucuje
jednostavno rukovanje pomocu tekstualnog izbornika.
Raspolaze s 200 programa pecenja, 8 koraka po programu
te automatskim otvaranjem vrata nakon zavrSetka pecenja.
Staklena vrata i rasvjeta omogucuju trajan pogled na proizvode
za vrijeme pecenja. Pe¢ je dobro izolirana, pri ¢emu vanjska
strana staklenih vrata ostaje hladna jer unutarnje refleksno
staklo sprecava gubitak topline. Ventilator za cirkulaciju
zraka s promjenjivim brojem okretaja moze se prilagoditi
proizvodima, a njegovo automatsko dvosmjerno kretanje
osigurava jednolikost pecenja. Dimenzije peéi su: S: 930, D:
910; V: 575 mm. Masa peci je 120 kg. Priklju¢na snaga je 9,2
kW.

Elektri¢na konvekcijska pe¢ EUROMAT B10 za 10 limova
dimenzije 600 x 400 mm

Kompjutorsko upravljanje IS 600 ukljucuje graficki zaslon
razlucivosti 320 x 240 piksela. Ovo upravljanje omogucuje
jednostavno rukovanje pomocu tekstualnog izbornika.
Raspolaze s 200 programa pecenja, 8 koraka po programu,
te automatskim otvaranjem vrata nakon zavrSetka pecenja.
Staklena vrata i rasvjeta omogucuju trajan pogled na proizvode
za vrijeme pecenja. Pec je dobro izolirana, pri ¢emu vanjska
strana staklenih vrata ostaje hladna jer unutarnje refleksno
staklo sprecava gubitak topline. Ventilator za cirkulaciju
zraka s promjenjivim brojem okretaja moze se prilagoditi

Wiesheu stanica za pecenje B5/B10

proizvodima, a njegovo automatsko dvosmjerno
kretanje osigurava jednolikost pecenja. Dimenzije
pedi su: S: 930, D: 910; V: 975 mm. Masa peéi je 180
kg. Priklju¢na snaga je 18,4 kW.

Postolje na nogama za stanicu za pecenje B5/B10
Dimenzije postolja su:

$: 930, D: 750; V: 150 mm.

Kolica za stanicu za pec¢enje B5/B10
Otvorena, za 15 limova
dimenzije 600 x 400 mm.
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NOVA GENERACIJA MONDIAL FORNI PECI

Rotacijske pe¢i TECHNO 2.0

&
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» Povezivanje peci s centralnim racunalom
omogucuje pracenje rada peci, alarma i
potrosnje energenata

* Nova izvedba
usisavanje pare

nape omogucuje Dbolje

» Mogucnost naknadne ugradnje DAF (Double
Air Flow) sustava

ponudu novi model rotacijskih pe¢i ¢ija tehnicka

izvedba omogucuje kvalitetniji tijek proizvodnje i
bolje kona¢ne rezultate pecenja.
Rotacijske pe¢i TECHNO 2.0 pokrece plin, loZivo ulje ili
elektri¢na energija. Odlikuje ih maksimalna fleksibilnost
prilikom podeSavanja temperatura te odli¢ni rezultati
pecenja svjezih i1 smrznutih proizvoda. Osiguravaju
ustedu energije i jednostavno rukovanje. Nova izvedba
nape omogucuje bolje usisavanje pare pri otvaranju vrata
po zavrsetku pecenja te je time i vlaznost okoline manja.
Pe¢i imaju kompjutorsko upravljanje s ekranom osjetljivim
na dodir (touchscreen) s moguénoséu memoriranja 200
recepata sa slikama proizvoda. Spajanjem na centralno
ra¢unalo omogucuje se pracenje rada pedi, alarma i utroska
energenata. Postoji i mogu¢nost naknadne ugradnje DAF
(Double Air Flow) sustava ¢ime se za 50 % povecava protok
zraka u komori za pecenje.

T alijanska tvrtka MONDIAL FORNTI uvrstila je u svoju

T
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TECHNO 2.0 4575 FSX TECHNO 2.0 6080 RSX

Pripremio:

Mirko Sram

direktor prodaje u Sektoru
projektiranja i opreme

bakery projects

Tehnicke prednosti

TECHNO 2.0 80100 FSX

peci za jedna kolica s limovima dimenzije 600x800 ili
600x1000 mm

pedi za dvoja kolica s limovima dimenzije 600x800 mm
novi nacin pakiranja peéi omogucuje brzu izvedbu
montaze

pogon na plin, lozivo ulje ili elektri¢nu energiju
dodatni generator pare

dvoslojna izolacija s plo¢ama mineralne vune visoke i
konstantne gustoce

prednji dio izraden od nehrdajuceg ¢elika

duza izvedba nape omogucuje bolje usisavanje pare
(1.400 rpm)

vrata s novom ruc¢kom postavljenom uzduz pedi koja
omogucuje bolje drzanje i smanjuje otpor prilikom
zatvaranja

TECHNO 2.0 80120 FSX

INE )
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TECHNO 2.0 FSX TECHNO 2.0 RSX
- vrata s dva kaljena staklena prozora; vanjski prozor s Povezivanje pe¢i s centralnim ra¢unalom osigurava pracenje rada
otvorom radi lakseg ¢i$¢enja i odrzavanja peci, alarma i potrosnje energenata

- veca komora za pecenje

- broja¢ protoka koli¢ine vode (L)

- elektri¢na ploca s prednjim otvaranjem
- bolje hladenje elektri¢ne ploce

- novi polozaj glavnog prekidaca radi vece sigurnosti
operatera

- ekran osjetljiv na dodir (touchscreen)

- memoriranje 200 recepata sa slikama proizvoda

- recepti za djelomi¢no popunjena kolica za pecenje

- mogucnost postavljanja lozinke za operatera, upravitelja
pogona, ovlasteni servis te proizvodaca peci

- mogucénost povezivanja peéi s centralnim racunalom
¢ime je osigurano pracenje rada pedi, alarma i utroska
energenata
- mogucnost preuzimanja
podataka povijesti pecenja i
Excel tablica

- moguénost dodatne ugradnje
DAF sustava (Double Air
Flow) ¢ime se protok zraka
povecava za priblizno 50 %
i $to osigurava ujednacenije
pecenje

e % YRy Eh

Mogucnost memoriranja 200 recepata sa
" slikama proizvoda
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IZ STRUCNOG PRIRUCNIKA

Proizvodnja medenjaka
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Pripremio:

Franjo Klari¢, dipl. ing.
glavni tehnolog TIM ZIP-a

« Objavljujemo dijelove iz knjige “Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasticarskih proizvoda”, trece

knjige iz TIM ZIP-ove biblioteke “Kruh za Zivot”

Medu adventskim i bozi¢énim kola¢ima mogu se pronaci
razli¢ite vrste medenjaka.

Tipi¢na obiljezja medenjaka su:
« Jako su slatki, ali i jako aromati¢ni.
o Unato¢ jako maloj vlaznosti proizvodi su so¢ni.

o Udio sredine je malen, ali unato¢ tomu proizvodi su
rahli.

+ Duga trajnost, ali ipak svjezega okusa.

Medenjaci su dugotrajni proizvodi. Razlikuju se smedi
medenjaci i medenjaci na oblatnama. Zbog visokog udjela
slatkih tvari oni zadrzavaju svoja kvalitetna obiljezja.

Vrste medenjaka

Smedi medenjaci se proizvode iz tijesta. Toj skupini
pripadaju npr. medenjaci od meda, medena srca, $pic kolaci,
bazelske kriske, domino kocke kao i printeni.

Medenjaci na oblatnama proizvode se iz masa. Oni se peku
na podlogama od oblatna. Tu spadaju medenjaci s orasima
ili ljeSnjacima, makronski medenjaci, eliseini medenjaci
(najfiniji medenjaci na oblatnama) i bijeli medenjaci.

Sastav tijesta za medenjake

Tijesta za medenjake moraju sadrzavati minimalnu koli¢inu
odredene vrste Secera (prema nacelima za fine pekarske
proizvode). Kristalni $ecer se gotovo ne koristi kao tvar za
zasladivanje. Primjenjuje se samo kod svijetlih proizvoda u
kojima jako brzo ponovno kristalizira. To medenjake ve¢
nakon kratkog vremena ¢ini tvrdima.

Otkuda potjece slatkoca

Kao sirovine koje daju slatko¢u upotrebljavaju se one vrste
sladila koje sadrze veliku koli¢inu invertnog $ecera: med,
glukozni sirup, invertni Secer i karamelizirani Secerni sirup

kao i invertna Secerna krema (prije tretirana kao umjetni
med). Uz slatko¢u, ove sirovine daju proizvodima i vlagu:
medenjaci koji sadrze sladila s vise od 80% invertnog $ecera
ne postaju tvrdi.

Proizvodi koji su oznaceni kao kolaci s medom / medenjaci
s medom moraju sadrzavati polovinu sladila u obliku
pcelinjeg meda.

Pcelinji med ima visok sadrzaj prirodnog invertnog $ecera.

Otkuda potjece aromaticnost

Medenjaci uz slatko¢u koju dobiju iz razli¢itih vrsta
upotrijebljenih $ecera imaju i karakteristican aromati¢an
okus dobiven upotrebom posebnih zadina i aroma.

Zacini koji se koriste za proizvodnju medenjaka su klin¢i¢,
cimet, macis, muskat, piment, komora¢, anis, korijandar
i kardamom. Eventualno pridodane arome moraju s tim
zacinima biti harmonizirane.

Priprema tijesta za medenjake

Zbog visokog udjela sladila i $ecera i gotovo potpunog
izostanka vode, kod tijesta za medenjake jedva dolazi do
bubrenja sastojaka bragna (nema tvorbe glutena).
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Sljepljivanje tijesta postize se viskozno-ljepljivim svojstvom
dodanih Secera.

Izborom i kombiniranjem dodataka mozZe se odrediti
kvaliteta tijesta za medenjake.

Mjere koje doprinose odredenim svojstvima tijesta za medenjake:

o Upotreba pSenicnog - kratko svojstvo tijesta zbog brasna sa

brasna T 812ili T1050  slabim glutenom; vele upijanje vode
nego kod brasna T 550

o Dodatak razenog brasna - poboljsano svojstvo Zitkosti tijesta;
T 997 ili T 1150, do 50%  prigusivanje slatkoce; dobra aroma
od ukupne kolic¢ine brasna

e« Prerada  sirupa ili - bolja svojstva tijesta zbog visokog
tekuceg Secera umjesto  udjela otoplienog Secera; duga
kristalnog secera svjezina medenjaka

Zasto se tijesta moraju skladistiti

Tijesta za medenjake se tradicionalno proizvode kao tijesta
za zalihu. To znadi: svi se dodaci, s izuzetkom zacina i praska
za rahljenje, prerade u tijesto. Ono se tada uskladisti, ¢esto
i viSe mjeseci. Tijekom skladi$tenja nastaju, kao produkti
prirodnog vrenja, aromati¢ne tvari. Kiseline nastale iz
$ecera omogucavaju rahljenje tijesta pomocu potase.

U pripremi svjeZih tijesta za medenjake tijesta se pripremaju
sa svim dodacima. No, i ta tijesta bi trebalo ¢uvati dva do tri
dana kako bi se postigla dobra preradivacka svojstva i dobra
kvaliteta medenjaka.

Pripremanje tijesta — osnovna pravila

Da bi se stru¢no pripremilo tijesto za medenjake treba se

pridrzavati sljede¢ih pravila:

o Tvari za zasladivanje treba zagrijati jer se tako mogu
bolje preraditi.

« Pcelinji med ne zagrijavati na vide od 80 °C jer bi inace
mogle ishalpiti njegove tvari mirisa.

« Zagrijana sladila prije dodavanja u brasno treba ohladiti
na 40 °C, jer bi inace bjelancevine brasna mogle
koagulirati, a $krob klajsterizirati.

« Osnovno tijesto namijenjeno dugom skladistenju treba
staviti u posudu za skladistenje i pokriti jer bi se moglo
jako isusiti.

o Uskladisteno osnovno tijesto prije daljnje prerade treba
zagrijati jer se tako moze bolje preraditi.

« Razlicite tvari za rahljenje treba dodavati odvojeno jer bi
inace mogle medusobno reagirati.

Osnovni recept za medenjake s medom

1 000 g bragno (700 g = T 812, 300 g = T 997 razeno)
800 g med
100 g jaja
30 g zacin za medenjake
10 g soda bikarbona
10 g potasa

Strucno objasnjenje:
Med i sirupi za tijesta za medenjake

Med je gusta, sirupasta ili kristali¢na zivezna namirnica
koju proizvode péele, a u kojoj se nalazi cvjetni nektar,
druge izlu¢evine biljaka ili na biljkama prisutne izlu¢evine
insekata, obogacene i promijenjene u organizmu pcele te
pohranjene u saée gdje dozrijevaju. Tako je navedeno u
propisu za med.

Nazividrugih ziveznih namirnica smiju bitinadopunjene
s rije¢ju med ako namirnica sadrzi med i ako ga se ne
moze zamijeniti. Umjetni med, nekad uobiéajen naziv za
invertne $ecerne kreme je zabranjen.

Pri doziranju meda u pekarske proizvode potrebno je
voditi ra¢una o koli¢ini koja se izrazava u odnosu na suhu
tvar meda. SadrZaj vode u medu varira izmedu 20% i 23%.

Invertna Secerna krema je proizvod proizveden pretezno
od invertne saharoze. Moze sadrzavati glukozu, fruktozu,
druge Secere, ali i med.

Sirupi (sirup invertnog Selera, sirup karameliziranog
$ecera ili Skrobni sirup) sadrze takoder oko 20% vode.
Koli¢ina sirupa koja se dodaje mora se stoga prerac¢unati
na suhu tvar (prema Faustovom pravilu: da bi se dobila
koli¢ina sirupa koji se dodaje, Zeljena koli¢ina $ecera
dijeli sa s 80 i mnozi sa 100).

Skrobni sirup (bombonski sirup, maltozni sirup ili
glukozni sirup) ima isto djelovanje kao i invertni Secer,
ali je manje sladak.

Karamel sirup utjece na boju i okus medenjaka, ali sadrzi
malo inertnog Secera.

Primjer recepta tijesta za medenjake za Spic kolace

1 000 g brasno (p$eni¢no / razeno)
800 g med (eventualno dio invertnog sirupa)
100 g kandirana kora limuna
100 g kandirana kora narance
100 g orah (sjeckani bademi)
100 g jaja
30 g zacin za medenjake
15 g jelenja sol
15 g soda bikarbona

&%
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Bazelski medenjaci

Mekani printeni Domino kocke

Lignicke bombice Sentgalenski kolacici

Trgovacki nazivi medenjaka
Medenjaci se ¢esto nazivaju i oznacavaju po mjestu ili regiji.
Medutim, treba znati da je, po propisima EU, samo nekoliko
vrsta medenjaka zasti¢eno prema podrijetlu ili izvornom nazivu.
To npr. vrijedi za nirnberske medenjake, ahenske printene i
tornerske paprenjake.
I imena nekih drugih medenjaka mogla bi se takoder zastititi.

Pri oznacavanju samostalno proizvedenih medenjaka, ovi
nazivi se trebaju izbjegavati, jer navodi o podrijetlu i izvornosti
nisu ispunjeni. To znaci da nazivi koji sadrze rijeci prema ili na
nacin nisu dopusteni. Takva reklama koja dovodi potrosaca u
zabludu o podrijetlu proizvoda je zabranjena.

Isto tako nije dopusteno medenjake reklamirati pojmovima
izvorno ili original ili rije¢ima sli¢nih znacenja, kada medenjaci
tom zahtjevu ne odgovaraju.

Varijacije tijesta za medenjake

Za proizvodnju medenjaka s posebnim svojstvima, svojstva
tijesta za medenjake mogu se izmijeniti dodatkom razli¢itih
sastojaka ili promjenom njihovog udjela u recepturi.

Smedi medenjaci s bademima ili ljesnjacima sadrze
odredenu koli¢inu badema ili ljeSnjaka. Ako se u nazivu
navode rije¢i najfiniji ili vrlo fini, medenjaci moraju
sadrzavati najfinije usitnjene bademe ili lje$njake.
Paprenjaci su tradicionalni kolacic¢i iz jako za¢injenog tijesta
za medenjake. Tijesto se okruglo izrezuje. Nakon pecenja
kolaci¢i se premazuju kuhanom Se¢ernom glazurom.

Spic kolaci su medenjaci s medom, trapeznog oblika bez
nadjeva (djelomice je dodan Zuti Se¢er - kandis). Oni su
kompletno prevuéeni kuvertirom ili masnom glazurom
koja sadrzi kakao.

Bazelski medenjaci su pripremljeni iz medenog tijesta s
dodatkom badema, kandirane kore limuna i kandirane kore
narance. Plosnato tijesto pece se na limu. Nakon pecenja
medenjaci se po povr$ini premazuju glazurom od vucenoga
$ecera i izrezuju na komadice.

Printeni su Cetvrtasti plosnati medenjaci. Tipi¢na obiljezja
su zacini i neotopljene zaostale smede kandis mrvice
u sredini koladi¢a. Printeni sadrze na 100 kg mlinskih
proizvoda najmanje 80 kg sladila. Uz tvrde printene postoje
i mekani, kojima su dodane mase badema ili lje$njaka,
marcipana i ¢okoladna masa.

Punjeni medenjaci

Domino kocke su punjeni proizvodi kockastoga oblika
proizvedeni iz tijesta za medenjake. Oni su spojeni zeleom,
imaju pokrov od marcipana i prevuceni su kuvertirom ili
masnom glazurom.

Lignicke bombice su poluokrugli zaobljeni medenjaci s
nadjevom od Zelea i marcipana. Oni su potpuno prevuceni
kuvertirom ili masnom glazurom.

Sentgalenski kolaci¢i su medenjaci oblika trapeza s
nadjevom od marcipana i prevlakom od dekstrina.

Pecenje tijesta za medenjake

Prije prerade odlezanog tijesta za medenjake, ispece se mali
probni uzorak. Na taj nacin ocjenjuje se rahlost proizvoda
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(dize li se tijesto dovoljno u visinu ili se pruza u $irinu). ~ Kod gore spomenutih kvalitetnih medenjaka udio dodanih

Korekcijom dodatka sredstva za dizanje ili sastojaka u
recepturi mogu se izbje¢i utvrdeni nedostaci proizvoda.

Pecenje smedih tijesta za medenjake odvija se

o bez dodatka pare,

o pril60°C - 180 °C, uz jednoli¢nu toplinu,

« eventualno s otvorenim odvodom zraka ili otkrivenom
povrsinom proizvoda.

Rahljenje se odvija tijekom pecenja djelovanjem kemijskog
sredstva za dizanje.

Priprema i pe¢enje medenjaka s oblatnama

Ovi su medenjaci pripremljeni iz masa koje su sli¢éne masi
za makrone. Mase su uglavnom pecene na oblatnama jer su
vrlo mekane.

Oblatne su vrlo tanki lisnati proizvodi dobiveni pecenjem
tekucih tijesta koje sadrze p$eni¢ni $krob i vodu. Peku se
izmedu zagrijanih ploca i bijele su boje (jer im nedostaju
sastojci smede boje).

Medenjaci s oblatnama su proizvodi vrhunske kvalitete iz
skupine trajnih pekarskih proizvoda. Na slici je prikazano
nekoliko karakteristi¢nih oblika. Kao glazure uobicajeno se
koriste dekstrinske ili vucene glazure i kuvertire. Preljev iz
kakao masne glazure moguce je koristiti samo onda kada su
medenjaci tako deklarirani.

U proizvodnji medenjaka s oblatnama postavljeni su

sljede¢i zahtjevi:

o Medenjaci s oblatnama sadrze najmanje 7% orasastih
plodova od kojih je najmanje pola iz badema, ljesnjaka
ili oraha. Pri deklariranju koje naglasava specijalne
dodatke ili posebnu kvalitetu, vrijede sljede¢i zahtjevi:

- Fini medenjaci s oblatnama imaju u proizvodu
najmanje 12,5% badema i/ili ljesnjaka.

- Nafjfiniji medenjaci s oblatnama imaju u proizvodu
najmanje 25% badema i/ili ljesnjaka i niti jednu
drugu vrstu uljnih sjemenki.

- Medenjaci od ljesnjaka i oraha imaju u proizvodu
najmanje 20% ploda.

- Medenjaci od badema, makrona i marcipana
cijenjeni su kao najfiniji medenjaci s oblatnama s
preteznim udjelom badema u odnosu na ljesnjake i
orahe.

- Eliseini medenjaci cijenjeni
medenjaci (ekstra kvalitete).

su kao najbolji

mlinskih proizvoda iznosi najvise 10%, odnosno 7,5%
$kroba ili odgovarajuca koli¢ina smjese.

« Bijeli medenjaci sadrze u proizvodu najmanje 15% jaja

ili odgovarajucu koli¢inu proizvoda od jaja i ne vise od
40% mlinskih proizvoda.
Oni se proizvode samo u Cetvrtastom obliku i nemaju
prevlaku niti glazuru, a nisu ni nadjeveni. Za dekoraciju
se koriste bademi, kandirana kora limuna ili narance
(pogledajte sliku).

Masa medenjaka odlaze se na oblatne ili nalimove pokrivene
papirom za pecenje. Moze se dozirati pomocu $ablone za
oblikovanje ili jednostavno Zlicom.

Medenjaci s oblatnama, odlozeni na limove, peku se bez
pare na oko 180 °C. Umjereno rahljenje odvija se pomocu
vodene pare.

Bijeli medenjaci

INE |




SEKTOR SIROVINA TIM ZIP-a PREDSTAVLJA

PROIZVODI TVRTKE PURATOS UVRSTENI SU U ASORTIMAN SIROVINA

Visokokvalitetni margarini za
proizvodnju nutritivno bogatih

proizvoda

 Za pripremu zamjesa preporuca se Argenta
Soft HF+ margarin, dok je za laminiranje
lisnatog tijesta namijenjen Argenta Pastry
HF H margarin kao i Mimetic 32 margarin

r I Vvrtka TIM ZIP prije kratkog vremena svoj je
asortiman osvjezila novim sirovinama vrhunske
kvalitete. Umjesto dosada$njeg margarina tvrtke

EUROCAS, u ponudu su uvrsteni margarini belgijske tvrtke

PURATOS, vodece svjetske tvrtke za proizvodnju pekarskih
i slasti¢arskih sirovina.

Ovisno o interesu i potrebi, dostupne su tri vrste margarina.
Za pripremu zamjesa preporuca se Argenta Soft HF+
margarin, dok je za laminiranje lisnatog tijesta namijenjen
Argenta Pastry HF H margarin kao i Mimetic 32
margarin. Ono $to je zajednic¢ko svim ovim sirovinama jest
visok udio masnoca koji iznosi minimalno 80 %.

ARGENTA SOFT HF +

Specijalni mekani margarin za proizvodnju kruha i srodnih
proizvoda. Odlika ovog margarina je meka konzistencija i
jednostavna obrada. Proizvod sadrzi i aromu maslaca zbog
Cega je Cest odabir u proizvodnji kolaca i keksa.

Prednosti odabira ovog margarina su visoka kvaliteta i
jednostavno rukovanje pri ugradnji, a krajnjem je potrosacu
osiguran proizvod kvalitetnijeg nutritivnog rjesenja.

ARGENTA PASTRY HF H

Margarin za pripremu kvasnog i beskvasnog lisnatog
peciva. Pakovanje se sastoji od 5 blokova po 2 kg. Osim
arome maslaca, margarin kao bojilo sadrzi i beta karoten.

Ovaj margarin odlikuje $iroka moguénost primjene.

Pripremila:
Ana Studen,
m r.ing.tedm.u]iment.

stru¢na suradnica u
Sektoru tehnoloske
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Reliable partners in innovation

MIMETIC 32

Ova jedinstvena, nova generacija masnoc¢a formulirana je
specijalno za laminiranje tijesta. Prednosti ovog margarina
su jednostavno rukovanje, moguénost primjene u direktnim
i smrznutim postupcima, odli¢na plasti¢nost te produljena
svjezina gotovih proizvoda.

Posebnost ovog margarina je i u tome $to sadrzi i kiselo
tijesto koje osigurava dugotrajniju svjezinu proizvoda,
izvanredan okus i povoljno utjece na strukturu proizvoda.
Margarini tvrtke PURATOS ne sadrze hidrogenirana biljna
ulja, a udio transmasnih kiselina je manji od 1 %.

Odabirom jedne od predstavljenih sirovina, zajamcena
je proizvodnja kvalitetnih proizvoda bogatog nutritivnog
rjeSenja!
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VA Franjo Klari¢
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« 600 stranica u boji, tvrdi uvez, format: 19 x 26 cm

« prva knjiga hrvatskog autora u kojoj su temeljito i sveobuhvatno
obradene i suvremene tehnologije za pekarstvo i slasti¢arstvo kao i

ranjo Klaric o sirovine i tehnologki postupci proizvodnje

Y. T ol . . - Sl X
o REMENE TEHNOLOGITE L « namijenjena je pekarskim majstorima, slasticarima i tehnolozima u
SUVREMES . erARSTVU . .. . > . s -
H"“'”N"Lp:aﬂiﬁ':-‘lr:’; pogonima, a mogu ju jednako koristiti profesori i nastavnici te studenti i
IROVINE] 7 e % gC e v 9 : . oy .
g st ucenici koji se $koluju za zanimanja povezana s preradom Zitarica

« knjiga sadrzi i vrijedne fotografije, slike, tablice, graficke prikaze te
#_ = - brojne recepture i odabrane pokuse, a sve u suglasju s najnovijim
standardima struke

et

Osigurajte svoje primjerke! / 3
Narudzbe: /

na telefon: +385 1 660 80 30, na fax: +385 1 660 80 40, .~
ili na e-mail: timzip@timzip.hr

- N\ 5 B
e N\ Cijena: 385,00 kn (50,00 EUR)
___,__——-P“-_.i‘__
e Za narucene Cetiri knjige, petu dobivate gratis!

BIBLIOTEKA "Kruh za Zivot”

fim?! www.timzip.hr



SEKTOR SIROVINA TIM ZIP-a PREDSTAVLJA

NOVE SMJESE ZA KEKSE TVRTKE DATA-BAK

Jednostavno, ukusno i zdravo!

« Jednostavnost pripremeistalnaiujednacena
kvaliteta gotovih proizvoda osnovne su
prednosti ovih smjesa

omaca uzdanica u proizvodnji koncentrata

i poboljsivaca za pekarsku industriju, tvrtka

DATA-BAK, predstavila je trzistu novi asortiman
proizvoda - smjese za pripremu keksa od zobi i chia
sjemenki, kukuruza, heljde i pira, zobi i dumbira,
kukuruza i dumbira te integralnog brasna.

Jednostavnost pripreme i stalna i ujednacena kvaliteta
gotovih proizvoda osnovne su prednosti ovih smjesa.
Gotovi proizvodi mogu se oblikovati i dekorirati prema Zelji
¢ime je omogucena Siroka paleta finalnih poslastica. Keksi
pripremljeni kori$tenjem jedne od smjesa odli¢an su odabir
za meduobrok ili za ukusan zdravi dorucak.

Smjese su proizvedene iz provjereno kvalitetnih sirovina $to
jam¢i i visoku kvalitetu gotovih proizvoda.

Chia sjemenke sve su zastupljenije u svakodnevnoj prehrani
ljudi jer sadrze 9 esencijalnih aminokiselina potrebnih za
izgradnju miSica te su bogate omega-3 masnim kiselinama
i vaznim mineralima (kalcijem, fosforom, manganom,
magnezijem, Zeljezom i cinkom). Zbog toga chia sjemenke
pomazu regeneraciju koze, omogucuju lakse sagorijevanje
masnoca te ja¢aju organizam i pobolj$avaju probavu. Zob
se smatra jednom od najzdravijih Zitarica na svijetu, bogata

Chia sjemenke

Pripremila:
Ana Studen,
mr.ing.teclm.u]iment.

H stru¢na suradnica u
6%\ Sektoru tehnoloske
/aa JC\
S5
) “?@b
‘\9/" P
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primjene i razvoja

(" data-bak

S tradicijom u buduénost

je antioksidansima, vitaminima B kompleksa te razli¢itim
mineralima. Veliki udio topljivih i netopljivih vlakana u zobi
pomaze u regulaciji probave. Heljda je izuzetno pogodna za
osobe alergi¢ne na gluten buduci da ga ne sadrzi. Smanjuje
razinu $ecera u krvi, bogata je dijetalnim vlaknima i
pozitivno utje¢e na zdravlje kardiovaskularnog sustava.
Pir je danas sve popularnija Zitarica jer je rije¢ o izvornoj
zitarici koja nije industrijski promijenjena poput p$enice. Za
razliku od pSenice, lakse je probavljiv i nutritivno bogatiji.

Zob

Oljustena heljda




Gluten u piru ima sasvim drukéija svojstva od pSeni¢nog I“F.
glutena i ne utjece negativno na zdravlje. Kukuruz sadrzi

ugljikohidrate, proteine, nezasi¢ene masti, vitamine i mnoge

minerale (Zeljezo, fosfor, magnezij, kalij). Ova Zitarica ima m
diureticka, hranjiva i okrepljujuca svojstva te osnazuje rad o Gfmé&sc\
srca, krvnih Zila, misica i kosti. AI pSkl kl’u h %9}9@@%
U ovom broju predstavljamo recepturu za pripremu keksa 4\5})9

od zobi i chia sjemenki:

RECEPTURA

Sirovina Koli¢ina (kg)
SMJESA ZA KEKSE-CHIA 1 ZOB 10,00
Secer 0,50
Maslac 3,50
Voda 2,0
Ukupno 16,00
Tehnoloski postupak

Mijesanje: 6 min, u planetarnoj mijesalici
Temperatura tijesta: 20 °C

Mirovanje tijesta: 15 min
Odvaga (kg): 0,04

Oblikovanje: tijesto istanjiti na laminatoru do 3 mm, zatim Sasto]le Kolicina (kg)
oblikovati Zeljene oblike i sloziti na limove za pecenje Razeni koncentrat 10,00
Temperatura pecenja: 170 °C, bez pare Pienicno brasno T-850 10,00
Vrijeme pecenja: 20 min Kvasac 0,50
DIAMANT AMBRA 0,04
Zelimo vam ugodne i blagoslovljene blagdane uz Voda 14,00
jednostavne, ukusne i zdrave kekse! Ukupno 34,54
Tehnoloski postupak

MijeSanje sporo: 4 min
Mije$anje brzo: 2 min
Temperatura tijesta: 28 °C
Mirovanje tijesta: 20-30 min

Odvaga (kg): 0,60 - 0,80

Oblikovanje: razdijeljene komade okruglo ili duguljasto
oblikovati i staviti u pobrasnjene kogarice

Vrijeme fermentacije: oko 40 min (nakon 3/4 fermentacije
tijesto po Zelji narezati)

Temperatura pecenja: 230 °C s padom na 200 °C, uz dodatak
pare na pocetku pecenja, a potom s otvorenim odvodom pare

Vrijeme pecenja: 30 min
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Sastojci Koli¢ina (kg)
TOST KONCENTRAT 3,00
Bra$no T-550 30,00
Kvasac 0,90
Ulje 0,90
Voda 18,00
Ukupno 52,80
Tehnoloski postupak

Mije$anje sporo: 4 min
Mije$anje brzo: 8 min
Odmaranje tijesta: 10 min
Odvaga tijesta (kg): 0,70
Fermentacija: 60 min

Parametri fermentacije: 35 °C/75 % ; T . _
Temperatura pedenja: 240 °C s padom na 210 °C NS : —r . - LB

WWW.TImzip.n

Vrijeme pecenja: 45 min, zadnjih 10 min bez kalupa




KOMPLETNA USLUGA suvremene tehnologije za prehrambenu industriju

projektiranje

- tehnicka dokumentacija koja ukljucuje crtez rasporeda
opreme i tehnicke podatke o opremi i instalacijskim
prikljuccima

- dostava, montaZa i pustanje u pogon

- tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

ine za pekarstvo i slasticarstvo

- poboljsivaci

- gotove smjese
- koncentrati

- nadjevi

- arome

- kvasac

- margarini i ulja

tehnoloska podrska

strojevi, oprema i linije za
prehrambenu industriju

L.'J-.ln

- silosi i sustavi za doziranje

- oprema za zamjes tijesta

- strojevi i linije za oblikovanje kruha

- strojevi i linije za oblikovanje peciva

- strojevi i linije za proizvodnju krafni

- strojevi i linije za proizvodnju lisnatog tijesta

- linije za proizvodnju krekera i snackova

- strojevi, linije i tunelske peci za proizvodnju keksa

- komore za 3okiranje i smrzavanje

- komore za redovitu i programiranu fermentaciju

- protocne linije za fermentaciju, hladenje ili pasterizaciju

- klasi¢ne i termouljne peci za pekarstvo

- transportne trake u prehrambenoj industriji

- kolica, limovi, pribor i ru¢ni alat za pekarstvo i slasticarstvo
- strojevi i linije za pranje ko3ara i pribora

- strojevi i linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih

proizvoda

- software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i kon-

trolu proizvodnje

- oprema za pecenje na prodajnom mjestu

- uredenije interijera prodajnih prostora

- oprema za predtijesta i mati¢ne kulture

- komore za vakuumsko tretiranje proizvoda
- vozila i prikolice za mobilnu prodaju

montaza i servis
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PODRUZNICA ZAPAD

Skladiste Zagreb:

10 010 Zagreb

Bani 100, Buzin

Tel: 01660 80 36
Fax: 01660 80 40
Mob: 0997313578

Skladiste Varazdin:

Zagrebacka 77, Varazdin
Tel/Fax: 04230 3160
Mob: 098 481790

PODRUZNICA RIJEKA
51216 Viskovo

Marinici 177/1

Tel: 05150 36 58

Fax: 05150 36 59
Mob: 098 48 18 76

PODRUZNICA ISTOK

Skladiste Bjelovar:
43 000 Bjelovar
Velike Sredice 125

Tel/Fax: 043231169
Mob: 098 4818 77
Skladiste Osijek:

31220 Visnjevac
Petra Svacica 38
Tel/Fax: 031350388
Mob: 098438273

PODRUZNICA JUG

Skladiste Zadar:

23 000 Zadar
Biogradska bb

Tel/Fax: 02324 00 80
Mob: 098 53 22 07

Skladiste Split:
21000 Split

Put Svetog Lovre 11
Tel: 0213207 60
Fax: 021320760
Mob: 098 4817 96
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TIM ZIP d.o0.0. MOSTAR
88 000 Mostar, BiH

llicka 747

Tel/Fax: 00 387 36 32 97 55
Mob: 00 38763 3197 55

PODRUZNICA SARAJEVO
71000 Sarajevo, BiH

Vase Butozana 3

Tel/Fax: 00 387 33 24 89 50
Mob: 00 387 6117 08 29

PREDSTAVNISTVO BEOGRAD

11000 Beograd, Srbija

Kneza Milosa 8

Tel: 00 3811140 44 251

Mob: 00 38162 27 3410
0038162273414

DOO "SANZ CO“

26332 Vlajkovac, Srbija

Svetozara Miletica 49a

Tel/Fax: 00 38113 417 894

Mob: 00 38160 08 24 660
00 38163 26 94 41

SHOWROOM LJUBLJANA
HORECA CENTAR,

1000 Ljubljana, Slovenija
Smartinska cesta 106

Tel: 00 386 8 20 53 617

tim
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10010  Zagreb - Bani 100, Buzin
Tel: 01 660 80 30 - Fax: 01 660 80 40
e-mail: timzip@timzip.hr + www.timzip.hr

INE®

1ZDAVAC: TIM ZIP d.o.0., Bani 100, 10010 Zagreb
GLAVNA UREDNICA: Martina Kolak

OBLIKOVANIJE: Biljana Lihtenvalner, Studio Studio
TISAK: Tiskara Markulin, Lukavec, Velika Gorica
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GRAFICKI | MULTIMEDIJSKI DIZAIN

Sve vrste promotivnih aktivnosti

Tel: 016622775 | Fax: 0166 08 040
timpublic@timpublic.hr
www.timpublic.hr



