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Martina Kolak, dipl.pol.
Glavna urednica

Uvodna rijec

Postovani poslovni partneri, dragi prijatelji, cijenjeni
citatelji!

Nakon dvije godine najavljivanog i sa svih strana Zarko
i$¢ekivanog velikog dogadanja, napokon je do$ao onaj
poseban trenutak da se s izuzetnim zadovoljstvom, ponosom
i ushi¢enjem osvrnemo na uspje$nost, sadrzajnost i znacaj
najveceg sajma za pekarstvo, slasticarstvo i konditorstvo
ikad organiziranog na podrucju nase regije.

TIM ZIP EXPO 2022 uistinu je nadmasio sva ocekivanja,
predstavio je najvea tehnoloska postignuca, stvorio
je enormnu koli¢inu pozitivne energije, viSestruko
povezao znanost i struku te pokrenuo nadu u neko bolje,
perspektivnije i kvalitetnije sutra.

S obzirom na trostruki jubilej u ovoj godini, 3 desetlje¢a
tvrtke TIM ZIP, 2 desetlje¢a Richemont kluba Hrvatske i 5
godina Zaklade Ivan Buli¢, EXPO projekt imao je jos vecu
tezinu za tri spomenuta suputnika koji raznim aktivnostima

neumorno ostvaruju iste ciljeve —
boljitak, kvalitetu i unapredenje
prehrambene profesije.

U posljednje se vrijeme kroz razne
kanale i medije stavlja naglasak na
kiselo tijesto i proizvodnju nutritivno
bogatijeg, ukusnijeg i kvalitetnijeg
kruha. Mnogo se na tu temu govorilo
u okviru Simpozija o buduc¢nosti
kruha i pekarstva, a isti smjer u
proizvodnji zagovara i nova, 6.
stru¢na knjiga tvrtke TIM ZIP javno
predstavljena na sajmu.

U okviru 6. nagradnog natjecaja Zlatne ruke otvorena je
prilika da se struci pristupi na umjetnic¢ki nacin, a ruke onih
najvjestijih zasluzeno su osvojile vrijedne nagrade.

Citajudi tekstove u nastavku, doznat cete kako je protekao
plitvi¢ki team building, na kojem se ponesto i naucilo,
a jo§ viSe zabavilo, te podsjetilo na one osnovne ljudske
vrijednosti koje je nuzno medusobno dijeliti ne bi li kolektiv
bio $to uspjesniji.

Vazno je istaknuti da je u tijeku novi Natjecaj Zaklade
Ivan Buli¢ za akademsku godinu 2022./23. koji ¢e $estoj
generaciji izvrsnika osigurati vrijedne potpore odajuéi im
priznanja za njihov poZrtvovni rad i trud.

Izborna sjednica Skups$tine Richemont kluba donijela
je mnoge promjene, a pomladivanje ¢lanova Udruge i
nova struktura Predsjednistva zasigurno ¢e osnaziti rad i
doprinijeti ostvarenju mnogih vaznih rezultata u budu¢nosti.

Clanci o novoj opremi i linijama, novim sirovinama ili
ukusnim sendvi¢ima upoznat ¢e vas s mnostvom kvalitetnih
ideja i mogucénosti jednostavno i efikasno primjenjivima u
raznim proizvodnim pogonima.

Za kraj preostaje zahvaliti vam na permanentnoj podrsci
i povjerenju jer kvalitetna partnerska suradnja vje¢ni je
izvor inspiracije i najdugovje¢niji putokaz prema novim
postignuc¢ima.

Zelimo vam ugodne ljetne mjesece, uspjesan rad i brojne
prilike za odmor i relaksaciju!

S postovanjem do jesenskog broja!

L FO




Nova organizacijska

struktura u Sektoru sirovina

Jedan od glavnih preduvjeta rasta i napretka poslovnog
subjekta jest pravovremeno prepoznavanje kvaliteta i
vjestina djelatnika te dodjeljivanje individualne odgovor-
nosti za djelokrug zadataka koji pojedincu najbolje lezi.
Prepoznavanje klju¢nih trenutaka i davanje vjetra u leda
onima koji su svojim radom i rezultatima dokazali da to
ponajvise zasluzuju, moze poluciti viSestruke benefite, kako
pojedincu tako i kolektivu.

Kako bi se uspjesno ostvarili ciljevi i povecala djelotvornost
stru¢nog tima, rukovodstvo tvrtke TIM ZIP donijelo je
nekoliko znacajnih odluka o organizacijskim promjenama
u Sektoru sirovina.

Naime, dipl. ing. Andrej Hanzek, koji je dugi niz godina
obnasao funkciju direktora Sektora sirovina, svoja (e
akumulirana znanja i vjeStine odsad preusmjeravati u
koordinaciju aktualnih i buduc¢ih domacih i inozemnih
kompleksnih projekata pekarskih pogona preuzevsi novu
funkciju direktora tehnologije, razvoja i projekata.

Po uzoru na uspje$na ustrojstva i podjelu odgovornosti
u mnogim ponajboljim medunarodnim kompanijama,
dosadasnji direktor prodaje, Marko Luli¢ kao i voditelj
podruznice Zapad, dipl. ing. prehrambene tehnologije,
Ivan Marti¢ preuzeli su rotiraju¢i mandat funkcije
direktora Sektora sirovina. Svaki od njih odgovoran je za

Andrej Hanzek

Direktor tehnologije,
razvoja i projekata

i

Marko Luli¢

Direktor Sektora
sirovina

Ivan Marti¢

Direktor Sektora
sirovina

Nicole Luli¢ DZabirski

Direktorica nabave

rezultate jednogodis$njeg razdoblja, a prvom upravljackom
palicom rukovodi kolega Luli¢.

Na mjesto voditelja Podruznice Zapad rasporeden je
magistar nutricionizma, Josip Mordu$ koji se moze
pohvaliti velikim ste¢enim povjerenjem od strane kupaca i
kontinuiranim ostvarivanjem kvalitetne poslovne suradnje.
Za optimiziranje i povecanje ucinkovitosti u segmentu
nabave sirovina brine direktorica nabave Nicole Luli¢
Dzabirski sastavljaju¢i svakodnevno ,borbeni® popis
proizvoda koje je nuzno osigurati ne bi li se na vrijeme
ublazili neizvjesni preokreti na trzistu u tekud¢im i
nadolaze¢im vremenima.

A da bi se sva poslovna komunikacija odrzavala na najvisoj
razini, bez zastoja i u skladu sa svim zakonskim propisima,
za podrsku u koordinaciji i provedbi zaduzene su Dubravka
Maslek, visa stru¢na suradnica i Marina Pasalié,
voditeljica projekta.

Svi ¢e se oni, vjerujemo i od srca im to Zelimo, nastaviti i
dalje dokazivati u izazovnim i odgovornim poslovnim
zadatcima te svojim profesionalizmom i stecenim umije¢em
nastaviti ostvarivati odli¢ne rezultate i odrzavati korektne
poslovne odnose.

p

Dubravka Maslek

Via stru¢na suradnica

Marina Pasali¢

Josip Mordus

Voditelj Podruznice
Zapad

Voditeljica projekta
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Smart Bread Line

fleksibilna, multifunkcionalna linija za
proizvodnju kruha i peciva

Nika Mutak,
mag. ing. techn. aliment.

Struéna suradnica u Sektoru
projektiranja i opreme

RONDO

Dough-how & more,

*  Smartline je linija za proizvodnju tjestenih traka od
mekih vrsta tijesta s udjelom vode do 80% i dugom
predfermentacijom do nelaminiranih kvasnih tijesta

*  Zahvaljujuci velikom broju raznih alata na sastavnici
Polyline, moguce je proizvesti rolane, preklopljene te
razlicito otisnute i dekorirane proizvode

Smart Bread Line

ie od 70 godina RONDO povezuje tijesto i

N / tehnologiju. Donosi novi zamah u svijetu pekarstva

i omogucuje kupcima da postave nove standarde: u
kvaliteti proizvoda, u¢inkovitosti i odrzivosti istih.

RONDO kombinira strué¢nost u pekarstvu s najnovijim
otkri¢ima iz industrije, a visoku razinu kvalitete tipi¢nu za
$vicarsku tvrtku u potpunosti potvrduje.

Regionalni zahtjevi oblikuju razvoj strojeva i usluga
jednako kao i medunarodni pekarski trendovi. RONDO
je strastven u pokretanju inovacija, a linija predstavljena
u ovom ¢lanku ponajbolje potvrduje predanost modernoj
pekarskoj proizvodnji.

Sastavnice linije Smart Bread Line su linija Smartline,
ekstruder Smartfeeder i Make-up linija. Kapacitet ove linije
je 150 - 1500 kg/h.

Smartfeeder je ekstruder za meka tijesta, ciabatte, pizze
i ostale krusne proizvode.

Koristi se u kombinaciji s linijjom Smartline.

Tehni¢ke karakteristike ekstrudera Smartfeeder

Dimenzije [.180 x 1.480 x 1.860 mm
Kapacitet lijevka 20/25/30 L
Izlazna Sirina 280/350/420 mm

Kapacitet 960 — 1.200 kg/h
max. 2,8 m/min

3 X 200 - 480 VAC, 50/60
Hz

1,6 kW

Standardni raspon brzine

Napon napajanja

Snaga

L FO
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brzinu ulazne trake tako da uvijek jednaka koli¢ina
tijesta ulazi u satelitsku jedinicu. Time se znacajno
povecava to¢nost Zeljene mase proizvoda.

Satelitska glava s 8 valjaka. Kut satelitske glave je
podesiv. Ima raspon od vrlo ostrog kuta za vrlo meka,
predfermentirana tijesta, do tupog kuta za ¢vrsta
kvasna tijesta. MoZe se izabrati idealni kut za svaku
vrstu tijesta.

Touch screen PLCkontrola ima moguénost memoriranja
do 100 programa. Svi parametri poput brzine otvaranja
valjaka i kut satelitske glave mogu se isprogramirati.
Svakom programu moze se dodijeliti naziv.

Zbog jednostavnih i jasnih kontrola, linjjom Smartline se

lako

upravlja.

RONDO Control Concept

Sucelje za jednostavnu upotrebu

Zaslon osjetljiv na dodir visoke rezolucije
Jednostavan dizajn i znakovi na stroju

Podrzava upravljanje, servis i odrzavanje podataka

rtline je u potpunostiizveden od INOX-a i jednostavan

je za ¢iSéenje. Sve elektri¢ne i elektronske komponente su
skrivene unutar konstrukcije stroja. Stroj se moze micati na
kota¢ima, ali istovremeno ima i noge.

BT : Sma
‘ |}
" Osn
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Smart Feeder .
Smartline jelinija za proizvodnju tjestenih traka od raznih .
vrsta tijesta: od mekih vrsta tijesta s udjelom vode do 80% i .

dugom predfermentacijom do nelaminiranih
kvasnih tijesta.

Da bi mogao proizvoditi toliko razli¢itih
vrsta proizvoda, Smartline posjeduje mnoge
jedinstvene znacajke:

o  Dvanabragnjivaca za nabrasnjivanje donje
i gornje trake na ulazu koji sprec¢avaju
lijepljenje tijesta na elemente stroja

o Boc¢ne vodilice koje se mogu podesiti za
$irinu tijesta u rasponu od 400 do 600 mm
o Pomi¢ni mjerno-regulacijski sustav koji
mjeri visinu tijesta. Centralna jedinica
s PLC upravljanjem automatski regulira

ovna linija sastoji se od sljedecih dijelova:
Ulazna traka s nabrasnjiva¢ima

Ulazni transporter

Bo¢ne vodilice za pode$avanje $irine tijesta

Nabrasnjiva¢/posipac sjemenki, izmjenjivi

Smartline sa Smart Feeder-om

L FO
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o  Mehanizam za bo¢no pridrzavanje tijesta
o Regulator brzine ulaza tijesta s obzirom na njegovu
debljinu

o  Centralnajedinica sa satelitskom glavom i kontrolama

«  PLCupravljanje

Smartline

Polyline je automatska linija za izrezivanje, oblikovanje
i nadijevanje proizvoda iz lisnatog tijesta, a osim toga
osigurava i u¢inkovitu obradu svih vrsta tijesta, uklju¢ujuci
i prhko i vuceno tijesto.

Zahvaljujudi velikom broju raznih alata na njoj je moguce
proizvesti rolane, preklopljene te razli¢ito otisnute i
dekorirane proizvode.

Linija je izradena od INOX-a i jednostavna je za upravljanje
i ¢iS¢enje.

Tehnicke karakteristike linije Smartline

Sirina s otvorenim

- . 2045 mm
prednjim vratima
Radna Sirina 600 mm
Radna visina 980 mm
Razmak valjaka 0,5-32,5mm
Razmak poprecnog i
valjka od trake 0-33mm
Ra.zmak valjaka 232 mm
kalibratora
Izlazna Sirina tjestene 400-600 mm

trake

Napon napajanja

3x200-480 VAC / 50/60 Hz

Snaga

5,6 kW / 8,3 kVA

Jakost struje

25A

Izlazna brzina

Liniju ¢ine:

0,8 —8 m/min (ovisno o namjeni)

o Osnovni stol koji je izraden od INOX-a i nalazi se
na kota¢ima. Konstruiran je tako da se na njega
jednostavno priklju¢uju dodatni alati za oblikovanje
i dekoriranje proizvoda.

o Pokretna traka izradena od materijala za koji se tijesto

ne lijepi.

Polyline

INE®
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o  Dvostruka stanica za rezanje i dekoriranje s potisnim
valjkom i sigurnosnom zastitom. Uredaj se sastoji od
alata za rezanje i alata za dekoriranje, te poluga za njihovo
ukljuc¢ivanje, odnosno iskljucivanje iz rada. Radi zastite
od dodira sa sje¢ivima, uredaj je pokriven zastitnom
mrezom koja se za potrebe izmjene alata podize.

o Upravljacka jedinica kojom se kontrolira brzina
kretanja trake, doziranje nadjeva, duljina proizvoda i
uskladenost rada giljotine.

o Jedinica za razdvajanje tjestenih traka (opcija).

o Ovlazivac tjestene trake (opcija).

«  Nabragnjiva¢ od INOX-a.

o  Punilica za razli¢ite vrste nadjeva u sluc¢aju kada se
proizvode punjeni proizvodi.

o  Elektro-mehanicka giljotina s noZem za popre¢no
rezanje koja, ovisno o primijenjenom alatu, moze samo
rezati ili rezati i zatvarati odrezane rubove (time se
dobivaju otvoreni proizvodi kao savijace ili zatvoreni
proizvodi kao jastucici), te $tancati (ugradnjom $tanc
matrice se dobivaju $koljkice, pastete, trokuti i sli¢no).

Na liniju je mogucée postaviti i posipa¢ sjemenki s vodilicama

za proizvodnju proizvoda s razli¢itim vrstama posipa.

Tehnicke karakteristike linije Polyline

Duzina 5.000/6.200/7.600 mm
Ukupna Sirina 715 mm

Radna Sirina 600 mm

Ukupna visina 915 mm

Izlazna brzina 0,5 -8,0 m/min

Napon napajanja 3 x200 —480 VAC 50/60 Hz

|0. Medunarodni kongres prehrambenih gﬁ
tehnologa, biotehnologa i nutricionista

Medu najvaznijim ovogodis$njim stru¢nim dogadanjima
za daljnji razvoj prehrambene struke zasigurno je Medu-
narodni kongres prehrambenih tehnologa, biotehnologa
i nutricionista, koji ¢e svoju jubilarnu, 10. inacicu upriliciti
u zagrebackom hotelu Academia, od 30.11. do 2.12.2022.
godine, u organizaciji Hrvatskog drustva prehrambenih
tehnologa, biotehnologa i nutricionista i Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu.

Teme Kongresa podijeljene su u 5 sekcija: INOVATIV-
NOST, ODRZIVOST, SIGURNOST, NUTRICIONIZAM 1
ZDRAVLJE te INDUSTRIJA 4.0.

Glavni cilj ovog trodnevnog dogadanja je predstaviti ra-
zlicite istrazivacke pristupe s ciljem uspostave ucinkovite
veze izmedu znanosti i realnog sektora. Osim toga, inter-
disciplinarnim pristupom nastojat ¢e se potaknuti mlade
istrazivace i studente da daju svoj doprinos predstavljanjem
vlastitih postignuca.

10" International CONGRESS
of Food Technologists,
Biotechnologists

and Nutritionists

Generalnim sponzorstvom dogadanje ¢e podrzati tvrtka
TIM ZIP, a Zaklada Ivan Buli¢ preuzet ¢e ulogu Partnera
konferencije.

Vise informacija o dogadanju kao i upute za prijavu moguce
je pronaci na web stranici https://pbn2022congress.pbf.hr/.

Dobro dosli!

INE®
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Linija za grisine
idealna za proizvodnju raznih
grisina i krutona

Linija za grisine

idealna je za proizvodnju raznih grisina i krutona

sa $irokim izborom sjemenki kao $to su sezam,
suncokret, lan i mnoge druge. Linija je dostupna, ovisno o
zeljenoj veli¢ini limova u 3 modela (S, MiL). Proporcionalno
odabiru veli¢ine modela linije, poveéava se proizvodnost
i razina automatizacije. Dolazi u izvedbi s mehani¢kim
prekretacem (A), tefloniziranim porcionerom kapaciteta
400 kg (B), ekstruderom za kontinuiranu proizvodnju
sa sustavom s 3 cilindara za postupak laminiranja s
minimalnim naprezanjem u tijestu (1). Izvedbu slijede 2
glave s valjcima za postupno stanjivanje tijesta (2) i sustav
za rezanje tijesta u dvije odvojene trake (3), koje prolaze
kroz sustav za rezanje i formiranje tijesta u grisini trake ¢iji
broj ovisi o0 modelu linije (4). Nakon toga tijesto se prska
vodom (5), posipa sjemenkama (6) i reze giljotinom na
komade Zeljene duzine (7). Zatim slijedi stroj kapaciteta 18
limova za automatsko postavljanje limova na transportnu
traku linije (9) i automatski sustav za postavljanje grisina
na limove s transportnom trakom kapaciteta 2-3 lima (8).

Linij a za proizvodnju grisina grékog proizvodaca ELIN

Sven Papista,

mag. ing. agr.

Strucni suradnik u Sektoru
projektiranja i opreme

eLIn

Food Processing
Machinery

Linija je opremljena kompjutorskim upravljanjem sa zaslo-
nom osjetljivim na dodir. Karakterizira ju mogucnost
memoriranja recepata i podesavanja brzine kretanja trake
pomocu invertera.

L FO
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Modeli ovise o veli¢ini limova: Tehnicki podaci:
- S:400 x 600 mm » Kapacitet (pecenog proizvoda): 250 — 1.000 kg/h
- M: 500 x 600 mm * Od nehrdajuceg Celika i materijala prikladnih za izravan kontakt s hranom

- L: 600 x 800 mm * Posebna konstrukcija za jednostavno cis¢enje transportera
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Mjesec je srpan;.
Kako uspravan je klas
&im prospe zrnje.

USPRAVAN KLAS

Prije neg’ svane dan
nek’ miris kruha te budi.

Svoj glas svom srcu daj,
al’ tisi od svjetla budi.

Svoj glas poljima daj

i vodi po kojoj jesi.

Svoj glas svom kruhu daj
i ruci koja ga mijesi.

Svoj glas Zivotu daj.

Nek’ s prirodom dise tvoj duh:
za Majke, za djecu,

za svijet ljudi dobrih k'o kruh.

Kako se uspravi klas
¢im prospe zrnje.
Kako u sunce gleda
pun zlatne Sutnje.

Tekst: Enes Kisevi¢
Glazba: Darko Domitrovi¢
Premijerna izvedba: na sve¢anom otvorenju sajma.
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TIM ZIP EXPO 2022

TIM ZIP
EXPO
2022

,,Pravo cudo®, govorili su mnogi. ,,Velebno izdanje!* ,,Opet
ste nadmasili sva ocekivanja!“,, IBA u malom!*, samo
su neki od ucestalih komentara koji su ta dva dana
kruZili impresivnom Arenom Zagreb.

Bez velike skromnosti, a srca puna srece i zadovoljstva, slozit
¢emo se da je uistinu bilo tako.

U godini prozetoj trostrukim jubilarnim obljetnicama,
30 godina tvrtke TIM ZIP, 20 godina Richemont kluba
Hrvatske i 5 godina Zaklade Ivan Buli¢, vazan i opsezan
zadatak bio je pred ekipom tvrtke TIM ZIP.

A da su djelatnici tvrtke ekipa u pravom smislu rijeci,
potvrdila je upravo organizacija ovog sajma dokazavsi da
unato¢ svega 2 mjeseca intenzivne pripreme, unatoc raznim
nepovoljnim vanjskim ¢imbenicima koji su u to vrijeme
tresli i zabrinjavali ¢itav svijet, unatoc raznoj problematici
i peripetijama koje su se de§avale na svakodnevnoj razini,
vizija je bila jasna, timski duh nepokolebljiv, a hrabrost i
odluc¢nost preuzele su kormilo. Svi za jednoga, jedan za sve!

Pri¢a iza kulisa uvijek je sloZenija i izazovnija od onoga $to
posjetitelj uo¢ava u trenutku kada ugleda scenu, medutim
svaka neprizeljkivana situacija, svako suocavanje s
neplaniranom preprekom te svako traZenje novog rjesenja
i ovoga je puta imalo vaznu ulogu u otkrivanja kako
individualnih tako i kolektivnih moguénosti i sposobnosti.
Staza prema cilju uspjesno je savladana i rodio se najvedi
regionalni sajam za pekarstvo, slasti¢arstvo i konditorstvo
- TIM ZIP EXPO 2022!

U trenutku kada je Arena postala javna pozornica i kada je
prvi posjetitelj zakoracio u dvoranu, nestala je svaka trema,
a ponos i zadovoljstvo zavladali su prostorom.

Ono $to se moglo vidjeti bila su samo osmjehnuta lica,
zadovoljni pogledi, odobravanja, ¢vrsti stisci ruku, iskrene
Cestitke, odusevljenje i pozitivne emocije.

Ova sajamska izlozba medunarodnog karaktera jedna je
od vrlo rijetkih prilika u vi$e od 2 godine koja je okupila
izuzetnu sinergiju ideja, noviteta, znanosti i struke u
razli¢itim podrudjima prehrambene industrije.

Predstaviti najnovije trendove u pekarstvu, slasticarstvu
i konditorstvu, osvijestiti tehnoloske napretke, povezati
znanost i struku na jednome mjestu, omogucditi pristup
kvalitetnim rje$enjima i novim spoznajama, inspirirati
kreativnim pristupom profesiji, predstaviti nove smjernice
u razvoju struke i nadahnuti idejama za daljnji poslovni
rast - sve to i jo§ viSe ponudio je sajam TIM ZIP EXPO
2022!

Ta dva dana, 27. i 28. travnja 2022., Zagrebacka Arena
ugostila je vise od 1250 posjetitelja, vlasnika i direktora
specijaliziranih tvrtki i obrta, tehnologa, pekara, slasti¢ara
i konditora iz ¢itave regije.

Na ¢ak 5.000 kvadratnih metara vise od 40 renomiranih
tvrtkiiz deset europskih zemalja predstavilo je svoje ideje,
opremu i proizvode.

Cijenjenim posjetiteljima predstavili su se renomirani
proizvodaci sirovina, strojeva i linija za obrtnic¢ku i
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industrijsku proizvodnju, poput tvrtki AGRIFLEX, BTF,
BUHLER, DATA-BAK, DIAMANT AUSTRIA, DIOSNA,
ELIN, FINES, FORTUNA, GLAZIR, ITAL BAKERY, JAC,
LP GROUP, MB FRIGO, MILLENNIUM, MONDIAL
FORNI, NASE KLASJE, PEM, RONDO, SISCODATA,
TOMO VARGA, TRIMA, UNIFERM, VANDEMOORTELE,
WIESHEU i drugi, a izlagacki tim upotpunile su i poznate
hrvatske te regionalne tvrtke kao $to su BREAD CLUB,
CAKOVECKI MLINOVI, COKOLAND, DON-DON, EKOS,
MLINAR, MLIN I PEKARE SISAK, PAN-PEK, PEKAR
VINKOVCI i ZAGREBACKE PEKARNE KLARA.

Povrh ostvarivanja kontakata s dionicima iz realnog sektora,
ciljane skupine imale su priliku posjetiti i tandove Zaklade
Ivan Buli¢, koja je preuzela ulogu glavnog sponzora sajma,
zatim Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveudilista
u Zagrebu te Prehrambeno-tehnoloske $kole Zagreb ¢iji
su predstavnici rado dijelili informacije o moguénostima
$kolovanja i stipendiranja.

S obzirom na sadrzajnost programa, nemoguce je sazeti
svaki poseban trenutak, medutim valja krenuti redom.

S velikom se paznjom pristupalo svakom detalju, a sve¢ano
je otvorenje bilo veli¢anstvena slika onoga $to predstoji.

Atraktivne Zagrebacke mazoretkinje maestralno su
profilirale dvoranom u pratnji bubnjeva, vijore¢i zastavama
13 drzava sudionica, a njihova performansa zaokruzZena je
glazbenim izvedbama poznatih hrvatskih izvodacda: Sandre
Bagari¢, Ane Rucner i Darka Domitrovica.

Vjesta ruka Enesa KiSevi¢a, jednog od najpoznatijih pjesnika
na podrudju bivse drzave, po drugi je puta tvrtki TIM ZIP
podarila poemu o kruhu. Posebno za ovu prigodu napisane,
a od strane profesora Darka Domitrovi¢a uglazbljene,
stihove pjesme ,,Uspravan klas“ premijerno je izvela Nika
Mutak u pratnji nase najpoznatije violoncelistice, profesora
Domitrovi¢a na klaviru i kolege Andreja Hanzeka na violini.
Moderator Zeliko Rupi¢ prigodnim je rije¢ima otvorio
dogadanje, a prisutne je govorom dobrodoslice pozdravio
¢ovjek ponajvise zasluZan za idejnost i realizaciju ¢itave ove
price, predsjednik Uprave tvrtke TIM ZIP Vladimir Buli¢.
Thomas Kiinzli obratio se publici u ime tvrtke partnera
BUHLER GROUP i sluzbeno otvorio sajam.
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Proizvodadi sirovina i pekarski majstori iz 9 Richemont
klubova (Austrija, Belgija, Hrvatska, Italija, Luxembourg,
Portugal, Srbija, Spanjolska i Svicarska) razigrali su scenu
raznovrsnom cjelodnevnom proizvodnjom uzivo u 7
mini pekara plijeneéi poglede interesenata iz svih kutova
impozantne zagrebacke Arene.

Hrvatski klub predstavile su slasti¢arnica VINCEK i
PEKARNICA ZEMLJIC, a u ime srpskog kluba nastupio je
potpredsjednik Naser Idrizovi¢, vlasnik PEKARE DENIS
iz Mladenovca.

Vlasnici jedinog zagrebackog restorana s Michelinovom
zvjezdicom predstavili su svoje craft pekarske proizvode
pod brendom NOEL BREAD & DELI.

Unato¢ otezanim proizvodnim procesima i isporukama,
impresivan postav strojeva i linija za obrtni¢ku i industrijsku
proizvodnju odusevio je posjetitelje, a posebno je zanimljivo
bilo uzivo pratiti prezentacije proizvodnje grisina na liniji
tvrtke ELIN, kajzerica na FORTUNI te peciva i croissanta
na linijama tvrtke RONDO.

M

Jedan od najdrazih meeting pointova svih dionika ovog
skupa bio je zasigurno rasko$ni restoran koji je mamio
svojim bogatim centralno pozicioniranim stolom prepunim
svjezih, toplih, ukusnih i mirisnih, slanih i slatkih delicija
pripravljenih od strane tvrtki izlagaca.

\( BUHLER

glavni sponzor tvrtka partner

Poviseni prostor VIP Agore, osloboden vreve i guzve,
posluzio je za vazne sastanke i dogovore oko realizacije
budu¢ih poslovnih pothvata, a pozornica Richemont
Foruma bila je sredi$te najvaznijih znanstvenih i stru¢nih
zbivanja.

Sesti nagradni natje¢aj Zlatne ruke za najkreativniji
pekarski i slasti¢arski uradak iznjedrio je 9 impresivnih
radova, a najvjestiji kreatori umjetnosti u tijestu i slasticama
preuzeli su vrijedne zasluzene nagrade.

Posebno velik interes akumuliran je za dvodnevni
znanstveno-stru¢ni Simpozij “Buduc¢nost kruha i
pekarstva® koji su uprili¢ili znanstvenici s Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta Sveu¢ilista u Zagrebu, predstavnici
Visoke strucne Skole Richemont iz Luzerna te stru¢njaci iz
inozemnih tvrtki izlagaca. Ispred Fakulteta sudionike je
podravila dekanica prof. dr. sc. Jadranka Frece.

Svijest o povratku kvalitetnijem i zdravijem kruhu
temeljenom na prirodnim starterima i procesima proizvodnje
sve je jaCa, a zada¢a znanostii struke svakako je kontinuirano
raditi na njenom ja¢anju i informiranju javnosti o najnovijim
saznanjima u razvoju prehrambene djelatnosti.

L FO
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Kako bi svijet pekarstva nase regije bio bogatiji za jo$ jedno
vrijedno vrelo znanja, predstavljena je nova, $esta po redu
stru¢na knjiga TIM ZIP-ove Biblioteke ,,Kruh za Zivot®
Neumorni dvojac kojeg ¢ine prevoditelj dipl. ing. Franjo
Klari¢ te lektor i urednik dipl. ing. Ivan Buli¢ omogucio je
da bogato teorijsko i prakti¢no znanje cijenjenih njemackih
autora, brace Kraling bude dostupno ina prostoru nase regije
uknjizi ,,Kruh - prilika za pekarstvo: recepti i tehnologija“.

Knjigu koja zagovara potrebu ja¢anja zanatskog pekarstva,
a Cije su recepture bazirane na upotrebi kiselog tijesta
i prirodnih procesa fermentacije javno je predstavila
recenzentica prof. dr. sc. Duska Curié.

NARUCITE

ODMAH
PO CIJENI

PDV UKLJUCEN U CIJENU

OSIGURAJTE
SVOJE
PRIMJERKE!

timzip@timzip.hr

BIBLIOTEKA ,,KRUH ZA ZIVOT*

SESTA STRUCNA KNJIGA TIM ZIP BIBLIOTEKE
,KRUH ZA ZIVOT*

KRUH - PRILIKA ZA PEKARSTVO:
RECEPTI I TEHNOLOGIJA

Prevoditelj: dipl. ing. Franjo Klari¢
Urednik i redaktor: dipl. ing. Ivan Buli¢
Recenzentica: prof. dr. sc. Duska Curi¢

oko 400 stranica u boji, tvrdi uvez, format 275 x 215 mm
prijevod knjige Brot - Chancen fiir die Bdckerei: Rezepte und
Backtechnologie njemackih autora bra¢e Wernera i Meinolfa
Kralinga

sastoji se od tri poglavlja: Opcinjenost kiselim tijestom, Zanatska
proizvodnja kruha i Recepture kruhova

namijenjena je svim pekarskim majstorima i vlasnicima malih i
srednjih obrtnickih pekara koji Zele savladati nove spoznaje u
pripremi aromati¢nih kvalitetnih kruhova dugotrajne svjezine
kroz primjenu kiselih tijesta i postivanje prirodnih procesa koji
donosi 90ak receptura proizvodnje razenih i razenih mijesanih
kruhova, psenicnih i pSeni¢nih mijeSanih kruhova, kruhova
od cjelovitog zrna i viSezrnatih kruhova, specijalnih vrsta
kruha, kruhova bez glutena, te tradicionalnih mediteranskih i

kontinentalnih kruhova
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Za izuzetnu suradnju i doprinos cjelokupnom dogadanju,
poslovodstvo tvrtke TIM ZIP zahvalilo je svojim poslovnim
partnerima i suradnicima organizacijom zajednic¢kih
vecernjih programa tijekom oba dana.

Uzivanje u okusima moslavackog kraja uprili¢eno je na
Seoskom imanju Kezele gdje su se za odli¢nu atmosferu
pobrinuli lokalni tamburaski sastav i Klapa Kampanel.
Folklorni nastup plesne skupine posluzio je kao uvertira
u vatromet, spektakularni prizor na nebu koji je obasjao
imanje i lica ugodno iznenadenih gostiju.
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Kako i prili¢i velikim i vaznim dogadanjima, medunarodno
okupljanje finalizirano je Gala ve¢erom u restoranu Tijara
hotela Aristos na kojoj su, uz vokalne izvedbe Sandre Bagari¢
i Nike Mutak u pratnji pijanista Darka Domitrovica, za svoj
posebni trud i doprinos, zlatnim plaketama i medaljama
nagradeni svi Richemont klubovi i sudionici proizvodnje
uzivo.

Posljednji trenutci vecernjeg druzenje provedeni su u
ku$anju velicanstvene torte ukrasene simbolima jubilarne
trojke koju su za ovu posebnu prigodu pripremile vjeste ruke
djelatnika slasti¢arnice VINCEK.

Za vrijeme sajma odrzana je i Sjednica predsjednika
Medunarodnog i nacionalnih Richemont klubova, a po
zavr$etku rasprava o temama s dnevnog reda, ¢lanovi
Richemont kluba posjetili su novi proizvodni pogon
pekare DUBRAVICA u Zapresicu, koji slovi kao jedan od
najmodernijih u ovom djelu Europe.
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Zavr$na zajednic¢ka postaja Richemont drustva bio je
Michelinov restoran Noel u Zagrebu u kojem je gastronomska
¢arolija u sljedovima pruzila vi§estruke uzitke i poseban
ugodaj prije povratka ku¢ama.

Video zapisi o ovom posebnom sajamskom okupljanju i

tvrtke https://www.timzip.hr/video-hr/.

Sajam TIM ZIP EXPO 2022 pruzio je jo$ jedno veliko i
nezaboravno iskustvo, otvorio je nove ideje i moguénosti
te razbistrio sliku daljnjeg kretanja razvoja suvremenog
pekarstva. Podigao je ljestvicu kvalitete u organizacijskom
i sadrzajnom smislu, a njegova potrebitost i svrsishodnost
neupitne su i u narednim godinama.

Vidimo se na tre¢em izdanju 2025.!

L FO
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Ekspresivno i
impresivno!

.m
goding 4 vans Bprehrana - tehnologije - razvoj

Suradnjom tvrtke TIM ZIP i Richemont kluba Hrvatske,
u godini jubilarnih obljetnica, organiziran je i 6. nagradni
natjecaj Zlatne ruke. Natjecaj je uprili¢en za vrijeme trajanja
sajma TIM ZIP EXPO 2022 u Areni Zagreb.

U Natjecaju su imali priliku sudjelovati svi pekari i slasti¢ari,
pravne i fizicke osobe s podrucja Republike Hrvatske koje
su prijavile rad izraden od jestivih sirovina i u skladu s
Pravilnikom o osnovnim kriterijima.

Devet kreativnih, razigranih, osebujnih, domisljatih te s
posebnom paznjom i ljubavlju izradenih slasti¢arskih i
tjestenih kreacija predstavljeno je na Natjecaju.

Razni motivi posluzili su kao inspiracija vjestim rukama
natjecatelja. Dok su se jedni drzali motiva pekarske profesije,
bilo je i onih koji su idejno rjesenje pronasli u pustolovinama
jednog kapetana ili igri najpoznatijih animiranih likova
- macke i misa. Veli¢anstveno perje zagorskog purana
ostavljalo je dojam da je ¢ak i unutar staklene vitrine
svjestan svoje lijepe vanjstine i snage.

Ocjenjivacki sud ¢inili su: dipl. oec. Vladimir Buli¢,
predsjednik Uprave tvrtke TIM ZIP i direktor Richemont
kluba Hrvatske, dipl. ing. Franjo Klari¢, umirovljeni tehnolog
tvrtke TIM ZIP i pocasni ¢lan Richemont kluba Hrvatske,
prof. dr. sc. Duska Curi¢, pro¢elnica Laboratorija za kemiju
i tehnologiju zitarica PBF-a i pocasni ¢lan Richemont

@ k- Richemont klub

6 NAGRADNI NATJECA]J
Q

\L/
Diamant

kluba Hrvatske, Carlo Bock, predsjednik Richemont kluba
Luxembourg te Matteo Consulo, predsjednik Richemont
kluba Italije.

Pobjednici Natjecaja, u svakoj kategoriji, pekarskoj i
slasti¢arskoj, osvojili su zlatnu plaketu i 7.000,00 kuna.
Drugoplasiranima je urucena srebrna plaketa i 3.000,00
kuna, a bronc¢ana plaketa i 1.000,00 kuna bila je treca
nagrada. Svi sudionici Natjec¢aja dobili su priznanje za
sudjelovanje.

Ve¢ tradicionalno, glavni sponzor Natjecaja bila je tvrtka
DIAMANT iz Austrije, a uru¢enju nagrada i proglasenju
najboljih prisustvovao je generalni direktor tvrtke, Markus
Kagerer koji je i uru¢io pobjednicku nagradu u kategoriji
slasti¢arstvo. Istovjetnu nagradu u kategoriji pekarstvo
urucio je predsjednik Medunarodnog Richemont kluba,
Roberto Perotti.

Tako su za ovakav vid natjecaja svakojake ¢udesne izvedbe
ocekivane, izlozba slatkih i pekarskih kreacija i ovoga je puta
iznenadila i odusevila znatiZeljne o¢i promatraca.

U teznji da i studenti Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta
Sveucili$ta u Zagrebu budu potaknuti domisljatos¢u ovih
djela, izlozba je jo$ kratko vrijeme bila preseljena u predvorje
Fakulteta (Pierottijeva 6).

U nastavku slijedi popis svih sudionika i dobitnika nagrada.
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PEKARSTVO

IME | PREZIME TVRTKA/OBRT NAZIV RADA

Ivan Zagar Cakovetki mlinovi d.d. Torba puna kruha |. mjesto
Damir Kregar Cakovecki mlinovi d.d. Libra panis 2. mjesto

Barbara Dekali¢ Zemlji¢, obrt za proizvodnju,
Brankica Dekali¢ o o Expo Arena - Non plus ultra 3. mjesto
Mihaela Refetar trgovinu i ugostiteljstvo

SLASTICARSTVO

Dajana Mikeli¢ . . )

Mario Vukovié Ekos Pekarnica d.o.o. Zagorski puran I. mjesto
Monika Majcen Slasti¢arna Monika U mojoj glavi 2. mjesto
Ema Benko Mihinja¢ Slasti¢arnica Vincek d.o.o. Radosti 3. mjesto
Maja Vincek Torte i koladi by M. Vincek j.d.o.o. Kapetanov dnevnik sudjelovanje
llona Kirovskaja llony Cake Designer (slobodni umjetnik) Colorado madness sudjelovanje

Barbara Dekali¢ Zemlji¢, obrt za proizvodnju,
Brankica Dekali¢ Tom & Jerry sudjelovanje

Mihaela Re¥etar trgovinu i ugostiteljstvo
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TIM ZIP EXPO 2022 omogucio je cijenjenim posjetiteljima
jo$ jedan neupitno vazan izvor znanja i transfer informacija
nuznih za definiranje daljnjeg smjera razvoja profesije.

Na centralnoj poziciji dvorane, poznatijoj pod nazivom
Richemont Forum, uprilicen je dvodnevni Simpozij
“Budu¢nost kruha i pekarstva®, znanstveno-stru¢ni
skup suorganiziran od strane znanstvenika i profesora
s Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilista u
Zagrebu.

Kao sponzor Simpozija predstavila se $vicarska tvrtka
RONDO, a u prezentiranju najaktualnijih trendova i
tehnologkih postignu¢a danasnjice na pozornici su im se
pridruzili i rukovodedi ljudi inozemnih tvrtki izlagaca -
BUHLER GROUP, DIAMANT, DIOSNA, UNIFERM i
VANDEMOORELE.

Ovaj hvalevrijedan projekt istaknuo je koliko je vazno
i nuzno omoguditi realnom sektoru uvid u najnovija
istrazivanja jer su upravo gospodarstvenici ciljana skupina
prakti¢ara koji ¢e te spoznaje ponajbolje koristiti u
svakodnevnoj proizvodnji.

Zaokret prema zdravijem i kvalitetnijem kruhu koji se temelji
na koristenju prirodnih startera i produzenoj fermentaciji
bio je okosnica ovog skupa, a javnosti je predstavljen
i projekt Helvetia pokrenut od strane Medunarodnog
Richemont kluba i Visoke stru¢ne $kole Richemont iz
Luzerna. Istrazivanjima o utjecaju kiselog tijesta na kvalitetu
u proizvodnji kruha i pekarskih proizvoda priklonili su se
hrvatski Richemont klub i PBF nastoje¢i osigurati platformu
informacija korisnih za daljnji tijek projekta i donogenje $to
kvalitetnijih zaklju¢aka.

Povratak zdravijoj proizvodnji kao u nekim proslim, ali ne
tako davnim vremenima neizbjezan je i pokazuje se kao
imperativ kojeg uvjetuje sve jaca i radirenija svijest potrosaca
o zeljenim nutritivnim vrijednostima kruha kao globalno
najc¢es¢e konzumirane namirnice.

Interesa za Simpozij nije nedostajalo, a za ocekivati je da ¢e
ovaj skup poluciti vidljive rezultate i doprinijeti podizanju
ljestvice u proizvodnji kvalitetnijeg kruha u skorijoj
buducnosti.

Popis predstavljenih tema i predavaca slijedi u nastavku:

I. Najnovije spoznaje o kiselim tijestima i njijhovom
utjecaju na svojstva gotovih proizvoda - dr. sc. Duska
Curi¢, red prof.

2. Vrste i priprema kiselog tijesta - izv. prof. dr. sc.
Nikolina Cukelj Musta¢

3. Utjecaj dodatka je¢menog kiselog tijesta na svojstva
pieni¢nog kruha - dr. sc. lvna Vrana Spoljari¢

4. Primjena rogacevog kiselog tijesta u proizvodniji
pekarskih proizvoda - Nika Mutak, mag. ing.

5. Tradicija i inovacija u proizvodnji Mediteranskog
tankog kruha - PRIMA FLAT BREAD MINE - dr. sc.
Dubravka Novotni, izv. prof.

6. Kako smanijiti udio FODMAP-a u pekarskim
proizvodima - Matea Habug, mag. ing.

7. lIstina i zablude u primjeni masnoca u pekarstvu i
slasticarstvu - doc. dr. sc. Marko Obranovi¢

8. Trendovi u proizvodniji krafni - Kristina Rados, mag.
ing. techn. aliment.

9. Prirodna sladila - funkcionalna alternativa Seceru - prof.
dr. sc. Drazenka Komes

10. Inkapsulirani biljni ekstrakti - funkcionalni sastojci
konditorskih proizvoda - Danijela Seremet, mag. ing.

[1. Primjena jestivih filmova u proizvodniji keksa - Dunja
Molnar, mag. nutr.
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Predstavljanje tvrtki i najvaznijih inovacija:

I. “Automatizacija u pekarstvu” - RONDO Burgdorf AG,
Alexander Weissbach, voditelj tehnoloske sluzbe

2. “Higijenski dizajn WENDEL mijesilica te predstavljanje
najnovijih trendova u podrudju predtijesta i mijesenja”

- DIOSNA Dierks & S6hne GmbH, Ondrej Beran,
voditelj prodaje

3. “Okus i miris kruha” - UNIFERM GmbH & Co. KG,
Rico Pfértner, regionalni voditelj izvoza

4. “Pet trendova za uspjeh: potrosacki trendovi u
pekarskoj industriji” - DIAMANT AUSTRIA, Markus
Kagerer, generalni direktor i Hannah Foeger,
voditeljica proizvoda

5. “Kriteriji europskih potrosaca prilikom odabira
pekarskih proizvoda” - VANDEMOORTELE EUROPE
NV, Pieter Verburgh, voditelj izvoza

6. “Odrzivost i kvantifikacija CO,” - BUHLER GROUP,
Thomas Kiinzli, voditelj prodaje za Europu
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POZDRAVNI GOVOR VLADIMIRA BULICA

U IME ORGANIZATORA

Dame i gospodo.

Postovani znanstvenici, profesori, stru¢njaci, studenti,
pekari i slasticari.

Cijenjeni zaljubljenici u profesiju prehrane ¢ovje¢anstva.
Drage kolegice i kolege.

Uvazena gospodo dekanice i uvazZeni pokrovitelju ovog
naseg Simpozija.

Kazem naseg, jer upravo mi, mi koji smo tu, mi smo ti koji
smo preuzeli odgovornost za sudbinu buduce proizvodnje
osnovnog, temeljnog, najvaznijeg proizvoda u prehrambenoj
povijesti nase civilizacije.

Sedam tisu¢a godina starog i sedam tisu¢a godina
nezamjenjivog.

Dobro nam dosdli i hvala svima koji ste omogu¢ili ovo
okupljanje ljudi koji vole svoj posao, svoju struku, svoju
profesiju.

Ve¢ dugi niz godina, niz desetlje¢a zajednicki stremimo
ka cilju koji se zove zdrav, prirodan, oku lijep, a nepcima
ugodan kruh, ali i ini njemu sli¢ni pekarski ili slasti¢arski
proizvodi.

I nije bilo lako, a izgleda da ¢e biti jo$ teze.

Jer danas kao da svatko Zeli biti netko, a nitko ne Zeli raditi
na tome, raditi na sebi.

A mi smo, dame i gospodo, ti koji su spremni biti promjena
koju zelimo vidjeti. Neizostavna promjena svuda oko nas.
I u na$oj profesiji.

Tamo kamo se zeli i¢i i tamo gdje se isplati do¢i - tamo
ne vodi precica, a Zivot je crtez bez gumice i nema puno
mogucnosti popravaka.

Zato, nakon 30 godina tvrtke TIM ZIP, nakon 20 godina
Richemont kluba Hrvatske i nakon 5 godina Zaklade
moga sina Ivana, nakon svih tih godina punih zajednickog
trazenja pravoga puta, punih posrtanja, ali i dizanja, eto nas
danas ovdje da nademo, nesebi¢no dijelimo i znatizeljno
dobijemo, ono $to je najvrjednije, ono $to je pocletak, sto je
preduvjet, glavni i osnovni conditio sine qua non, ono §to
se svakodnevno zove ZNAN]JE. Skupili smo ga zajedno u
zelji da mijenjamo nas$ svijet na bolje.

Zelim vam na tom putu puno uspjeha i beskrajno mnogo
dobrih rezultata.

Sretno!

Hvala vam §to ste s nama.

Vladimir Bulié¢
Predsjednik Uprave tvrtke TIM ZIP

INE®
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Pod zlathom zrakom sunca

Ostavljena za sami kraj reportaze o sajmu TIM ZIP EXPO
2022, a zasluzeno joj pripada titula $ecera na kraju, slijedi
jedna nadasve iskrena, plemenita i dirljiva prica, koju je
kumce osmislilo za svoga kuma i koja je dosad zaiskrila
suza isuza u o¢ima, i to ne samo u o¢ima kuma mu Vlatka
Buli¢a, ve¢ i cijenjene publike koja je pratila naraciju ovog
projekta osmisljenog kao jedinstveni dar povodom tri
jubilarna rodendana.

Mladi i poduzetni Ivan Pavici¢, suvlasnik marketinske
agencije SANAVALA Concept Store i sin dugogodisnjeg
direktora Sektora servisa tvrtke TIM ZIP, umirovljenog
Zlatka Pavicica, zakljucio je da tri velike obljetnice treba
povezati jednim jedinstvenim projektom kojemu je nadjenuo
i zlatno ruho i zlatno ime - Pod zlatnom zrakom sunca.

A evo kako je ovaj nadahnuti kreativac objasnio tu zlatnu nit
koja neraskidivo povezuje ovogodisnja tri jubilarca.

30 godina tvrtke TIM ZIP

Kruh, spravljen upravo od zlatnog zita koje je raslo pod
zlatnim zrakama sunca, simbol je i temelj poslovanja
tvrtke TIM ZIP, simbol zajednistva, simbol Zivota, simbol
prosperiteta.

Zlatne zrake sunca prvi su navjestitelji jutra; jutra koje ¢ini
razliku, koje miri$e po svjezim proizvodima koji krase na$
stol, koje odise marljivo$¢u i predanim radom onih koji
imaju viziju, Zelju, znanje — onih koje zovemo pobjednicima!

20 godina Richemont

kluba Hrvatske

Ovaj klub okuplja najbolje od najboljih; one zlatnog sjaja!
Satkan od izvanrednih pojedinaca, koji zajedno ¢ine zlatnu
sredinu, sredinu u kojoj nastaju pobjednicke ideje, i koja
kroji svijetlu, zlatnu buduénost pekarstva i slasticarstva.

5 godina Zaklade Ivan Buli¢

Zraku sunca, iako ne mozZemo uhvatiti okom ili dotaknuti
prstima, itekako mozemo osjetiti. Tijelom, ali i duhom,
na nekoj nasoj, vi$oj razini. Ona nam doslovno, aliiu
prevedenom znacenju pruza naj¢is¢u, nepresusnu energiju.
Zlatna zraka sunca je ta koja nas gleda odozgo, sa svijetlog,
zlatnog neba. Ivan je tu, Ivan je vodilja, Ivan je energija i
snaga. Ivan je zlatna zraka sunca u zivotima svih nas - jer
djelovanjem Zaklade, Ivan je svijetla budué¢nost!

INE®




TIM ZIP EXPO 2022

Ove produhovljene misli, koje su tako jasno i jezgrovito
predoc¢ile naum, snagu i istinsku bit ovog projekta,
iznjedrile su, pazljivim odabirom pravih kadrova, video
zapis istoimenog naziva ¢iju vizualnu pojavnost prati narativ
u nastavku. Video je dostupan na stranici https://www.
timzip.hr/video-hr/.

NARATIV

Zlato...

To je ono sto nas povezuje; ono ¢ime smo mi protkani, a
nase price isprepletene.

Jer zlatna su nasa jutra. Okupana prvim zrakama sunca,
ispunjena predanim radom, mirisom zajednistva, okusom
stvaranja.

Serviranja najboljeg od strane najboljih, veé¢ puna tri
desetljeca.

Zlatan je nas mali krug velikih ljudi, koji pod ovim nasim
suncem hrabro kroce i glasno pomicu granice - zlatnim
idejama koje donose rezultate istog takvog sjaja.

Jer, potrebna je iskra koja Ce biti izvor svijetlosti i vodilja
u buducnost.

Potrebna je ta jedna, jedinstvena, zlatna zraka sunca koja
se negdje odozgo uvijek spusti medu nas. Da nam pruzi

toplinu, da nam ¢uva leda. I pogura, podsjeti da moZemo
i moramo odlucno prema naprijed; da moramo nama
samima pozlatiti sutra.

A zlato... Ovo sunce ispod kojeg jesmo...
To je ono sto nas povezuje; ono cime smo protkani.

Jednom malom, ali za nas neprocjenjivom, zlatnom
zrakom sunca.

Koja iznova budi Zelju za boljim, koja nesebicno grije...
Koju éemo i unovidan s ponosom ponijeti na osmjehnutom
licu...

Za daljnju realizaciju ove posebne pric¢e osmisljen je i
umjetnicki triptih - koristenjem tri razlicite tehnike nastaju
tri razli¢ita umjetnicka djela.

Fotograf Ivan Buci¢ virtuozno se poigrao svjetlom i
sjenom (igrom zlatnih zraka sunca) te na umjetnic¢ki nacin
portretirao posjetitelje sajma EXPO, dok je umjetnik Alem
Korkut pretvorio tematiku zlatnih zraka sunca u skulpturu
premijerno izloZenu na sajmu.

Zadnja tre¢ina triptiha posvecena je skladanju himne Zaklade

od strane Zakladnog benda, a ovaj posebni glazbeni aranzman
tek predstoji ¢uti na sve¢anoj ceremoniji krajem godine.
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DOJMOVI O SAIMU

Prof. dr. sc. Jadranka Frece, PBF
Dekanica

Sudjelovati i biti dio jednog ovako velikog
i znac¢ajnog dogadanja kao $to je TIM
ZIP EXPO 2022, izuzetna je privilegija i
zadovoljstvo.

Biti na izvoru informacija i znanja, medu pokreta¢ima ideja
inovih tehnologija, bogato je iskustvo, kako za mnoge, tako
iza mene.

Ovaj sajam bio je mnogo vise od uobicajenog pekarskog,
slasti¢arskog i konditorskog okupljanja - bila je to
sveobuhvatna sinergija i transfer znanja izmedu
najznacajnijih dionika znanosti i struke na medunarodnoj
razini.

Bila je to idealna prilika da svatko od nas nadogradi svoju
lepezu spoznaja i vjestina, da pronade odgovore na mnoga
tekuca pitanja i upozna smjernice koje ¢e predodrediti daljnji
razvoj profesije.

Osobito sam ponosna §to je Prehrambeno-biotehnoloski
fakultet imao vaznu ulogu organizatora stru¢nog Simpozija
kroz koji je nastavio svoju vaznu misiju povezivanja dosega
znanosti s gospodarskim sektorom kao najvaznijim
pokretaéem razvoja i klju¢em napretka prehrambene
industrije Hrvatske.

Hvala organizatoru ovako velikog i sadrzajnog sajma, tvrtki
TIM ZIP, kao i glavnom sponzoru Zakladi Ivan Buli¢ koje
kontinuirano rade za dobrobit i prosperitet prehrambenih
profesija i koje su prepoznale da samo trajna i pravovremena
suradnja znanosti i struke otvara vrata unapredenja jednog
novog, zdravijeg i kvalitetom naoruzanog drustva.

Prof. dr. sc. Duska Curi¢, PBF

Procelnica Laboratorija za kemiju i
tehnologiju Zitarica

¥ -

Zajedno smo organizirali dvodnevni
Simpozij ,,Buduénost kruha i pekarstva“
na kojem su sudjelovali predstavnici
najpoznatijih svjetskih proizvodada sirovina i opreme
za pekarstvo, slasticarstvo i konditorstvo te govorili o
svojim postignuéima i trendovima u razvoju. Istovremeno,

znanstvenici s Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta
predstavili su rezultate svojih istrazivanja te iz svega §to
smo ¢uli i vidjeli moZzemo zaklju¢iti da smo u trendu s
industrijom vezano na istrazivanja kojima se bavimo i
nadam se da ¢emo u tom smislu i¢i naprijed. Suradnja s
tvrtkom TIM ZIP izuzetno je znacajna za Prehrambeno-
biotehnoloski fakultet, ne samo na stru¢nim i znanstvenim
projektima, nego i u smislu $to Zaklada Ivan Buli¢ zadnjih
pet godina stipendira i nagraduje nase najbolje studente. To
su na$i najkvalitetniji studenti koje je Zaklada prepoznala
i koji zapravo ¢ine pool bududih tehnologa koji bi trebali
raditi u segmentu prerade Zitarica i proizvodnje pekarskih
i slasti¢arskih proizvoda.

Ovdje na licu mjesta mogli smo vidjeti proizvodnju velikog
broja razli¢itih proizvoda, razgovarati sa $efovima koji se
bave tom proizvodnjom, razgovarati o svim inovacijama
prisutnim na trzi$tu opreme za razvoj novih pekarskih
proizvoda, uspostaviti nove kontakte te dogovoriti neke
buduée suradnje.

Ovakav sajam je nesto $to se kod nas prvi puta dogodilo i
nadam se da ¢e se ponoviti. To moze samo tvrtka TIM ZIP
u Hrvatskoj.

Thomas Kiinzli, BUHLER GROUP
Voditelj prodaje za Europu

Tijekom posljednje dvije godine vrlo su
rijetke bile prilike gdje smo se mogli susresti
na izlozbama, gdje smo mogli podijeliti ideje
i razgovarati o planovima za buduénost s
nas$im kupcima. Hvala tvrtki TIM ZIP $to nam je omogudila
ovakvu platformu i moguénost da upoznamo nase klijente,
a posebno hvala na savr$enoj organizaciji ovog velikog i
iznimnog dogadaja.

Altan Coskun, RONDO
Voditelj prodaje
Nasa suradnja s tvrtkom TIM ZIP zapocela
— jeprije28 godina i jo$ su uvijek prisutne ista
strast i predanost koje osje¢amo od prvog
dana. Nevjerojatno je i impresivno vidjeti da
jedna tvrtka moze spojiti toliko puno proizvodaca opreme i
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sirovina na tako lijepom sajmu. Ovo je za nas kao mala IBA
ili SUDBACK. Nakon dvije godine bez putovanja tijekom
kojih nisam ba$ imao prilike upoznavati kupce - stvarno je
lijepo iskustvo biti ovdje i iznimno nam je drago zbog toga.
Hvala TIM ZIP-u!

Giulia Manzardo, LP GROUP
Voditeljica izvoza

Ve¢ sedam godina poslujemo s tvrtkom TIM
ZIP iizuzetno smo sretniizadovoljni ovom
suradnjom jer dijelimo iste vrijednostiiistu
filozofiju fokusirajuéi se na zadovoljstvo
kupaca koje mozemo osigurati zahvaljujuci visokoj kvaliteti
nasih proizvoda te znanju i u¢inkovito brzim uslugama
TIM ZIP-a. Smatramo da je TIM ZIP EXPO 2022, nakon
dvije i pol godine, bio odli¢na prilika da upoznamo nove
potencijalne kupce, pokazemo nase proizvode te poboljsamo
partnerstvo s TIM ZIP-om.

Slavko Ledi¢, KRAS
Predsjednik Uprave

U ovih 30 godina koliko TIM ZIP postoji,
gotovo 30 godina radimo zajedno na
razvijanju konditorstva na ovim prostorima.
TIM ZIP je puno pomogao Krasu, otvorio je
puteve, dobavljace i znanje tako da smo zahvalni gospodinu
Buli¢u i cijelom timu $to sve ove godine zajedno s nama
razvijaju ovaj posao u Hrvatskoj kako bi KRAS bio ovakav
kakav je. Cestitamo jo$ jedanput 30. rodendan i ¢estitamo
na ovom briljantnom sajmu. Toliku posje¢enost nismo
vidjeli na nekim puno $irim sajmovima, a ne ovako usko
specijaliziranima.

Petar Thiir, ZAGREBACKE PEKARNE
KLARA

Direktor

Od tvrtke TIM ZIP dobivamo jednu
kompletnu potporu od samih pocetaka
uzimanja opreme do samog kraja. Osim §to dobivamo
vrhunsku opremu od top dobavlja¢a, imamo potpuno
povijerenje unjihov stru¢ni tim, inZenjering i zapravo kona¢nu
izvedbu onoga $to stvarno Zelimo. To je dokazano i na ovom
sajmu gdje su okupili svoje dugogodisnje partnere, skratili
svima nama viSegodi$nje sastanke i putovanja po Europi i
svijetu i omogucili nam da na jednom mjestu dogovorimo

sljede¢ih 3-5 godina suradnje s top dobavlja¢ima, kolegama
i majstorima iz svog zanata. Mislim da je to neponovljivo,
presudno i velim se buduc¢oj dugogodi$njoj suradnji.

Mario Scherr, MLINAR

Izvr$ni direktor marketinga i maloprodaje
Sjajna prilika da na jednom mjestu vidimo
i proizvodace opreme, dobavljace sirovina
i nas pekare. TIM ZIP, kao i svaki puta
do sada, pokazao se kao odli¢an organizator; na tome sve
Cestitke. Nama koji smo bili na sajmu zasigurno je bilo drago
vidjeti konkurenciju i u kojem se smjeru razvija pekarstvo.
Mi kao izlagaci dobili smo dosta pohvala za svoj $tand i za
svoje proizvode, svoj novi vizualni identitet, tako da s te
strane vjerujem da je bilo korisno. Sve u svemu, vjerujem da
¢e nasa suradnja s TIM ZIP-om kao dobavljacem sirovina,
kao izvorom znanja za kreiranje nekih novih proizvoda i
novih tehnologija, nastaviti ovim putem te u nadolaze¢em
periodu biti jo§ bolja i jo§ ve¢a na obostrano zadovoljstvo.

Domagoj Radi¢, PEKAR VINKOVCI
Direktor prodaje

Iznimno nam je zadovoljstvo bilo sudjelovati
ova dva dana na sajmu tvrtke TIM ZIP.
Mislim da je Organizacijski odbor na ¢elu s
gospodinom Buli¢em odradio jedan, rekao
bih za hrvatske i $ire prilike, veliki posao. Jedna krasna
Cestitka za 30 godina postojanja naseg vrlo respektabilnog
partnera s kojim dugi niz godina imamo iznimno uspjesnu
suradnju. Mislim da ovaj sajam na ovako velikom i dobrom
mjestu moze opstati dugi niz godina. Tu su svi koji nesto
znace u Hrvatskoj, u ovoj nasoj bransi i mi sigurno planiramo
svaki puta biti sudionicima.

," Naser Idrizovi¢, RICHEMONT KLUB
k SRBIJA
Potpredsjednik
Richemont klub Srbije osnovan je prije

2 godine. Suradnja s Richemont klubom
Hrvatske i s Richemont kubovima iz cijele Europe na
vrhunskom je nivou. Suradujemo kao jedna velika obitelj. S
TIM ZIP-om imamo izuzetnu tehni¢ku i poslovnu suradnju,
TIM ZIP prati na$ razvoj i ima rjeSenje za svaki problem.
Sto se tice EXPA 2022, ovo je po mom misljenju nadislo i
Pariz i Rimini - organizacija je savrSena.




ZAKLADA IVAN BULIC

NATJECA] ZAKLADE IVAN BULIC ZA DODJELU NAGRADA, PRIZNANJA,
POTPORA | STIPENDIJA ZA AKADEMSKU GODINU 2022./2023.

Raspisan je Natjecaj za Sestu
generaciju izvrsnika

U doba koje sve ucestalije diktira nove izazove i prozima
ljudsku svakodnevicu neumoljivom realnos$¢u, malo je onih
koji unato¢ svim navedenim poteskocama svoje vrijeme
i energiju spremno i sr¢ano ulazu u nove napore i nove
projekte ne bi li sustavno gradili sebe kroz prizmu izvrsnosti,
brusili svoja znanja i vjestine te oplemenjivali vlastite, ali i
vrijednosti Sire drustvene zajednice kojoj pripadaju.
Upravo takvi mladi ljudi, ¢ija su srca i umovi u potpunosti
otvoreni prema novim informacijama i koji neumorno
tragaju za spoznajama koje se ponekad ¢ine i kilometrima
daleko, svojim su primjerom ve¢ pet uzastopnih godina
prepoznavani i nagradivani od strane Zaklade Ivan Buli¢.

Ivanova Zaklada niknula je prije pet godina na neopisivoj
boli, a upravo je ta bol pokretac¢ svega lijepoga, plemenitoga
i izvrsnoga $to se kroz njegovu Zakladu od samog osnutka
potice i ostvaruje.

Osim spomena na mladoga Ivana Buli¢a, Zaklada pomaze
procese znanja u podrudju prehrambene struke, poglavito
u pekarstvu, slasticarstvu i konditorstvu, na nacin da
prvenstveno studentima, ali i mladim istrazivacima,
profesorima, znanstvenicima, inZenjerima i tehnolozima
olaksa postizanje vrhunskih rezultata u svojim podru¢jima.

S ciljem poticanja razvoja znanja, dosad je za izvrsnost
nagradeno devedesetak studenata, a dodijeljene su i 2
Nagrade za zivotna djela.

Pored toga, Zaklada podrzava i druge projekte unutar struke,
ali i drustvene zajednice opcenito, a njen rad i nastojanja
danas podupire tridesetak poznatih tvrtki iz regije i
Europe kao i osamdesetak fizi¢kih osoba.

U godini prvog jubileja, Zakladna uprava sa
zadovoljstvom je utkala put novoj, Sestoj
generaciji najboljih donijevsi na sastanku
odrzanom 27.4.2022. godine Odluku o
raspisivanju NatjeCaja Zaklade Ivan
Buli¢ za dodjelu nagrada, priznanja,
potpora i stipendija za akademsku
godinu 2022./2023.

Natjecaj je otvoren za sljedece kategorije:

STIPENDIJE (15.000,00 kuna godisSnje)
za drugu godinu preddiplomskog studija 4 stipendije
za trecu godinu preddiplomskog studija 4 stipendije
za prvu godinu diplomskog studija 4 stipendije
za drugu godinu diplomskog studija 4 stipendije
PRIZNANJE

za najbolji zavrsni rad i potporu
u iznosu od 3.000 kuna | priznanje

NAGRADA

za najbolji diplomski rad i potporu

u iznosu od 5.000 kuna | nagrada

GODISNJA NAGRADA IVAN BULIE

za najbolji doktorski rad i potporu

u iznosu od 7.000 kuna | nagrada

Informacije o Natjecaju objavljene su na web stranici
Zaklade www.zakladaivanbulic.com kao i na web stranici
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilista u
Zagrebu www.pbf.unizg.hr/novosti.

Prijave na Natje¢aj moguce je predati do 15.10.2022. godine
u pisarnicu Fakulteta.

Zakladna uprava ¢e raspraviti prijedloge Stru¢nog
povjerenstva i donijeti odluke o dobitnicima
na svojoj redovnoj sjednici 3.11.2022.

Sve potpore bit ¢e javno dodijeljene 8.12.

2022. godine u Hrvatskom drzavnom
arhivu, hramu mudrosti i znanja te
jednoj od najljepsih secesijskih zgrada
u Europi.




Biblioteka “Kruh za zivot”

I

‘ Majstorstvo peenja MAJSTORSTVO PECENJA
prijevod njemacke knjige
"MEISTERHAFT BACKEN"
autora Heinza Bittnera i
Heina Schumachera

| izdanje: 2019.

SUVREMENE TEHNOLOGIJE U
PEKARSTVU I SLASTICARSTVU
- SIROVINE 1 PROIZVODI

prva knjiga hrvatskog autora u kojoj su
temeljito i sveobuhvatno obradene i
= | suvremene tehnologije za pekarstvo i
slasti¢arstvo kao i sirovine i tehnoloski
postupci proizvodnje | izdanje: 2017.

i CH T L
sraaRsTVL

T | ROy

srvRIuEsE T
PERARSTV I ELAT

PRIRUCNIK O PEKARSTVU |
SLASTICARSTVU -

TEORIJA | PRAKSA

prijevod njemackog udzbenika
“FACHKUNDE IN LERNFELDERN
BACKER/BACKERIN” skupine istaknutih
njemackih autora | izdanje: 2010.

BIBLIOTEKA "Kruh za Zivot”

SESTA
KNJIGA U
PRODAJI

KRUH - PRILIKA ZA
PEKARSTVO

TEHNOLOGIJE PROIZVODNJE
PEKARSKIH I SLASTICARSKIH
PROIZVODA

prijevod 10. nadopunjenog izdanja
njemackog udzbenika “TECHNOLOGIE
DER BACKWAREN - HERSTELLUNG”
¢iji su autori Claus Schiinemann i Glinter
Treu | izdanje: 2012.

PRIRUCNIK O POBOLJSIVACIMA |
OSTALIM SIROVINAMA ZA

PEKARSTVO | SLASTICARSTVO

prijevod njemackog prirucnika
“HANDBUCH BACKMITTEL UND
©  BACKGRUNDSTOFFE® | izdanje: 2007.

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

fimzip

rehrana - tehnologije razvm

www.timzip.hr



»Bilo ih je i svi su bili super®, recenica je koja se Cesto
ponavlja medu djelatnicima tvrtke TIM ZIP.

Tema koja slijedi biljezi gotovo jednak broj odgoda u
posljednje dvije godine kao i sajam TIM ZIP EXPO, a
podjednako je vazna i potrebita bila njena realizacija.

Oduvijek, a posebice u posljednje vrijeme obiljezeno
smanjenom socijalnom aktivno$éu, team buildinzi slove
kao jedan od ponajboljih nacina jacanja timskog duha,
unaprjedenjameduljudskih odnosaidodatnogakumuliranja
prijeko potrebne pozitivne energije u poslovnoj sferi.

Zato je ova, jubilarna godina posluzila kao pravi trenutak
za ne$to nesvakidasnje, sadrzajno i zabavno - za trodnevni
izlet na Plitvicka jezera.

Izuzetan timski duh djelatnika tvrtke potvrden je nebrojeno
puta, a napokon su stvoreni uvjeti da ga ponovno osnaze i u
nekim drugim, manje formalnim sredinama i okolnostima.

Tri prekrasna, suncem obasjana, prirodnim, povijesnim i
kulturnim sadrzajem ispunjena, kulinarskim specijalitetima
obogacena, te glazbom i veseljem zaokruzena dana pro-
vedena su u prirodnim krajobrazima Like.

Jutarnje Setnje i voznje Nacionalnim parkom Plitvicka
jezera, veli¢anstvenim i dinami¢nim licem prirode koje se
neprestano transformira, uéinile su ovaj prirodni fenomen
savrS§enim odabirom za aktivni odmor i timsko druZenje u
posljednjoj tre¢ini mjeseca svibnja.

Povrh ocaravajuéih ljepota Gornjih i Donjih jezera, vrijedilo
je posjetiti i Majerovo vrilo, jedan od izvora Gacke na
kojemu ostaci narodne proslosti, poput starih tradicionalnih
mlinica, odolijevaju vremenu, a znanje i obicaji prenose se
na sljedece generacije.

U jeku izrazito vruceg dana, dobro raspolozena ekipa
jedva je docekala ohladiti se na ugodnih 9 stupnjeva u
Baracevim $piljama. U $etnji podzemljem saznalo se mnogo
o tisu¢ljetnom nastajanju $pilja, vrijednim geoloskim
nalazima, a kakvo je snalaZenje danasnjeg ¢ovjeka u pot-
punom mraku i ti$ini doznalo se na kraju obilaska.

Jedna od destinacija bio je i Memorijalni centar Nikola Tesla
gdje je slikom, rije¢ju i zvukom predstavljen zivotni put
ovog genijalca iz Smiljana. U suvremeno uredenom muzeju
naucilo se ponesto novoga o Tesli, a pritom se uzivalo i u




, ali i uZivalo u voZznji po jezerima

netaknutoj lickoj prirodi koja ga je potaknula
na stvaranje prvih izuma.

I odrastao ¢ovjek raduje se igri. Podijeljeni u
timove, djelatnici su zaigrali igru Pljacka casina
prema uputstvima djelatnika tvrtke Escape Art.
U 120 minuta trebalo je ostvariti cilj u igri u kojoj
se ve¢ina natjecatelja nije nikada okusala. Osim
$to su se odli¢no zabavili i testirali sposobnosti
logi¢kog zakljucivanja, komunikacije i timske
suradnje, 3 najbolja tima zasluzeno su osvojila
vrijedne nov¢ane nagrade.

Kako nas hrana najbolje spaja i povezuje, prvo
uzivanje u etno-gastro sadrzaju uprili¢eno je
posjetom pizzeriji ,na kraju svijeta“ — Ruspante.
Domaca kobasica, sir $kripavac, basa, slanina,
janjetina pa sve do dimljene pastrve na pizzi
obarali su s nogu, ali najbitnija je bila atmosfera
na samoj terasi i pogled na prekrasno selo Sinac.

Na ulazu u Baracevu 3pilju




Deset timova pokusalo je opljackati casino... , a pobjedu je odnijela TNT ekipa

Bogata autohtona gastronomska ponuda tih dana nastavila
je odusevljavati u Hotelu Gacka gdje je grupu docekala
Klapa Nostalgija koja je drustvo uveseljavala sve do pono¢i.

Dugo prizeljkivan izlet zavrsio je povrh Rastoka, u Restoranu
Ambar, smjestenom uz Napoleonov magazin, uz autenti¢nu
domacu kuhinju.

. Carobna priroda,... ...klapa Nostalgija,...

Saznalo se mnogo o Zivotnom putu i osebujnom liku najveceg svjetskog
izumitelja

Bila su to 3 nezaboravna dana druZenja, zabave i odli¢nog
raspolozenja, a iako se uglavnhom kucalo ¢asama dobrog
vina, veselo dru$tvo ponajvie ¢e pamtiti ,Babu® i
melodiozno opjevanu Zzesticu u stihovima novonastale TIM
ZIP-ove himne zvane ,,...7 Jagera...”
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...gustanje uz domace specijalitete i kapljicu dobrog vina,...

...i nezaboravna festa do kasno u no¢!

DOJMOVI NEKOLICINE SUDIONIKA

*.,"'I'_,;' Astrid Vajdié¢
L. Ne znam koji mi je trenutak bio najljepsi
jer su osjecaji srece, miline i zadovoljstva
Citavo vrijeme preplavljivali moje kompletno
bi¢e. Doista ne pamtim kada sam posljedniji
put bila tako sretna i uzivala. Predivno

Asja Vargovic¢ g
Ima li iSta motivirajue od opustene
atmosfere, van redovnih poslovnih aktiv-
nosti, koja moze stvoriti idealne uvjete
za jacanje tima?! Jo$ ako se ta atmosfera

dogada u okruzenju prirode koja nas puni

energijom te pomaze brzom otklanjanju stresa, smatram osmisljeno, super organizirano. Uistinu je nevjerojatno
da su dobrobiti visestruke. Nemoguce je bilo ne primijetiti koliko je toga stalo u samo tri dana: jezera, slapovi, vrilo,
na licima ljudi, koja su bila ozarena, da su se svi opustili, Spilja, predivna priroda, muzej, igra iznenadenja. IskoriSten

rasteretili briga i tereta u takvom opustenom i pozitivnom je svaki sati svaka minuta da Sto viSe toga vidimo i dozivimo.
okruzenju.

Ostat ¢e nam slike i predivna sjecanja koja nam nitko ne
moze uzeti; ta tri dana Zivjeli smo jedan divan san.
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Biljana Radovi¢

Znate one situacije kada djeca ne mogu
zaspati jer su uzbudena ocekujudi sutrasnju
avanturu? lli se bude ranije od svih jedva
Cekajuc¢i da krenu u tu avanturu? Nisu
umorni, ne spava im se, samo su zeljni akcije
i uzbudenja.

Sretna sam jer sam se s puno kolega prijateljski zblizila,
upoznali smo se i neformalno, druzili, $alili, smijali. Dobro
provodili, pjevali i plesali ta tri dana svi zajedno. Kao jedan!
Mi smo idealan spoj, bas takvi kakvi jesmo!!! TIM ZIP ne
bi bio to Sto jest, a da sadrzaja nema napretek. Uvijek viSe
nego vremena. ©

Muamer Kavazovi¢

Najbolji tim organizirao je druzenje i
razonodu za sedamdesetak razli¢itih profila
ljudi koji su bili toliko ujedinjeni i uzivali u
svakom trenutku. Umijeée organizacije je
spojiti odmor za dusu i o€i.

Covjek nije stvoren da sam putuje kroz Zivot; potreban mu
je prijatelj koji ga nece ostaviti samog kad ga najvise treba.
Zato mi je Cast biti dio vas.

Ines Vlaovié¢

Kad provedete s kolegama par dana van
grada, van posla, a uz to malo ucite i malo
viSe se zabavljate, podsjetite se na osnovne
vrijednosti koje bi trebalo dijeliti kako bi svi
zajedno bili uspjesniji.

Moj prvi i do sada jedini team building, nadam se ne i
posljednji, osmisljen je kao koktel zabave, novih iskustava,
druzenja i boravka u prirodi. Dobitna kombinacija!

Uz sve to vraéamo se povezaniji i pozitivniji.

Kazu da putovanja i druzenja oplemenjuju dusu..., a ja se
upravo tako osje¢am!

Petra Zovko

Prekrasna Plitvicka jezera, zeleni raj opasan
beskrajem Suma i najdivnijom pjesmom
malih krilatih bica. Netaknuta priroda.
Raj za odi i melem za pluca ucinili su nas
mravima koji pazljivo hodaju ne bi li osjetili
sve oko sebe. Svi prijedeni kilometri i umor nekako su se
brzo zaboravljali kada je krenuo smijeh.

Nova poznanstva postaju stanice za okrepljenje na tvom
putu, nova iskustva postaju ono Sto nosi$ u dzepu torbice
u slucaju da ti zatreba, stara prijateljstva su svi oni domovi
koji ¢e se nekako uvijek nadi pokraj puta da u njima utones
u miran san.

| Mato Vujeva

| Kako zapoceti nego spontanom himnom
plitvickog team buildinga - ,A da me vidi
babo, da se opijam, sedam jagera!* -
vjerojatno kolega Zepina jo§ traZi svoj glas
po lickim vrletima. ©

Bila su to tri predivna dana provedena s kolegama na
Plitvicama. Laganu upalu trbusnih misSica od viceva i
anegdota imam, a jo§ me drzi upala listova od prehodanih
kilometara. © Plitvice su odisale mirno¢om i pozitivnom
energijom koja nam je bila potrebna da se maknemo iz
uzurbanog nacina zivota i da na trenutak zaboravimo na
loSe vijesti iz svijeta.

Rosana Cunko

Svima nam je trebao odmak, relaksacija i
opusteno druzenje pa ovaj team building
kao da se trebao dogoditi upravo sada
nakon EXPO sajma kako bi se svi malo
opustili, dodatno zblizili i zapravo upoznali
jedni druge jer je rad od kuce ipak ucinio svoje - dio kolega
nije se vidao mjesecima. Osim toga, upoznali smo se u
drugadijem okruzenju, opusteni i liSeni onih svakodnevnih
zadataka i obveza.

Meni osobno svaki boravak u prirodi puni baterije, a mi smo
tijekom ovog naseg 3-dnevnog putovanja samo i boravili
u prirodi, okruzeni zelenilom, Sumom vode, prirodnim
liepotama, ... Sto viSe pozeljeti za jedan lijepi vikend?
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[ZBORNA SJEDNICA SKUPSTINE RICHEMONT KLUBA

Velike promjene u clanstvu;
pomladilo se Predsjednistvo

20, Rictrmont i

Novo Predsjednistvo Richemont kluba Oprostajni govor bivse predsjednice, Svjetlane Makaj

a Izbornoj sjednici Skupstine Richemont kluba,
‘ \ ‘ odrzanoj 05. svibnja 2022. godine, direktor kluba

Vladimir Buli¢ izvijestio je ¢lanove o uspjesno
provedenim aktivnostima Udruge u proteklom razdoblju.
Prisutni ¢lanovi izrazili su svoje zadovoljstvo organizacijom,
sadrzajno$¢u i profesionalizmom sajma TIM ZIP EXPO
2022. Jubilarna, 20. obljetnica postojanja Richemont kluba
Hrvatske dostojanstveno je obiljezena realizacijom svih
segmenata sveobuhvatnog sadrzaja uprilicenog tijekom
ta dva dana, a u znak zahvalnosti na Gala veceri u hotelu
Aristos dodijeljene su medalje i plakete svim sudionicima
proizvodnje uzivo i svim Richemont klubovima iz 9
europskih zemalja.
Gradacija emocija zapocetih izlaganjem o EXPO sajmu
nastavljena je u tocki dnevnog reda koja je nakon mnogo
godina donijela velike promjene u ¢lanstvu i sastavu glavnih
organa Udruge.
Koliko je tesko bilo oprostiti se od ¢lanova s najduljim
radnim stazom, bez kojih bi dva desetlje¢a duga uspjesnost
i unapredenje pekarske i slasticarske profesije nase zemlje
bili nezamislivi, toliko je veliko bilo zadovoljstvo zazeljeti
dobrodoglicu entuzijasti¢cnim mladim snagama ¢ije vrijeme
tek dolazi i koje ¢e Klubu tek dati nova krila za let.
Na vlastiti zahtjev, duznosti su razrijeSeni dosadasnji ¢lanovi
Predsjednistva: Stjepan Varga (CAKOVECKI MLINOVI),
Josip Plodinec (PLODINEC), Stjepan Vincek (VINCEK),
Ivan Para¢ i Svjetlana Makaj (EKOS PEKARNICA),

a novoizabrani su: MiSela Vincek (VINCEK), koja je
prihvatila funkciju potpredsjednice Kluba, Natalija Sosa
(EKOS PEKARNICA), Petar Thiir (ZP KLARA) te Zrinka
Zajec (BREAD CLUB).

Klub se broj¢ano povecao za jo$ jednog clana ukljucivsi
u svoj struéni tim glavnog chefa zagrebackog Michelin
restorana, Brunu Vokala (NOEL BREAD & DELI).

Marino Pilato (CONCETTINO) i Korado Soldati¢ (BRIOS
TIM) ¢lanovi su Nadzornog odbora, a za predsjednika je
izabran Miro Drempeti¢ (FANOLA).

Zbog izuzetnog doprinosa i visegodi$nje sinergije Kluba i
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta iz Zagreba, prof. dr.
sc. Dubravka Novotni i prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Musta¢
imenovane su poc¢asnim ¢lanovima.

Prisutnima je predstavljen plan aktivnosti za iduce jedno-
godisnje razdoblje.

Najavljeno je sudjelovanje na rujanskoj Skupstini
Medunarodnog Richemont kluba u Portugalu te prisustvo
na Kongresima o kiselom tijestu u Italiji 2022. i Belgiji 2023.
Novoizabrana predsjednica Renata Kruhan (PEKARNICA
ZEMLJIC) u svom je govoru istaknula da se krajem godine
u Koncertnoj dvorani Vatroslav Lisinski planira veliko
okupljanje povodom proslave 20. obljetnice Richemont
kluba Hrvatske.

Nakraju sluzbenog dijela, prokomentirana je aktualna situacija
u Hrvatskoj i svijetu, s naglaskom na poskupljenje energenata
i visoke cijene sirovina uzrokovane ratom u Ukrajini.
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1Z STRUCNOG PRIRUENIKA

IZ STRUCNOG PRIRUCNIKA “TEHNOLOGIJE PROIZVODNJE PEKARSKIH | SLASTICARSKIH PROIZVODA”

Kiseljenje tijesta koja
sadrze razeno brasno

Pripremio:

Franjo Klari¢, dipl. ing.

umirovljeni tehnolog TIM ZIP-a

Automatska linija za kiselo tijesto — jednostavno
upravljanje zriobom

Majstor Horvat odlucio se za kupnju automatske linije za
kiselo tijesto. Uz pitanje cijene valjalo je raspraviti i nekoliko
strucnih pitanja te donijeti odluku. O éemu je trebalo
razmisljati?

Prostor potreban za postrojenje koje dnevno treba proizvoditi
prosjecno 500 kg kiseloga tijesta nije prevelik. Medutim,
postrojenje mora biti u blizini silosa i u blizini mijesilica tijesta.
Neka postrojenja projektiraju se prema veli¢ini pogonskog
prostora. Pritom treba predvidjeti i moguc¢nost prosirenja
pogona sa spremnikom za skladistenje kiseloga tijesta.

Kakvo kiselo tijesto se moze dobiti linjjskom proizvodnjom?

Postoje i takva postrojenja u kojima se kiselo tijesto moze
voditi samo na za njih specifican nacin. Za takvo vodenje
moraju se od isporucitelja postrojenja nabaviti primjerene
starter kulture.

Projektiraju se i linije na kojima se moZe, po izboru,
programirati viSe postupaka pa c¢ak i automatizirana
proizvodnja viestupanjskog kiselog tijesta.

Proizvode se i postrojenja u kojima se u proizvodnji
kiselog tijesta moze koristiti i preostali kruh proizveden
prethodnoga dana, kojega treba usitniti kako bi mogao
fermentirati.

Kako se regulira temperatura postrojenja?

Najces¢e su postrojenja za proizvodnju kiselog tijesta
opremljena fermentorima, posudama od nehrdajuceg
Celika s dvostrukim stijenkama, u kojima se nalaze cijevi za
grijanje i hladenje. Na taj nacin se kiselo tijesto temperira za
vrijeme stajanja. Neka postrojenja nemaju automatiziranu
regulaciju temperature. Kod njih se proces grijanje/hladenje
odvija djelovanjem mikroorganizama.

1 = posuda s mijesilicom, s dvostrukom stijenkom
2 = vaga za posudu
3 = pogonski motor s mijesilicom
4 = ploca za ukljucivanje s procesnim upravljanjem
5 = uredaj za upravljanje dozirnom stanicom
6 = ventil za vodu
7 = uredaj za dopremu brasna
8 = klima uredaj za grijanje/ hladenje
9 = crpka za doziranje

10 = cijev s ventilom za punjenje

(Izvor: Thormer)

Potpuno automatsko postrojenje za proizvodniju kisela tijesta, za

pogon srednje veli¢ine

Kakve randmane tijesta zahtijevaju postrojenja za proizvodnju
kiselog tijesta?

Prebacivanje kiselog tijesta iz fermentora u posude za
mije$enje obavlja se pomocu crpki. Zbog toga je potrebno
proizvoditi kisela tijesta s ve¢cim randmanima. Oni se
trebaju kretati izmedu RT 200 i RT 270.

Je li mogu¢ automatski dovod brasna i vode?

Kod vecine instaliranih postrojenja omogucen je automatski
dovod brasna i vode. Na taj nacin je priprema kiselog tijesta
povezana kompjutorski sa silosom i mijesilicom tijesta.
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Postrojenje za kisela tijesta s izdvojenim spremnikom za skladiStenje i vezana na kompjutorsko upravljanje pripreme tijesta

Kako se linija Cisti?

Ciscenje linije obavlja se na pocetku svakog novog procesa,
najmanje jednom tjedno (najces¢e s visokotlacnim
peracem).

Udio kiselog tijesta — temelj za aromu i kvalitetu

Navodi o upotrijebljenom udjelu kiselog tijesta cesto
zbunjuju. Razlozi za to su:

- razli¢iti nacini vodenja kiselih tijesta s potpuno
razli¢itom kiselo$¢u,

- razli¢ito prikazivanje ukupne koli¢ine upotrijebljenog
bragna §to cesto ukljucuje i preradeni udio pSeni¢nog
bragna.

Udio kiselog tijesta oznalava dodatak koji sluzi za
kiseljenje razenog brasna izrazen u postotku u odnosu na
ukupnu koli¢inu razenog brasna.

Pri utvrdivanju udjela kiselog tijesta moze se opéenito reci
da je veci dodatak (izrazen u postotku) potreban kod:

- tijesta s visokim udjelom razi,

- tijesta iz tamnih brasna s visokim postotkom
izmeljavanja,

- tijesta proizvedenih iz bragna bogatih enzimima,

- tijesta s visim randmanom.

Kod proizvodnje pSeni¢nih mijesanih kruhova s visokim
udjelom pSeni¢noga brasna moze se, iz tehnoloskih razloga,
dodati manja koli¢ina kiselog tijesta. Takvi kruhovi se mogu
proizvesti i bez dodatka kiselog tijesta.

Da bi se postigla Zeljena svojstva sredine razenih kruhova, a
prije svega kiseli, aromati¢an okus, potrebno je ukiseliti $to je
moguce vei dio razenoga brasna.

I kod prerade razenog bragna siromasnog enzimima potrebno
je dodati kiselo tijesto. Kiselo tijesto poti¢e enzimske procese
(razgradnja $kroba i vlakana) $to pospjeSuje vezanje vode
u tijestu. Na taj se nacin moze produZiti trajnost kruha i
sprijeciti mrvljenje sredine.

Pri preradi mlinskih proizvoda koji imaju sposobnost
normalnog pecenja, kao mjerila za pravilnu koli¢inu kiselog
dijela sluze kiselinski stupanj i pH-vrijednost gotovih kiselih

Braswo iz prokljalih zma

Kiselo tjiesto

Usporedba elasti¢nosti sredina kruha proizvedenog iz brasna

bogatog enzimima i kruha koji je proizveden s 20% odnosno 40%
kiselog tijesta. Kod kruha s 20% kiselog tijesta moZe se jasno uociti
neelasti¢nost sredine kruha na kojoj ostaje otisak od pritiska palca po
njoj. Dakle, udio kiselog tijesta u tehnoloskom smislu nije dovoljan za
postizanje Zeljene elasti¢nosti sredine. Naprotiv, kruh sa 40% kiselog
tijesta ne pokazuje otisak nakon pritiska palcem; on ima Zeljenu
elasti¢nost sredine.
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tijesta (usporedite podatke u tablici). Ta tri parametra, kiselinski

. i . . : i BT 5 S X sredstvo za

stupanj, IzH vrzjefinost i %tdzo.kzselzr.la, tako Vs.u kombinirani razeno |§ipSeninofl e vamell voda [Mkvasac kuh.

da u krusnom tijestu s visokim udjelom razi, potrebna pH- bra$no | | braSno tijesta sol

vrijednost koja usporava djelovanje amilaze, ne prelazi 4,5. \\ " A/“//
Najvaznije o indirektnom postupku samo jedan

vodenja kiseloga tijesta

*  Glavno obiljezje proizvodnje razenih kiselih tijesta
indirektnim postupkom je zakiseljavanje tijesta ukljucujuci
i vodenje kiseloga tijesta.

*  Kiselo tijesto je tijesto dobiveno fermentacijom mlinskih
proizvoda i vode.

* Kiselienje tijesta sluzi prije svega za stabilizaciju pecivnih
svojstava i davanje okusa.

* U kiselom tijestu mikroorganizmi iz topljivih Secera
stvaraju esencijalne kiseline, alkohol i uglji¢ni dioksid.

»  Stvaranje odredenih produkata fermentacije u kiselom
tijestu odredeno je nacinom vodenja.

Utjecaj udjela kiselog tijesta na kvalitetu kruha

Primjeren udio kiselog tijesta je odlucujudi za kvalitetu sredine
i sviezinu kruha, a narocito za aromu kruha.

U tablici navedene okvirne vrijednosti vrilede za razene
kruhove i razene mijeSane kruhove s visokim udjelom razi.
Kod psenicnih mijesanih kruhova s malim udjelom razi (npr.
80% pSenice: 20% razi) moZe se ukupna kolicina razenog
brasna dodati kroz kiselo tijesto.

Neodgovarajuca kolicina kiselog tijesta dovodi do nedostataka
u kvaliteti kruha:

*  premalen udio kiselog tijesta ima za posljedicu nedovoljnu
elasticnost sredine, losu sposobnost rezanja, grudicastu
sredinu i nedovoljno izrazenu aromu kruha.

*  previsok udio kiselog tijesta ima za posljedicu malen
volumen kruha, zilavu i dijelom pregustu poroznost
sredine kao i previSe kiseo okus kruha.

Preporuceni udjeli kiselog tijesta
uskladeni s kiselinskim stupnjem i pH vrijednosti

kiselinski stupnjevi kiselog

tijesta 9 1215 18 21 24 27 30
PH —vrijednostkiselog 45 4| 40 39 138 37 36 35
tijesta "' e Ol
preporuceni udio kiselog

- o 50 45 40 35 30 2520 |5
tijesta u %

(navodi u tablici: Gunter Morgenstern, Detmold, 1997.)

radni korak

Sastav krusnoga tijesta kod proizvodnje direktnim postupkom

Shema za preradu 100 kg brasna u raZeni mijesani kruh
(80:20) direktnim postupkom

Razeno brasno = 80,00 kg
PSenicno brasno = 20,00 kg

Poboljsivac = 2,50 kg

Kvasac = 1,70 kg

Kuhinjska sol = 1,80kg Randman tijesta = 168
Voda = 68,001 Temp.tijesta =27°C
Tijesto = 174,00 kg  Mirovanje tijesta = 50 min.

Proizvodne informacije proizvodaca poboljSivaca

Proizvodac poboljSivaca daje korisniku sliedecu informaciju o nekom
proizvodu (ovdje je izmijenjeno ime):

SERP je razviien za direktan postupak proizvodnje razenih i
razeno-mijeSanih kruhova. To je u stvari modificirano kiselo tijesto,
koncentrat u praskastom obliku proizveden iz specijalnog razenog
kiselog tijesta. Tom ekstraktu je pomocu mlijecne kiseline kiselinski
stupanj podesen na vrijednost 230, potom je pazljivo kratkotrajno
susen i preveden u prasak.

SERP je sipki prasak mlijecno-bijele boje, aromaticno-kiselkastog
okusa, koji sadrzi manje od 5% vode, pH vrijednost mu je oko 3,0
i kiselinski stupanj 230.

SERP u hladnom i suhom prostoru, u zatvorenoj ambalazi ima
trajnost |8 mjeseci.

SERP se dodaje u brasno direktno u mijesilicu. Doziranje iznosi
od 4,0%, pri udjelu razi 100% (Cisti razeni kruh), do 3,5% kod
razenog mijeSanog kruha (70 : 30), racunajuci na ukupnu kolicinu
brasna.




1Z STRUCNOG PRIRUENIKA

Sto se nalazi u vasem kruhu?
Udruga potrosaca zahtijeva uvijek tocnu i nedvosmislenu
informacije o sastojcima kruha.
* Iskoristite gornje informacije za izradu promidzbenog letka o
kruhu u Cijoj proizvodnji se koristi predmetni poboljsivac.
» Iskoristite informacije o nekom poboljSivacu koji bi se eventualno
mogao Koristiti u vaSem pogonu.

Direktni postupak sa sredstvom za
zakiseljavanje

Razena tijesta mogu se, kako bi se izbjegla proizvodnja
kiseloga tijesta, zakiseljavati samo s pobolj$ivacem za
kiseljenje tijesta. Takav nacin pripreme tijesta za kruh i
pecivo naziva se direktnim postupkom (usporediti listu
dodataka na slici na prethodnoj stranici.).

Postoje mnogobrojni razli¢iti poboljsivadi ¢iji je konaéni
ucinak zakiseljavanje tijesta. Oni se, radi boljeg raspoznava-
nja, mogu podijeliti u skupine.

Osnovni tipovi poboljSivaca za zakiseljavanje tijesta:

»  zakiseljeno instant brasno,

* jestive kiseline i njihove kisele soli,
*  kiseli koncentrati,

*  suha kisela tijesta

Proizvodaci poboljsivaca popisom sastojaka informiraju
pekare o tome kojim tipovima poboljsiva¢a pripadaju
njihovi proizvodi. Isto tako iz informacija o proizvodu
pekari mogu uzeti one navode koji su potrebni za eventualno
oznacavanje sukladno pravilniku o ZiveZnim namirnica.

Strucno objasnjenje:
PoboljSivaci za zakiseljavanje tijesta
Poboljsivadi za zakiseljavanje tijesta za razliku od kiselih tijesta,
ne sadrze zive mikroorganizme kiselih tijesta koji se koriste u
tekucoj proizvodnji kruha. Ukoliko se poboljSivaci ubrajaju
u kisela tijesta, u preparatu su sadrzani zivi mikroorganizmi
sposobni za aktiviranje u direktnom postupku proizvodnje
razenih tijesta, ali nemaju znacajno tehnolosko djelovanje.

Poboljsivaci za zakiseljavanje tijesta sadrze dodatke (kao instant
brasno) i dodatne sastojke (stabilizatore) u koncentriranom
obliku. Glavni sastojci su opéenito organske jestive kiseline ili
njihove soli (npr. mlije¢na kiselina, limunska kiselina, vinska
kiselina).

Poboljsivaci za zakiseljavanije tijesta nude se u razli¢itim oblicima.
Postoje pripravci u prahu, u obliku paste i tekude kiseline i kiseli
koncentrati za tijesto, zakiseljena instant brasna, suha kisela
tijesta s ili bez kiselih dodataka.

Ovisno o sastavu poboljSivaca za zakiseljavanje, tijesta imaju
razlicit kiselinski stupanj. Za pSeni¢no—mijesana tijesta pogodna
sredstva za zakiseljavanje tijesta imaju kiselinski stupanj oko 70
i pH-vrijednost oko 4,6. Za razena i razeno mijeSana tijesta
pogodni proizvodi imaju kiselinski stupanj od 300 do 500 i pH-
vrijednost oko 3,2. Jedna od ponudenih Cistih kiselih soli ¢ak ,ima
kiselinski stupanj 1080 uz pH-vrijednost 2,7.

Koli¢ine doziranja svih ovih razliCitih sredstava navedene su
od strane proizvodaca (krecu se izmedu 0,8% i 5% na koli¢inu
brasna) i u skladu s tim razlicito je i djelovanja tih poboljSivaca.

Doziranje poboljSivaca za zakiseljevanje tijesta mora se u
potpunosti provoditi prema navodima proizvodaca. Velika
odstupanja u koli¢cinama ili mijeSanje s proizvodima drugih
proizvodaca mogu dovesti do odstupanja u kvaliteti proizvoda.
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Svaki

sendvic - nova prica!

uzurbanom nacinu zivota velik izazov predstavlja
sastavljanje kvalitetnog, prakti¢nog i zdravog obroka
bilo da je rije¢ o dorucku ili o obroku na pauzi.

Sve te nae zelje stanu u jedan - sendvic!

Danas svaki sendvi¢ moze biti puno vise od brzog i
jednostavnog zalogaja.

Izbor sastojaka je velik, a domisljatim biranjem i pametnim
kombiniranjem sendvi¢ uistinu moze biti zdravija verzija
toplog ili hladnog, ljutog ili slanog obroka.

Vrijedni tehnolozi tvrtke TIM ZIP pozabavili su se ovom
tematikom ne bi li gastro ponuda pekarskih prodavaonica
mamila turiste tijekom ljetnih, a ciljanoj domacoj publici
oplemenili i one jesenske i zimske mjesece novim okusima
i uzitcima.

Rezultat su delicije vrijedne paznje!

U razvoju ovih ideja koriStene su raznovrsne nutritivno
bogate namirnice koje u potpunosti upotpunjuju nutrinu
pekarskih proizvoda razvijenih s posebnom paznjom, ko-
riste¢i visokokvalitetne sirovine iz ponude tvrtke.

Neke od spomenutih su Baguette 10, Bakina mje$avina,
Bundevina pasta, Cereal top, Krumpirov koncentrat, In-
tegral corn, Koncentrat za croissante, Madrepan i Zlatne
klice, a na koji nacin i u kojem omjeru ih valja koristiti u
proizvodnji pekarskih delicija, rado ¢e otkriti tehnoloska
sluzba i prodajni sektor tvrtke.

Budu¢i da brzi stil Zivota diktira i prehrambene navike, skok
do prve pekarnice ¢ini se kao najjednostavnije rjesenje.

Omoguc¢imo potro$acima da uzivaju, bez griznje savjesti, u
novim, ukusnim i nutritivno bogatijim sendvi¢ima svaki dan!

Ucinite i vi dorucak i pauzu gastro ritualom i obratite se s
povjerenjem prodajnom osoblju Sektora sirovina!

Bakin kruh iz kalupa (Bakina mjeSavina) s humusom, matovilcem i mrkvom Bavarski panini (Baguette mix |10) sa suhom Sunkom

INE®




SEKTOR SIROVINA PREDSTAVLJA

Caprese panini (Zlatne klice) s mozzarellom, raj¢icom, pesto umakom i
maslinovim uljem

Krumpirov croissante sendvi¢ sa suhom Sunkom, dimsi sirom
i tabasco umakom

Kukuruzni hambi sendvi¢ sa Sunkom i sirom

Croissante sendvi¢ s pure¢om Sunkom, sirom i matovilcem
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mr. ing. techn. aliment.

Struéna suradnica
tehnoloske primjene

Baguette
Backmittel 5%

poboljSiva¢ za baguette i mediteranske kruhove

i vrijeme uvjetuju sve veci broj pekara da se priklone

skracenim procesima pripreme pekarskih proizvoda
uz koristenje odredenih aditiva. Jedni od proizvoda koji
zahtijevaju dulji proces pripreme svakako su baguette i
ciabatta. Karakteristi¢na Supljikava struktura i hrskava
korica rezultat su duljeg odmaranja tijesta u masi prilikom
kojeg kvasac radi i stvara CO,. Prilikom duljeg odmaranja
takoder dolazi do razvitka kemijskih spojeva odgovornih
za specifiénu aromu i svjezinu gotovog proizvoda. Kako bi
se skra¢enim postupkom dobio proizvod identi¢an onome
koji se dobije dugotrajnim postupkom, prijedlog je primjena
poboljsivaca Baguette Backmittel 5%.

Industrijska proizvodnja te ograni¢eni radni prostor

Baguette Backmittel 5% je clean label poboljsiva¢ za
proizvodnju baguetta, ciabatte i drugih mediteranskih
pekarskih specijaliteta.

Kao $to mu i sam naziv kaze, doziranje je 5% na ukupnu

N1
Diamant

» Temeljito izbalansirani sastojci te posebno pseni¢no

kiselo tijesto daju proizvodima specifican i jedinstven
okus

*  Proizvodi dobiveni ovim clean label poboljSivacem

odlikuju se vrlo aromaticnom koricom i blagom
kiseloscu

koli¢inu brasna, s dodatkom vode 75 - 84%, ovisno o
uvjetima proizvodnje i vrsti Zeljenog proizvoda. U svom
sastavu sadrzi suho pSeni¢no kiselo tijesto koje je odgovorno
za razvitak Zeljenih aroma i hrskave korice gotovog
proizvoda. Blagodati kiselog tijesta u posljednje su vrijeme
sve vise i ¢e$ce isticane, no pojedini pekarski pogoni zbog
ogranicenosti proizvodnje i prostora nisu u mogucnosti
samostalno ga proizvoditi. Suho kiselo tijesto kao sastojak
smjese zajedno sa kvascem pospjesuje postupak fermentacije
i produljuje svjezinu gotovog proizvoda. Kruh izraden s
kiselim tijestom ima bogatu aromu zahvaljuju¢i aktiviranju
slozene flore prisutnih kvasaca i bakterija. Poboljsiva¢
Baguette Backmittel 5% takoder u svom sastavu ima i
psenicni gluten koji povecava ¢vrstocu tijesta te omogucuje
bolje zadrzavanje i elasti¢nost plina, $to proizvodima daje
dobru strukturu i ujednacen oblik. Enzimi prisutni u
mjeSavini pospjesuju svjeZzinu i trajnost gotovog proizvoda.

INE®




SEKTOR SIROVINA PREDSTAVLJA

CIABATTA S MASLINAMA |/
Recept

SASTOJCH e eeeeseireeseeseiees
Bras$no T-550........cccccoiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeee

Tehnoloski postupak

Mijesanje sporo: 9 min. Vodu dodavati postepeno.
Mije$anje brzo: 6 min. U posljednjoj minuti mije$anja dodati
usitnjene masline.

Temperatura tijesta: 28 °C.

Mirovanje tijesta: 60 min.

Odvaga tijesta (kg): 0,25.

Oblikovanje: Nakon odmaranja rezati ¢etvrtaste oblike.
Fermentacija: 15 min.

Parametri fermentacije: Na sobnoj temperaturi.
Temperatura pecenja: 240 °C.

Vrijeme pecenja: 20 min.
*Navedena receptura je namijenjena za pripremu 10 komada
ciabatta odvage u tijestu 250 g.

BAGUETTE S PRZENIM LUKOM /
Recept

SASTOJCH o eeeeeeeeeseaeees KOLICINA (kg)
BraS$no T-550 ..o 100,00

Ljuta paprika (mljevena) ...

Przeni luk (suhii) ........ooooiiiiii

Tehnoloski postupak

Mijesanje sporo: 9 min. Vodu dodavati postepeno.
Temperatura tijesta: 28 °C.

Mirovanje tijesta: 30 min. U masi.

Odvaga tijesta (kg): 0,35.

Oblikovanje: Nakon odmaranja tijesta u masi, oblikovati
baguette.

Fermentacija: 30 min.

Parametri fermentacije: 35 °C / 75%.

Temperatura pecenja: 235 °C.

Vrijeme pecenja: 25 min.

*Navedena receptura je namijenjena za pripremu 10 komada
baguetta odvage u tijestu 350 g.

INE®




Fladenbrot 2%

poboljSivac za lepinje

N
Diamant

*  Poboljsivac za lepinje, somune i druge mediteranske
kruhove koji proizvodima daje produZenu svjeZinu

* Zbog jedinstvenog sastava i strukture, izvrsno
kompenzira varijacije brasna i jamci dosljednu
kvalitetu pecenih proizvoda

ako bi se osigurala konstantna kvaliteta svake $arze

kruha, u proizvodnji se primjenjuju poboljsivaci koji

pomazu kontrolirati sve kriti¢ne stavke u procesu
proizvodnje. Njihova primjena pomaze u kontroli svih
nesigurnosti kao $to su varijacije temperature, vlaznosti ili
kvalitete bragna. Bududi da se u zadnje vrijeme proizvodnja
pekarskih proizvoda okreée pripremi polupecenih i
smrznutih proizvoda, razvijeni su viSenamjenski i specifi¢no
odredeni poboljsivadi.

Lepinje su jedan od ucestalijih pekarskih proizvoda koji se

mogu pronadi na policama pekara i trgovina u ¢itavoj regiji.

Posebice su popularni u tijeku islamskog mjeseca Ramazana
kada se konzumiraju u velikim koli¢cinama. Ovalnog su
oblika, fine korice i Supljikave strukture. U pekarama se
obi¢no peku na kamenoj podlozi od vatrostalnog kamena
koja visokom temperaturom omogucava da se brzo ispeku
te time dobiju svoju prepoznatljivu strukturu.

Fladenbrot je pekarski poboljsiva¢ s doziranjem 2% na
brasno. U svom sastavu sadrzi repi¢ino ulje koje je nova
alternativna zamjena za palmino ulje u proizvodnji
pekarskih sirovina. Navedena sirovina ima oznaku

Pripremila:

Antonija Jendrijev,

mr. ing. techn. aliment.

Struéna suradnica
tehnoloske primjene

A

Clean label $to znaci da u svom sastavu ne sadrze tvari
koje imaju negativnu konotaciju kod potrosaca. Ono
se odnosi na odsutnost aditiva kao $to su boje za hranu,
arome i konzervansi. Primjenom Fladenbrota pospjesuje se
sposobnost upijanja vode. Doziranje vode u zamjes je od 70%
pa nadalje. Preporuka tehnologa tvrtke TIM ZIP je dozirati
80% vode na bragno kako bi se dobila pozeljna struktura
gotovog proizvoda uz optimalne uvjete proizvodnje.
Osim lepinja/somuna, navedeni poboljiva¢ moze se
primjenjivati i za proizvodnju drugih pekarskih proizvoda
koje karakterizira $upljikava struktura kao $to su ciabatte
i baguetti.

INE®




|/ mFerec

MAK SNITE

N
Diamant

LEPINJA / Recept

SASTOJCI .couevereerrerrrecererisessresesseeesenes
Bragno T-550
DURUM KRUPICA
SO
KVasacC ...
FLADENBROT 2%
VOod@ -
UKupno ...,
Sastojci Kolicina (kg)
DIAMANT SUPERSOFT 1,200
Tehnoloski postupak Makov nadjev 0,900
Mijesanje sporo: 9 min. Vodu dodavati postepeno. Jaja 0400
Mijesanje brzo: 6 min. Jestiva ulje 0.400
Temperatura tijesta: 28 °C.
Mirovanje tijesta: 60 min. Voda 0.800
Odvaga tijesta (kg): 0,2. Rum 0,020
Oblikovanje: Nakon odmaranja tijesta u masi, okruglo Ukupno 3,720

oblikovati izvagane komade tijesta i sloziti na nabrasnjene

daske za fermentaciju.

Tehnoloski tupak:
Fermentacija: 50 min. Nakon fermentacije lepinje je potrebno S e e

tapkati prstima da bi se dobio karakteristi¢an izgled. Mijesanje: 2 min.
Parametri fermentacije: 35 °C / 75%. Pecenje : 45 min; 190 °C.
Temperatura pecenja: 280 °C. Napomena: Sve sastojke mijesati dok masa ne postane

glatka. Lim za kolace prekriti papirom za pecenje i nanijeti
masu za kolaé. Prekriti s | kg sezonskog voca. Nakon

pecenja pothladeni kola¢ dovrsiti s Diamant Zeleom od
* Navedena receptura je namijenjena za proizvodu 10 marelica.

komada lepinja odvage 200 g u tijestu.

Vrijeme pecenja: 8 min.

* Priprema tijesta za okvir 60 X 40 cm.
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KRUH - HRASTOVA
KORA S BRUSNICOM

\L/
Diamant

Sastojci Kolicina (kg)
PSENICNO BRASNO T-550 0,750
HRASTOVA KORA 0,190
Secer 0,080
Maslac 0,060
Kvasac 0,040
Sol 0,010
FROST GENUSS 0,010
Brusnice susene 0,140
Voda 0,530
Ukupno 1,800

Tehnoloski postupak:
MijeSanje: 11 min.
Odvaga: 360 g.

Oblikovanije: predlazemo punjenje tijesta u kalup za kuglof

zbog atraktivnijeg izgleda.

Fermentacija: 50 min; 35°C/ 75%.
Pecenje: 25 min; 210 °C, s parom.

* Navedena receptura je namijenjena za 5 komada kruha

odvage 360 g u tijestu.

Nova i rabljena

oprema na skladistu
TIM ZIP-a

NOVA OPREMA

e dozator za vodu

planetarna mijesalica s loncem od 5 lit.
kolica i limovi
omeksivadi za vodu

konvekcijske pe¢i za 5 limova 600 x 400 mm
s fermentacijskom komorom

perilica za koSare

RABLJENA OPREMA

radni stolovi
konvekcijske pec¢iza 5i 10 limova 600 x 400 mm
stroj za frkanje croissanta, RONDINETTE

T. 1999. - 2022.
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KOMPLETNA USLUGA :uvemene tehnologije za prehrambenu industriju

projektiranje

* tehnicka dokumentacija koja uklju¢uje crtez rasporeda opreme i
tehnicke podatke o opremi i instalacijskim priklju¢cima

+ dostava, montaza i pustanje u pogon

* tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

ne za pekarstvo i slasti¢arst

poboljsivaci
° gotove smjese

* koncentrati
* nadjevi
© arome
+ kvasac

* margarini i ulja

tehnoloska podrska

strojevi, oprema i linije za
prehrambenu industriju

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 Sokiranje i smrzavanje

komore za redovitu i programiranu fermentaciju

protocne linije za fermentaciju, hladenje ili pasterizaciju
klasi¢ne i termouljne pedi za pekarstvo

transportne trake u prehrambenoj industriji

kolica, limovi, pribor i rucni alat za pekarstvo i slasti¢arstvo
strojevi i linije za pranje kosara i pribora

strojevii linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih proizvoda
software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i kontrolu
proizvodnje

oprema za pecenje na prodajnom mjestu

uredenje interijera prodajnih prostora

oprema za predtijesta i mati¢ne kulture

komore za vakuumsko tretiranje proizvoda

vozila i prikolice za mobilnu prodaju

montaza i servis




PODRUZNICA ZAPAD

Skladi$te Zagreb:
10 000 Zagreb
Radnicka cesta 173
Tel: 0l 66080 36
Fax: 0l 660 80 40
Mob: 099 731 3578

Skladiste Varazdin:

42 000 Varazdin
Zagrebacka 77
Tel/Fax: 042 30 31 60
Mob: 09848 17 90

PODRUZNICA RIJEKA
51 216 Viskovo
Mariniéi 177/1

Tel: 051 503658
Fax: 051 50 36 59
Mob: 098 48 18 75

PODRUZNICA ISTOK
Skladi$te Bjelovar:

43 000 Bjelovar
Velike Sredice 125
Tel/Fax: 043 23 |1 69
Mob: 09848 1877

Skladiste Vinkovci:

32 100 Vinkovci

Ulica Alojzija Stepinca 91
Tel/Fax: 032 5542 13
Mob: 09848 18 69

PODRUZNICA JUG
Skladiste Split:

21 209 Mravince

Brace Radi¢ 25
Tel/Fax: 021 21 13 00
Mob: 099 494 46 57

TIM ZIP d.o.o. MOSTAR

88 000 Mostar, BiH

llicka 747

Tel/Fax: 00 387 36 32 97 55
Mob: 00387 63 31 97 55

PODRUZNICA SARAJEVO

71 000 Sarajevo, BiH

Vase Butozana 3

Tel/Fax: 00 387 33 24 89 50
Mob: 0038761 170829

TIM ZIP d.o.o. BEOGRAD
11000 Beograd, Srbija
Kneza Milosa 8

Tel: 00381 Il 4044 25|
Mob: 00 381 62 27 34 10

@ 1992.-2022. o

Zo timzie

godina o vams Bprehrana - tehnologije - razvoj

10010 Zagreb « Bani 100, Buzin
Tel: 01 660 80 30 « Fax: 0l 660 80 40
e-mail: timzip@timzip.hr « www.timzip.hr
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1ZDAVAC: TIM ZIP d.o.0., Bani 100, 10010 Zagreb
GLAVNA UREDNICA: Martina Kolak
OBLIKOVANJE: Novi val d.o.o.

TISAK: Tiskara Markulin, Lukavec, Velika Gorica
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GRAFICKI | MULTIMEDIJSKI DIZAJN
Sve vrste promotivnih aktivnosti

Tel: 01 6622775 | Fax: 0l 6608 040
timpublic@timpublic.hr

www.timpublic.hr



