Oferiti ceva unic: paine fermentata din cereale
antice, pe care nu o gasiti in alta parte! —

Amestecurile noastre pentru paine din cereale
antice contin Ferment de copt din Alac®, care, dupa
o ora de dospire, declanseaza un proces natural de
fermentare. Astfel, brutaria dvs. poate oferi o
paine speciald, preparata din ingrediente naturale,
care asigura si avantajele fermentarii pentru
clientii preocupatide sanatate.




AMESTEC PENTRU PAINE DIN ALAC

Cu cultura starter cu Ferment de copt din Alac®

Pentru amestecurile nostru de paine folosim exclusiv Alac

integral. Alacul este prima cereald cultivata de om acum > PREPARARE SIMPLA
aproximativ 12.000 de ani, fiind un ingredient rar si Amec09 450 ml o
. . o . - . . mestec de copt ml ap
valoros. Pdinea obtinutd din acesta oferd o experienta ' Amestecati 500g de amestec
gustativa speciala, fard gust secundar de tarate, fiind astfel G 6@ pentru péine cu 450 ml de
usor de integrat in alimentatia zilnica a copiilor. 3mindte AL,
Lasati aluatul s se odihneasca
COMPOZITIE' CL/ la temperatura camerei timp de
faina integralé de Alac BIO* i @ aproximativ 60 de minute, apoi
concentrat de Ferment de copt din Alac® ¢ominute ;fél:iiglg?sﬁﬁgimsna w
(faina integrald de Alac* fermentatd @ hartie de copt). '
cu ba}cteru lactice), drojdie uscata, Y S Lasati aluatul & se
psyllium* sare de mare Agricultura UE - - odihneasca in formé pentru
*Provin din agriculturd ecologicd certificatd /Non UE inca 5 minute.

@

60 minute

/—
[
RORG Coaceti painea in cuptorul
preincalzit la 180 de grade timp
\i] de 60 de minute, apoi scoateti-o
180°C din forma si lasati-o sa se
raceasca.

» PREPARARE PRIN FERMENTARE

. . Prin prelungirea timpului de dospire (1 —4 ore),
din cereale antice. obtinem o pdine cu caracter tot mai pronuntat si
cu gust mai intens. Fermentul de copt din Alac®
din cultura starter isi manifesta efectul tot mai
puternic in timp. Astfel, dospirea mai
A indelungata duce la fermentarea naturald a
aluatului de paine.

Utilizare:
Pentru coacerea de paine, baghete, chifle,

cornuri, pizza si alte produse de patiserie sarate

100% faina din cereale antice

Provenita din agricultura ecologica certificata
Cu continut de Ferment de copt din Alac®
Fara conservanti

Fara aditivi

Fara OMG

Vegan

Grana »\nr{oo

Mg,
&)
AMESTEC DE COPTDIN

=44

ALAC INTEGRAL

Cu ferment de aloc Wﬁmil prin fermentatie loctica
e - 4:‘\‘ Valoare nutritionala medie pentru 100 g
_Er::ﬁn.m.a.nmum:h PIZZA de pﬁine preparaté
b || R A Valoare energetica............... 937Kj (224kcal)
: Grasimi

din care acizi grasi saturati..
Glucide
din care zaharuri...

OOOOOOO

Sac de 10 kg, pachet de 2 kg

cod articol: 118 cod articol: 114




AM E STEC PENTRU PAI N E DI N AL AC Esenta amestecurilor pentru piine Gx.'ana Antico®

. . este Fermentul de copt din Alac® cu ajutorul
Cu cultura starter cu Ferment de copt din Alac® ciiruia painea poate fi preparati in diverse moduri.

Cu cultura starter cu Ferment de copt din Alac® Compo-
nenta principald a amestecului nostru de copt este faina

» PREPARARE SIMPLA

de Alac albd — un ingredient de calitate premium. Painea 5009

. o . . . o . Amestec de copt 450 ml apa
obtinuta din ageasta es:te .destmat.a cunos‘catorllvor. G Amestecati 500g de amestec
culoarea sa aurie bogata si gustul inegalabil ofera o ,5<§§ pentru paine cu 450 ml de

. o . o o . . - 3 minut 3 ca 3
experientd culinard deosebitd pentru toti cei care cauta e apd calduta.
arome unice. Lasati aluatul sa se odihneasca
la temperatura camerei timp de
COMPOZITIE min. [@ aproximativ 60 de minute, apoi
faina de Alac BIO* concentrat de cominute turnagilintro formd
. © RAL antiaderenta (sau cdptusitd cu
Ferment de copt din Alac f/‘: hértie de copt).
NPT o % « * %
(faina 1nt(.e'grala‘ de Ala(': ‘fermenEata Y Smlnute Lasati aluatul & se
cu bacterii lactice), drojdie uscata, Agricultura UE - odihneasca in forma pentru
psylllum*, sare de mare / Non UE inca 5 minute.
*Provin din agriculturd ecologicd certificatd Qy Coaceti painea in cuptorul
60 minute preincélzit la 180 de grade timp
de 60 de minute, apoi scoateti-o
Uti Ii zare: 1so'c din forma si lisati-o si se
L] = =

raceasca.

» PREPARARE PRIN FERMENTARE

Prin prelungirea timpului de dospire (1 -4 ore),
obtinem o paine cu caracter tot mai pronuntat si
cu gust mai intens. Fermentul de copt din Alac®
din cultura starter isi manifesta efectul tot mai
puternic in timp. Astfel, dospirea mai
indelungata duce la fermentarea naturald a
aluatului de paine.

Pentru coacerea de paine, baghete, chifle,
cornuri, pizza si alte produse de patiserie sarate
din cereale antice.

100% faina din cereale antice

Provenita din agricultura ecologica certificata
Cu continut de Ferment de copt din Alac®
Fara conservanti

Fara aditivi

Fara OMG

Vegan

rana Anr{(-a
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AMESTEC DE COPT DIN

MAB
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Valoare nutritionala medie pentru 100 g
de paine preparata

Valoare energetica 844Kj (200kcal)
Grasimi ..1,3g
din care acizi grasi saturati

Glucide

din care zaharuri.

Masa neta: 1 0 kg

Sac de 10 kg, pachet de 2 kg

cod articol: 119 cod articol: 115
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. . este Fermentul de copt din Alac® cu ajutorul
Cu cultura starter cu Ferment de copt din Alac® ciiruia painea poate fi preparati in diverse moduri.

Amestecul nostru pentru paine este realizat 100% din faina

integrald de spelta si din ferment de copt din Alac® integral. » PREPARARE SIMPLA
Gustul si utilizarea fadinii de spelta sunt similare cu cele ale 5009
fainurilor clasice de paine, ceea ce o face usor de integrat in Amestec de copt 450 ml apé

procesele tehnologice ale brutdriilor. Clientii cunosc si C @ Amestecafi 500g de amestec
apreciaza pe scard larga beneficiile nutritionale ale fiinii e ) zeg‘gg‘lgsgec“somlde
integrale de spelta. Produsele de patiserie preparate din P o

Lasati aluatul sa se odihneasca

mixul nostru de spelta au o aroma placuta, de nuci.

COMPOZITIE: ~
faina integrala de Spelta BIO*, 60 minute

la temperatura camerei timp de
aproximativ 60 de minute, apoi
turnati-l intr-o forma

. ® .k ok antiaderentd (sau captusitd cu
concentrat de Ferment de copt din Alac :.*/‘: hértie de copt).
*

e o y N B

(faina 1nt§'grala} de Ala(.: ‘fermentata Y Srmme A

cu bacterii lactice), drojdie uscata, Agricultura UE - odihneasca in formé pentru
psyllium* sare de mare /Non UE inca 5 minute.

*Provin din agriculturd ecologica certificatd Qy
60 minute

Coaceti painea in cuptorul
preincalzit la 180 de grade timp
de 60 de minute, apoi scoateti-o
din forma si lasati-o sa se
raceasca.

» PREPARARE PRIN FERMENTARE

Utilizare:
Pentru coacerea de paine, baghete, chifle,

cornuri, pizza si alte produse de patiserie sarate

. . Prin prelungirea timpului de dospire (1 -4 ore),
din cereale antice. obtinem o pdine cu caracter tot mai pronuntat si
cu gust mai intens. Fermentul de copt din Alac®
din cultura starter isi manifesta efectul tot mai
puternic in timp. Astfel, dospirea mai
indelungata duce la fermentarea naturald a
aluatului de paine.

100% faina din cereale antice

Provenita din agricultura ecologica certificata
Cu continut de Ferment de copt din Alac®
Fara conservanti

Fara aditivi

Fara OMG

Vegan

rana Aur{(-a
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AMESTEC DE COPT D|N

SPELTA INTEﬁHl\l

Cu ferment de aloc obfinut

#. A Valoare nutritionala medie pentru 100 g

PAINE » C'I!I'Fu BAGHETA PIZZA de palne preparata
s 1 e Valoare energetica
" o e .
Grasimi
din care acizi grasi saturati
Glucide
din care zaharuri.

OOOOOOO

Sac de 10 kg, pachet de 2 kg

cod articol: 120 cod articol: 116




AM E STEC PENTRU PAI N E D I N SPELTA Esenta amestecurilor pentru piine Grana Antico”

este Fermentul de copt din Alac® cu ajutorul

- ° ®
Cu cultura starter cu Ferment de copt din Alac cdruia painea poate fi preparata in diverse moduri.
Amestecul nostru pentru paine din spelta alba este obtinut
din combinatia speciala de faina de spelta alba si Ferment de » PREPARARE SIMPLA
copt din Alac” integral. Acest amestec este ideal pentru 00
prepararea produselor de patiserie, avand o structura si Amestec de copt 450 ml apa
textura asemanatoare cu cele ale fainurilor albe clasice de Qy @ Amestecati 500g de amestec
paine, fiind astfel usor de integrat in procesele tehnologice ale 1) pentru paine cu 450 ml de
o .. . e e - . 3 minute apa calduta.
brutariilor. Oferim o alternativa sanatoasd pentru cei care
doresc sd aleagd produse pe bazda de spelta, dar nu tin _ Lasati aluatul s se odihneasca
neapdrat de variantele integrale. G la temperatura camere timp de
min. aproximativ 60 de minute, apoi
COMPOZITIE: 60 minute turnati-l intr-o forma
. o T Nt e o antiaderenta (sau cdptusitd cu
faina de Spelta BIO* concentrat de ‘;/ o . hértie de copt).
. * [§3
Ferment de copt din Alac® o G o )
UV o % o HU-OKO-01 5 minute Lasati aluatul sa se
(faina integrald de Alac* fermentatd Agricultura UE - odihneasca in forma pentru
cu bacterii lactice), drojdie uscata, /Non UE inca 5 minute.
psyllium* sare de mare G — Coaceti painea in cuptorul
*Provin din agriculturd ecologica certificatd 60 minute preincalzit la 180 de grade timp
‘i] de 60 de minute, apoi scoateti-o
Utiliza re: 180°C din forma si lasati-o sa se
L]

raceasca.

» PREPARARE PRIN FERMENTARE

Prin prelungirea timpului de dospire (1 -4 ore),
obtinem o paine cu caracter tot mai pronuntat si
cu gust mai intens. Fermentul de copt din Alac®
din cultura starter isi manifesta efectul tot mai
puternic in timp. Astfel, dospirea mai
indelungata duce la fermentarea naturald a
aluatului de paine.

Pentru coacerea de paine, baghete, chifle,
cornuri, pizza si alte produse de patiserie sarate
din cereale antice.

100% faina din cereale antice
Provenita din agricultura ecologica certificata
Cu continut de Ferment de copt din Alac®

' ‘ Fara conservanti
xana Antic,,

maNwFALTURL
AMESTEC DE COPT DIN

SPELTA

‘Cu ferment de aloc obfinut prin fermentatie lacticd

- it Valoare nutritionala medie pentru 100 g
de paine preparata

Valoare energetica.... 816 KJ (193 kcal)
Grasimi

din care acizi grasi saturati..

Glucide

din care zaharuri...

Fara aditivi
Fara OMG
Vegan

OOOOOOO

PAINE - CHIFLA - BAGHETA - PIZ

a
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Sac de 10 kg, pachet de 2 kg
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Cod articol
109
127
108
004
128
031
129
006

Cod articol
115
114
117
116
119
118
121
120

Cod articol
094
092
095
093

LISTADE PRETURI

Preturi nete la locatie - Valabile pana la 31.12.2024

Nume produs

Faind de Alac - gastro
Fdind de Alac

Faina de Alac - gastro
Fdind de Alac

Faina de Spelta - gastro
Faina de Spelta

Faind de Spelta - gastro

Faind de Spelta

Nume produs

Amestec de copt Alac

Amestec de copt Alac

Amestec de copt Spelta
Amestec de copt Spelta
Amestec de copt Alac - gastro
Amestec de copt Alac - gastro
Amestec de copt Spelta - gastro

Amestec de copt Spelta - gastro

Nume produs

Amestec de copt paine din Alac
Amestec de copt paine din Alac
Amestec de copt paine din Spelta

Amestec de copt paine din Spelta

Tip

alba
alba
integrala
integrala
alba
alba
integrala

integrala

Greutate
25kg/sac
1kg pachet
25kg/sac
1kg pachet
25kg/sac
1kg pachet
25kg/sac
1kg pachet

FAINURI DIN GRANE ANTICE

Descriere produs
100% Triticum monoccocum organic
100% Triticum monoccocum organic
100% Triticum monoccocum organic
100% Triticum monoccocum organic
100% Triticum spelta organic
100% Triticum spelta organic
100% Triticum spelta organic

100% Triticum spelta organic

AMESTEC DE COPT - MANUFACTURA

Tip

alba
integrala
alba
integrala
albd
integrala
alba

integrala

Greutate
2kg

2kg

2kg

2kg
10kg
10kg
10kg
10kg

Descriere produs

Mix pentru copt, amestecat proaspat
Mix pentru copt, amestecat proaspat
Mix pentru copt, amestecat proaspat
Mix pentru copt, amestecat proaspat
Mix pentru copt, amestecat proaspat
Mix pentru copt, amestecat proaspat
Mix pentru copt, amestecat proaspdt

Mix pentru copt, amestecat proaspat

PAINE AMESTEC DE COPT

Tip

alba
integrala
alba

integrala

Greutate

400 g
450 g
400 g
450 g

Descriere produs

Amestec de copt cu valabilitate
indelungata pentru raft
Amestec de copt cu valabilitate
indelungata pentru raft
Amestec de copt cu valabilitate
indelungata pentru raft
Amestec de copt cu valabilitate
indelungata pentru raft

Pret
250 lei
15 lei
225 lei
12,50 lei
187,50 lei
12 lei
162,50 lei
10 lei

Pret

37,50 lei
33,75 lei
30,00 lei
27,50 lei
175,00 lei
160,00 lei
140,00 lei
125,00 lei

Pret

15,00 lei
15,00 lei
10,00 lei
10,00 lei

Pret unitar/kg
10 lei

15 lei

9 lei

12,5 lei

7,5 lei

12 lei

6,5 lei

10 lei

Pret unitar/kg
18,75 lei
16,85 lei
15,00 lei
13,75 lei
17,50 lei
16,00 lei
14,00 lei
12,50 lei

Pret unitar/kg

37,50 lei
33,35 lei
25,00 lei
22,20 lei
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in 2024, Natur Gold Global Kft. a obtinut succese remarcabile in dezvoltarea
gamei de produse Grana Antico®. In luna septembrie, compania noastra a
primit doud distinctii prestigioase in Parlamentul Ungariei:

Premiul de Valoare si Calitate: Acest premiu a fost acordat printre
produsele si serviciile de excelenta din diverse domenii ale economiei.
Pentru noi, aceasta recunoastere este deosebit de valoroasa, subliniind
calitatea sivaloarea deosebita a produselor noastre.

ﬂa/ﬁ/f ﬂ"% Premiul pentru Inovatie: Aceasta distinctie a fost acordata exclusiv
- ((\

companiei Natur Gold Global Kft., in semn de apreciere pentru solutiile

GLOBAL: inovatoare ale gamei de produse Grana Antico®. Combindnd cerealele
stravechi cu fermentatia, am creat un mix unic pentru coacere, pentru
care eforturile noastre inovatoare au fost recunoscute si premiate.

2024
Excellence in Innovation
Award

L ¢ 2

*GLOBAL -

PRODUCTIE PROCESARE VANZARE
CONTRACTATA




