
PROUDUCTSCatalogue



BREAD MIXES 
& Improvers



BAGUETTEMix

لانتاج خبز الباجیـــت الفرنسىمیكسبـاجیـت

for French Bread

ADVANTAGES :
Rapid and highly performance ready mix for french sticks

RECIPE:
1000 Gm. Baguette Mix 15 Gm. Instant Yeast
± 550 Gm. Ice Water.
-Mix the dough in the normal way until a smoth consistency is 
obtained
° 25 – Dough temperature 24 -
- Rest time 15 minutes
- Scale and forming as usual
- Proof time : 80-60 minutes
- Baking : 30 minutes by °240 – 230 c with steam

STORAGE CONDITION:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below °20 C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

خلطة سریعة وجاھزة لعمل خبز الباجیت بجودة عالیـة

المـقادیـــــــــر:

- یتم خلط العجینة بالطریقة العادیة حتي الحصـول علي عجینة ناعمة متجانسة 

- درجة حرارة العجینة 24 – 25 ° م - راحة لمدة 15 دقیقة - یتم الوزن و التشكیل 

حسب الطریقة المعتادة - تخمیر لمدة 60 – 80 دقیقة - خبیز لمدة 30 ق علي 230 

-240 ° م بأستخدام البخار

الطـریقـة :

1000 جم باجیت میكس 15 جم خمیرة فوریة

550± جـم ماء مثلج

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة صــــــــــــــــــنع في مــــــــــــــــصر
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CIABATTAMix

لإنتاج خبز التشاباتا الإیطاليمیكستـشــابـاتــا

 For Italian Ciabatta Bread

Advantages :
Easy to use – Save time – Excellent volume, texture and taste .

Recipe:
1000 Gms Ciabatta mix 15 Gms Dry yeast
650 Gms Water ( 6 o c) 75 Gms Olive Oil

Dough Temperature : 26 ْ c

Method :
* Put in the mixer all ingredients and mix for 4 min on low 
speed and 8 min on high speed * Place the dough in a large 
greased plastic container and cover with cling wrap. Let the 
dough rest in for 10 min.
* Fermentation : 40 min.
* Pressure with hand to empty the air than re-fermentation 20 
min.

* Dust the dough and shape into a rectangular form
* Let prove for about an hour
* Gently flatten the dough and turn it into the baking tray
*Re fermentation 10 min.
* Bake for 20 : 25 minutes at 230 o c with steam.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:
ســـھل الأسـتـعمال – یوفر الوقت – یعطي نتائج موكٔدة في الحجم والطعم.

المـقادیـــــــــر:
1000 جم تشاباتا میكس

15 جم خمیرة فوریة  -  650 جم  ماء ٦ ْ م  -  75 جم زیت زیتون.

الطـریقـة :
- توضع كل المكونات في العجان ویعجن 4 ق سرعة بطیئة و 8 ق سرعة عالیة 

- تنقل العجینة في وعاء بلاستیكي كبیر سبق دھانة بالزیت وتغطى بقطعة قماش وتترك
للراحة لمدة 10 ق 

-تخمیر لمدة 40 دقیقة. 

- یضغط على العجین لتفریغ الھواء ثم یستكمل التخمیر 20 دقیقة .
- یتم رش العجین بالدقیق ویشكل للشكل المستطیل .

- برفق یتم نقلة على صاج الخبیز بعد تغییر السطح العلوي الٕى الأسفل والعكس
- یخمر لمدة 10 دقائق اخٔرى . 

- یخبز لمدة 20 : 25 ق على درجة حرارة 230 ْم بإستخدام البخار

شروط التـخزیـــن :
تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:
كمـا ھو مدون علي العبـوة -  صــــــــــــــــــنع في مــــــــــــــــصر
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FOCACCIAMix

لإنتاج خبز التشاباتا الإیطاليمیكسفوكاتشا

 For Italian Ciabatta Bread

Advantages :
Easy to use – Save time – Excellent volume, texture and taste .

Recipe:
2000 Gms Focaccia mix – 15 Gms Dry yeast
150 Gms Olive Oil -1200 Gms Water (6° c )

Dough Temperature : 26° c

Method :
* Put in the mixer all ingredients and mix except yeast .
* add the yeast befor ending the kneading ( 3 – 4 min) .
* Divide the dough in pieces of about 1.8 kg .
* leave resting for 20minutes then roll it & put the dough in 
sheet that painted olive oil
* prepare a solution with ( 100gm water + 4 gm salt + 100 gm 
olive oil )

* Distribute the solution on the dough and press it with finger to 
obtain small holes.
* you can used Appetizers ( Sliced tomatos – olive – onions or 
herbs ) .
Fermentation:
 2–3h (at 30° c  with 80%  moisture)

Baking:
Bake for 25 : 30 minutes at 230° c .     

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:
ســـھل الأسـتـعمال – یوفر الوقت – یعطي نتائج موكٔدة في الحجم والطعم.

المـقادیـــــــــر:
1000 جم تشاباتا میكس

15 جم خمیرة فوریة  -  650 جم  ماء ٦ ْ م  -  75 جم زیت زیتون.

الطـریقـة :
- توضع كل المكونات في العجانة عدا الخمیرة .

- یتم وضع الخمیرة فى نھایة العجن من 3- 4 ق
- تقسم العجینة لقطع حوالى 1.8 كیلو جرام.

- تترك لمدة 20 ق ثم تفرد على صاج مقاس x 60 40 سم مدھون بزیت الزیتون .
- تحضیر محلول عبارة عن ) 100 جم ماء + 4جم ملح + 100 جم زیت زیتون ( یرش 

المحلول على العجینة وتضغط بالید لعمل فتحات صغیرة على العجینة
- یمكن اسٔتخدام المشھیات ) شرائح الطماطم – الزیتون – البصل – الاعشاب(

التخمیر:
٢ - ٣  ساعات)30 ° م – 80 % رطوبة (

الخبيز:
25–30 ق ) ٢٣٠ ° م (

شروط التـخزیـــن :
تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:
كمـا ھو مدون علي العبـوة
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TASTY BREADMix

 خلطة خبز الخضروات الغنیةمیكستیستى برید

Vegetable rich bread

Advantages :
Easy to use – Save time – Excellent volume, texture and taste .

Recipe:
1000 Gms TASTY BREAD MIX
15 Gms dry yeast
± 500 ml. cold water

Dough Temperature : 26° c

Method :
- Mix tasty bread , yeast then add water.
-Mix for 5 min. slow , 5 min fast speed.
-Rest for 10 min. scale “ 400- 450 Gms”, rest for 10 min.

Fermentation:
final proof for 60 min

Baking:
Bake for 25- 30 min. / 230°c ( use steam ).     

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســـھل الأسـتـعمال – یوفر الوقت – یعطي نتائج موكٔدة في الحجم والطعم.

المـقادیـــــــــر:

1000 جرام تیستى برید میكس - 15 جرام خمیرة فوریة -  500± مللي ماء بارد.

الطـریقـة :

- یتم خلط التیستى برید والخمیرة ثم یضاف الماء .

- یتم العجن على السرعة البطیئة لمدة 5 دقائق , ثم 5 دقائق على السرعة العالیة .

- راحة لمدة 10 دقائق ثم وزن القطعة ) 400 : 450 جرام ( ثم راحة لمدة 10 دقائق .

التخمیر:

 تخمیر نھائى لمدة 60 دقیقة .

الخبيز:

- خبیز على درجة حرارة 230 ° م لمدة 30-25 دقیقة في وجود البخار .

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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HAMBURGER Mix

خلطة جاھزة لإنتاج خبز الھامبورجرمیكسهامبورجر 

Ready Mix For Hamburger Bread

Advantages :
Easy to use – Save time – Excellent volume, texture and taste .

Recipe:
1000 Gms Hamburger mix
 20-30 Gms Butter
15 Gms Dry yeast
± 500 Gms Chilled Water

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســـھل الأسـتـعمال – یوفر الوقت – یعطي نتائج موكٔدة في الحجم والطعم.

المـقادیـــــــــر:

1000 جرام ھامبورجر میكس

20- 30 جرام زبد

15 جرام خمیرة فوریة

± 500 مللي ماء بارد.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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TASTY BREADMix

خلطة جاھزة لإنتاج البیتزامیكسبــیــتـــــــــــزا

Vegetable rich bread

Advantages :
Easy to use – Save time – Excellent volume, texture and taste .

Recipe:
1000 Gm Pizza Mix
± 7 Gm Yeast
± 400Gm Water
80 Gm Olive Oil

Method :
- Mix all ingredints until get smooth dough
- Rest the dough for 15 minutes.
- Cut & Roll dough to the desirable thicknees .
- final proof 20: 25 min .
- youcan putthedoughincoolat5o.
-In Preapration ,Put pizza tooping and other ingredints then 
bake at 230 ° C  for  ± 8 minute.    

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

خلطة جاھزة وسریعة لإنتاج البیتزا

المـقادیـــــــــر:

١٠٠٠ جرام  بیتزا میكس

± ٧ جرام   خمیرة

± ٤٠٠ جرام ماء

٨٠ جرام زیت زیتون

الطـریقـة :

- اعٕجن جمیع الكونات حتى تحصل على عجینة متجانسة

- راحة 15 دقیقة

- قطع العجینة وافٕرد القطع حتى السمك المرغوب

- تخمیر نھائي 20 : 25 دقیقة

- یمكن وضع العجینة فى التبرید فى القالب الخاص بھا على درجة حرارة °5م.

- عند الاعداد ضع المشھیات على العجینة وادٔخلھا الفرن عند 230 ْم لمدة 8 دقائق

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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Express

محسن خبزأكسـبريس

Bread Improver

Advantages :
It gives the baked bread soft bite, white and fine structure, 
keep the bread soft for long period.

Addition Ratio:
add one package of Express to 50 kg of flour .( approx. wt 5 g )

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

یعـطــي المخـــبوزات طــــراوه فائـــقـة ومقطــع ابٔــــیـض نـاعـــم - یـحافظ علي 

طراوة المنتج لـفترة اطٔـول.

نســـبة الاضافة :

أضف واحد كيس أكسبريس على 50 كجم دقيق . ) الوزن : 5 جم تقريبا ً ( 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

17

“ The Art Of Creating Mixes ”



SOFT GEL

مـطري خــبز في صـورة عجینــةســـوفــــت جــــل

Bread softener paste

Advantages :
It gives the baked bread soft bite, white and fine structure, - 
keep the bread soft for long period.

Addition Ratio:
To be added at 0.5% - 2 % to flour weight.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

یعـطــي المخـــبوزات طــــراوه فائـــقـة ومقطــع ابٔــــیـض نـاعـــم - یـحافظ علي 

طراوة المنتج لـفترة اطٔـول.

نســـبة الاضافة :

یـضاف بنسبــة 0.5 %- 2 % بالنسبة لوزن الـدقیــق.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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SUPER ALFA

مـحسن لجمـیع انٔواع الخــبز وخاصة التوستســـوبـــر الٔــــفا

Universal Bread Improver Specially

Advantages :
- Highly performance improver strengthens weak flour, suitable 
for all types of bread and morning rolls.
- Improves tolerance of dough and increases its elasticity.

Addition Ratio:
Tobeaddedat1 %toflourweight.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

- محـسن خــبز ذات ادٔاء عـالي یحسن من خصائص الدقیق المستخدم ومـناسب 

لجمیع انٔــواع الخــــــبز. 

- یحـسن طبیعـة العجـین ویـزیــــد مـطاطیـتـھ..

نســـبة الاضافة :

یـضاف بنسبــة : %1 من وزن الـدقیــق

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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SUPER GAMMA

مـحــسن لجمیع انٔواع الخبز وخاصتا ً للـباجیـت والكرواسـونســـوبــــر جـــامـا

Universal Bread Improver Specialist Crusty Bread - Croissant

Advantages :
- Multipurpose bread improver suitable for all types of bread 
and morning Rolls.
- Improves tolerance of dough and increases its elasticity.
- Thin crispy crust, nice crust colour, enhanced flavour and 
crumb texture.

Addition Ratio:
To be added at  1 – 1.5 %  to flour weight depending on type of 
bread.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

- محـــسن خــــــــبز متعـــدد الأغــــراض ومــناسب لجمــیع انٔـــواع الخـــبــز. 

- یحسن طبیـعة الـعجـین ویـزیـد مـطاطیـتھ ویستـعمل مع ائ طریقـة انٕـتاج للخـبز. 

- یعطي خـبز ذات سطح كرسبي بلون مرغوب ومقطع وطعم ممیز.

نســـبة الاضافة :

یـضاف بنسبــة 1 – 1.5 % لـوزن الـدقیــق حسب نوع الـخبز.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

أيضا متوفر:

ســـــوبـر    جاما )إم(
محـــسن خــــــــبز متعـــدد الأغــــراض

ســـــوبـر    جاما )إف(
مـحـسن للعـجــائـن والمخــبوزات المجــمدة

Also avilable as :

SUPER GAMMA (M)
Multipurpose bread improver

SUPER GAMMA (F)
Universal Bread Improver for Frozen Dough
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SUPER BETA

مـحــسن لجمیع انٔواع الخبزســـوبــــر  بیـــتا

Universal Bread Improver

Advantages :
- Multipurpose bread improver suitable for all types of bread 
and morning Rolls.
- Outstanding dough properties, increases its elasticity.

Addition Ratio:
To be added at  1 – 1.5 %  to flour weight depending on type of 
bread.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

- محـــسن خــــــــبز مـــتعـــدد الأغـــــــراض ومــناســـب لجمــیع انٔـــواع 

الخـــبز.

- یحسن طبیـعة الـعجـین ویـزیـد مـطاطیـتھ ویستـعمل مع ائ طریقـة انٕـتاج للـخبز.

نســـبة الاضافة :

یـضاف بنسبــة 1 – 1.5 % لـوزن الـدقیــق حسب نوع الـخبز.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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AROMALT FINE

دقیق الشعیر الغامقارٔومــالت فـایــن

أيضا متوفر:

ســـــوبـر    ارٔومــــــالت
لإنتاج الـخبز البنـي بطــعم المـولـت

Dark Barley Flour

Also avilable as :

SUPER AROMALT
For Brown Bread with Malt Aroma

Advantages :
Excellent Natural and Healthy Taste

Addition Ratio:
Aromalt fine: Depending on Type of Baked Product.
Super aromalt:  Added 3- 5% to flour weight.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

یمتـاز بالنكھة و الطعـم الصحـي الطبیعـي

 

نســـبة الاضافة :

أرومالت فاين: حسب نوعیـة المخبوزات .

سوبر أرومالت: یـضاف بنسبــة  3  -  5  ٪  لوزن الـدقیــق.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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PANOPLUS LIGHT

لإنتاج الخبز البنـي متـعدد الـحــبوببانــــوبـلس لایـــــــت

أيضا متوفر:

ســـــوبـر    بانوبلس
مركز لإنتاج الخبز البنـي متـعدد الـحــبوب

For Multicereal Brown Bread

Also avilable as :

SUPER PANOPLUS
Conc. For Multicereal Brown Bread

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume, texture and taste – 
high nutrition value – healthy.

Recipe :
Panoplus light: 1000 Gm. Panoplus light - 15 Gm. Instant Yeast
450 – 500 ml. Water.
Super Panoplus : 1000 Gms. Super Panoplus  -  3000 Gms. 
Strong bakery flour 60 Gms Instant Yeast  -  ± 2000 ml. Cold 
Water.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال – یـــوفـر الوقـــــت – یـــعطي نـتائج 

موكٔـدة في الـحجم والطعــــــم – قیمــة غذائیـة عالیـة – 

صـحي.

 

نســـبة الاضافة :

بانــــوبـلس لایـت: 1000 جم بانـو بلس لایـت -  15 جم 

خمیرة فوریة  -  450 : 500 مللي ماء

ســـوبـــر بانــــوبـلس: 1000 جم سوبر بانوبلس  - 3000 

جم دقیق قوى للمخبوزات 60 جم خمیرة فوریة

 2000 ± مللي ماء بارد

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة 

حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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Multi Five C- 50 %

مركز لإنتاج الخبز متـعدد الـحــبوبمالتى فايف سى -50 %  

 Conc. For Multicereal  Bread 

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume, texture and taste.

Recipe :
1000 Gms.   Multicereal Five C-50 %
1000 Gms.   Strong bakery  flour 
40 Gms.    Instant Yeast 
 ± 1000 ml.    Cold  Water. 

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـهل الأستـعمال – يـــوفـر الوقـــــت – يـــعطي نـتائج مؤكـدة في الـحجم 

والطعــــــم . 

المقادير :

1000  جم  مالتى فايف سى -50 %  -  1000  جم دقيق قوى للمخبوزات 

40 جم خميرة فورية  -  ± 1000 مللي ماء بارد 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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Maize Bread C- 50 %

مركز لإنتاج خبــــز الذرة   ميـــز  بيريد سى -50 %  

 Conc. For Maize  Bread 

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume, texture and taste.

Recipe :
1000 Gms.  Maize Bread C-50 %
1000 Gms.  Strong bakery  flour 
40 Gms.    Instant Yeast 
 ± 1000 ml.    Cold  Water. 

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـهل الأستـعمال – يـــوفـر الوقـــــت – يـــعطي نـتائج مؤكـدة في الـحجم 

والطعــــــم . 

المقادير :

1000  جم  ميـــز بيريد سى -50 %  -  1000  جم دقيق قوى للمخبوزات 

40 جم خميرة فورية  -  ± 1000 مللي ماء بارد 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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BAGUETTE C- 10 %

مركــــز لانتاج  خبز الباجيـــت الفرنسى والتشاباتا والفوكاتشاباجيت سى -١٠ %  

 Concenterated  for  French & Italian Focaccia , Ciabatta Bread

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume, texture and taste.

Recipe & Method:
Baguette: 100 Gms.  Baguette C-10 % - 900 Gms. bakery  flour 
15 Gms. Instant Yeast  - ± 550 ml.  Ice water.
Mix the dough in the normal way until a smoth consistency is obtained 
- Dough temperature 24 – 25 ° c - Rest time 15 minutes.
Scale and forming as usual - Proof time : 60-80 minutes
Baking : 30 minutes by 230 – 240°  c with steam. 

Ciabatta: 100 Gms.  Baguette C-10 % - 900 Gms. bakery  flour 
15 Gms. Instant Yeast  - ± 600 Gms Water(6º c ) Ice water - 75 Gms 
Olive Oil.
Put in the mixer all ingredients and mix for 4 min on low speed and 
8  min on high   speed - Place the dough in a large greased plastic 
container and cover with cling wrap - Let the dough rest in for 10 min 
- Fermentation : 40 min - Dust the dough and shape into a rectangular 
form - Let prove for about an hour - Gently flatten the dough and 
turn it into the baking tray - Re fermentation 10  min- Bake for 20 : 25 
minutes at 230 º c with steam.

Focaccia: 100 Gms.  Baguette C-10 % - 900 Gms. bakery  flour 
10 Gms. Instant Yeast  - ± 600 Gms Water(6º c ) Ice water - 75 Gms Olive 
Oil
Put in the mixer all ingredients and mix - Divide the dough in pieces of 
about 1.8 kg - leave resting for 20minutes then roll it & put the dough 
in sheet that painted   olive oil - prepare a solution with ( 100gm water 
+ 4 gm salt + 100 gm olive oil ) - Distribute the solution on the dough 
and press it with finger to obtain small holes - you can used Appetizers ( 
Sliced tomatos – olive – onions or herbs )   .
Fermentation : 2 – 3 h ( at 30 º c with 80 %  moisture )
Bake for 25 : 30 minutes at 230 º c 

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:
سـهل الأستـعمال – يـــوفـر الوقـــــت – يـــعطي نـتائج مؤكـدة في الـحجم والطعــــــم . 

المقادير و الطريقة :
الباجت: ١٠٠ جم باجيت سى 10 % - ٩٠٠ جم دقيق مخبوزات - ١٥ جم خميرة فورية  - ± ٥٥٠ ماء مثلج. 
يتم خلط العجينة بالطريقة العادية حتي الحصـول علي عجينة ناعمة متجانسة  - درجة حرارة العجينة 24 
– 25 °  م  - راحة لمدة 15  دقيقة - يتم الوزن و التشكيل حسب الطريقة المعتادة  - تخمير لمدة 60 – 80 

دقيقة  -  خبيز لمدة 30 ق علي 230 -240 ° م بأستخدام البخار 
 

التشاباتا: ١٠٠ جم باجيت سى 10 % - ٩٠٠ جم دقيق مخبوزات -  ١٥ جم خميرة فورية  - ±650 جـم ماء 
) º 6م (  - ٧٥ جم زيت زيتون

توضع كل المكونات في العجان ويعجن 4 ق سرعة بطيئة و 8 ق سرعة عالية - تنقل العجينة في وعاء 
بلاستيكي كبير سبق دهانة بالزيت وتغطى بقطعة قماش وتترك للراحة لمدة 10 ق - تخمير لمدة 40  دقيقة.  

- يضغط على العجين لتفريغ الهواء ثم يستكمل التخمير 20 دقيقة .  - يتم رش العجين بالدقيق ويشكل 
للشكل المستطيل - برفق يتم نقلة على صاج الخبيز بعد تغيير السطح العلوي إلى الأسفل والعكس - يخمر 

لمدة 10 دقئق  أخرى - يخبز لمدة 20 : 25 ق على درجة حرارة º 230 م بإستخدام البخار.

الفوكاتشا:  ١٠٠ جم  باجيت سى 10 % - ٩٠٠ جم دقيق مخبوزات -  ± ١٠ جم خميرة فورية  - ±6٠0 جـم ماء ) 6 
ºم (  - ٧٥ جم زيت زيتون.

توضع كل المكونات في العجانة - تقسم العجينة لقطع حوالى 1.8 كيلو جرام - تترك لمدة 20 ق ثم تقرد على صاج 
مقاس x  40 60 سم مدهون بزيت الزيتون - تحضير محلول عبارة عن ) 100 جم ماء + 4جم ملح + 100 جم زيت 
زيتون ( - يرش المحلول على العجينة وتضغط باليد لعمل فتحات صغيرة على العجينة  - يمكن أستخدام المشهيات ) 

شرائح الطماطم – الزيتون – البصل – الاعشاب ( - التخمير : 2 ـ 3 ساعات )30 ° م – 80 % رطوبة ( 
الخبيز  : 25 – 30 ق ) 230° م ( 

شروط التـخزیـــن :
تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:
كمـا ھو مدون علي العبـوة
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CREAM



WHIP W

كـریم شانـــتیـة للتزویـق والـحــشو بدون سكرویـــــب دبلیـــــو

أيضا متوفر:

ويب إس
كـریم شانـــتیـة للتزویـق والـحــشو مع السكر

Topping without sugar for dressing and filling

Also avilable as :

WHIP S
Topping with sugar for decorating 
and filling

Advantages :
Excellent taste - Consistent / Thaw Stable – high volume.

Recipe :
1000 Gms WHIP W
400 Gms Sugar
2000 Gms Chilled Water Or Milk

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

 طـعم ممتاز- قــوام ثابـــــت- یعطي حجماً كبــیراً.

 

المقادير:

1000 جم ویــب دبلیـــــو 400 جم سكـــــر

2000 جم ماء مثلـج اؤ حلیب

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا 

تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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PATISSERIE CREAM

أيضا متوفر:

باتسیرى كـــــــریم شوكو
كـریم بـاتــسیري شوكو ) علي البارد (

Advantages :
Excellent taste - Consistent / Thaw Stable – high volume.

Recipe :
400 Gms Patisserie Cream
1000 Gms Water Or Milk

Method :
Put water in a bowl and slowly add Cream Patisserie.
Mix by hand or machine.
Leave to stand for 15- 20 minutes before use.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	 كـریم بـاتــسیري ) علي البــــــارد (باتسیرى كـــــریم  

Topping without sugar for dressing and filling

Also avilable as :

Patisserie Cream 
Choco
CREAM Patisserie ( on cold )

المــزایـــا:

سھل الاستعمال - سریـع التـجھیز – مــــذاق ممتاز- 

متـعددة الإسـتعمالات - ذو ثـبات بـحیث یمكن وضـعه في 

الفـرن 

المقادير:

400 جم باتسیرى كریم

1000 جم ماء اؤ حلیب 

الطريقة:

ضـع الماء في وعاء واضٔف الٕیھا ببطء كریم باتسیرى. یتم 

الخـلط یــدویـــاً اؤ بإستعمال مضـرب كھربـائـــي یـــــترك 

لـمـــدة 15- 20 دقـیقـة قــبل انٔ یـستعــمـل.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة 

حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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FILLING CREAM

أيضا متوفر:

فیلینج كریم شوكو
كـریم بافاریان شوكو حــشو علي الــبارد

Advantages :
Easy to use - Excellent taste – Versatile use.

Recipe :
450 Gms Filling Cream
1000 Gms Cold Water ( 10-15 °C )

Method :
Put water in a bowl and slowly add Filling Cream.
Mix with whisk on high speed for 4-6 minutes.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

كـریم بافاریان حــشو علي الــباردفیلینج كریم

Instant Bavarian Filling Cream ( On Cold ) 

Also avilable as :

Filling Cream Choco
Instant Bavarian Filling Choco 
Cream ( On Cold )

المــزایـــا:

سریـع التـجھیز - مـذاق ممتاز- متـعددة الإسـتعمالات. 

المقادير:

450 جم فیلینج كریم شوكو

1000 جم ماءبارد ) من10- 15°م (  

الطريقة:

ضـع الماء في وعاء واضٔف الٕیھا ببطء فیلینج كریم.

یتم الخـلط بإستعمال مضـرب كھربـائـــي لمدة 4-6 دقائق 

علي السرعة القصوي. .

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة 

حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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ORIENT CREAM - W

أيضا متوفر:

اؤرینــت كــریــم - اسٔ
كـریم حشــو بالسكر

Advantages :
Easy to use–Bake stable –For Batta and Corissant

Recipe :
400 Gms Orient cream – W
1000 Gms Water Or milk

Method :
Put water in a bowl and slowly add Orient Cream.
Mix by hand or machine.
Leave to stand for 15- 20 minutes before use.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

اؤرینــت كــریــم – دبلیو
كـریم حشــو بدون سكر

Filling cream without sugar

Also avilable as :

ORIENT CREAM - S
Filling cream with sugar

المــزایـــا:

سریـع التـجھیز - ذو ثـبات بـحیث یمكن وضـعه في الفـرن 

- یستخدم لحشو الباتیة و الكرواسون

المقادير:

400 جم اؤرینت كریم – دبلیو

1000 جم ماء اؤ حلیب  

الطريقة:

ضـع الماء في وعاء واضٔف الٕیھ ببطء اؤرینت كریم.

یتم الخـلط یــدویـــاً اؤ بإستعمال مضـرب كھربـائـــي.

یـــــترك لـمـــدة 15- 20 دقـیقـة قــبل انٔ یـستعــمـل.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة 

حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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أيضا متوفر:

فروســـــــــــتى فانیلیا
كریمة ایٔسنج لتزویق الكیك والمافن

FROSTY CHOCO
Advantages :
Easy to use – Excellent taste - quick preparation –Stable at 
room temperature – Could be coold without cracking .

Recipe :
1000 Gms. Frosty Choco
 ± 100 ml. water.

Method :
Mix ingredients at medium speed for 1 min ( use butterfly )

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

كریمة ایٔسنج شوكو لتزویق الكیك والمافن

Icing Topping Choco for cake and muffin

Also avilable as :

FROSTY VANILLA
Icing Topping for cake and muffin

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال - مـذاق ممتـاز - سریع التـجھیز - ثابت 

علي درجة حرارة الغرفة – یتحمل التبرید بدون تشقق

المقادير:

فروستى شوكو 1000 جم 	

± 100 مللي مـــــــــــاء 

الطريقة:

یتم خلط جمیع المكونات على السرعة المتوسطة لمدة 1 

دقیقة بإستخدام مضرب الكف.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة 

حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

فروســـــــــــتى شوكو
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FROSTY FILLING
Advantages :
Easy to use – Excellent taste - quick preparation – Excellent 
pure white color – color can be add – Stable at room tempera-
ture – Could be coold without cracking .

Recipe :
1000 Gms. Frosty Filling
 ± 800 ml. cold water.

Method :
Mix ingredients at high speed for 4 : 5 min with a whisk.
In case of filling for Red velvet cake , add 500 gms. Philadelphia 
cheese an mix for 5 min with a whisk.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

كریمة الحشو للكیك و الرید فیلفیت

Filling Cream for cake and Red Velvet

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال - مـذاق ممتـاز - سریع التـجھیز - یعطي لـون ابٔیـض 

ناصع – یمكن اضٕافـة الٔوان الٕیھا - ثابت على درجة حرارة الغرفة – یتحمل 

التبرید بدون تشقق

المقادير:

فروستى فيلينج   -  ± ٨٠٠ مللي مـــــــــــاء  1000 جم 	

الطريقة:

یتم خلط جمیع المكونات على السرعة المتوسطة لمدة 1 دقیقة بإستخدام 

مضرب الكف.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة 

حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

فروســــــتى فیلینــــج
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Cake



BLONDYMix

خلطة جاھزة للوایت كیكمیكسبلوندى

White Cake Mix

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume .

Recipe:
1000 gms White Cake
700 gms Water

Method :
Mix all ingredients with a whisk for 1 min at medium speed then 
3 min on high speed.
Put 600- 800 Gms. of dough in tin size 24 cm.

Baking:
Bake at 180 °C. for 50 min.     

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســھل الأستعـمال – یوفـر الوقـت – حجـــم ومقطـــع وقــوام ممــتاز.

المـقادیـــــــــر:

1000 جم وایت كیك 700 جم ماء

الطـریقـة :

تخلط كل المقادیر وتضرب بأستخدام مضرب السلك على السرعة المتوسط لمدة 1 دقائق 

ثم 3 دقائق على السرعة العالیة .

یوضـع 600 - 800 جم من العجینة في صینیة مقاس 24 سم

الخبيز:

تخبز في فرن درجة حرارتة 180°م لـمدة 50 دقیقـة.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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BrownyMix

خلطة جاھزة سويس روول والبلاك فورستمیكسبــراونى

For Chocolate Swiss Roll & Black forest

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume .

Recipe:
For Black forest: 1000 gm BROWNY- 600 gm egg - 200 gm 
Water.
For Chocolate Swiss Roll: 1000 gm BROWNY - 1000 gm Egg.

Method :
Mix all ingredients with a whisk on top speed.
For Black Forest 7 - 10 min.
For Swiss Roll 5 - 7 min.

Baking:
Black Forest: Bake at 170 - 180 °C for 50 min. 25 - 30 min.
Swiss-Roll: Bake at 180 - 190 °C. for 10 - 15 min.
    

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســھل الأستعـمال – یوفـر الوقـت – حجـــم ومقطـــع وقــوام ممــتاز.

المـقادیـــــــــر:

بلاك فورست: 1000 جم براونى مكس - ٦٠٠ جم بيض - ٢٠٠ جم ماء

سويس رول: 1000 جم براونى مكس - ١٠٠٠ جم بيض 

الطـریقـة :

تخلط كل المقادیر وتضرب بأستخدام مضرب السلك على السرعة العالیة .

الخبيز:

بلاك فورست: خبز في فرن درجة حرارتة١٧٠- 180°م لـمدة ٢٥ - ٣٠ دقیقـة.

سويس رول: خبز في فرن درجة حرارتة١٨٠- 1٩0°م لـمدة ١٠ - ١٥ دقیقـة.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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BUTTER CAKE Mix

خلطةالكیكمیكسبـتـر كيـــــــك

Cake Mix

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume ,  texture and con-
sistency -  texture allows the addition of fruits and Chocolate 
pieces - Good Keeping qualities.

Recipe:
1000   Gms. Butter Cake 
500   Gms. Egg  
500  Gms butter or Margarine or Vegetable oil 

Method :
Mix the butter in the first  with butterfly to be smooth then  
add the  rest  ingredients and mix with a butterfly on second 
speed for 5 min.
Put 400 Gms. of mix in tin size 19 cm.

Baking:
Bake at  160 - 170 °C. for 45 min.    

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســهل الأستعـمال – يوفـر الوقـت –حجم ومقطع وقوام ممتاز- تكوينة الداخلى يسمح 

بإضافةالفواكة وقطع الشيكولاتة - يمكن الأحــتفاظ بالـكيك لفـــترة أطــــول من 

الوقـت. 

المـقادیـــــــــر:

 1000 جم  بتر كيك -  500   جم  بيض 

500   جم  زبــــدة أو مارجرين أو زيت نباتى

الطـریقـة :

يتم ضرب الزبدة أولا ً بمضرب الكف حتى تنعم ثم يضاف باقى المكونات والخلط 

بمضرب الكف على السرعة الثانية لمدة 5 ق  يوضـع 400 جم من الـعجين في قالـب مـقاس 19 

سم.

الخبيز:

تخبز في فرن درجة حرارتة 160°م - 170°م لـمدة 45 دقيقـة.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

أيضا متوفر:

بـتـر كيـــــــك شوكو
خلطة الكيك شيكولاتة

Also avilable as :

BUTTER CAKE CHOCO
Cake Mix Choco
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CUP CAKE Mix

خلطةالكیكمیكسكـــــب كيـــــك

Cup Cake & Muffin Mix

Advantages :
Easy to use- high quality- Excellent shape and taste , suitable 
for any time.

Recipe:
1000 Gms - Cup Cake Mix - 250 Gms Fresh Eggs
350 Gms Veg. Oil  - 350 Gms Water
 

Method :
Mix all ingredients by Hobart for 5 minutes.
Fruits or nuts can be add.
Fill Muffin tray with batter ( 65 gm / piece )

Baking:
Bake at 180 °C for 25/35 Minutes.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســهل الأستعـمال - جـودة عـاليـة - طـعم وشكل ممـــتاز – وجـــبة مناســبة لأي 

وقــــــت. 

المـقادیـــــــــر:

 1000 جم  كب كيك ميكس -  ٢٥٠   جم  بيض - ٣٥٠ جم زيت نباتى - ٣٥٠ جم ماء

الطـریقـة :

ضع المقادير في الـخلاط الـهوبرت - أخـلط لمدة 5 - 6 دقيقة علي السرعة الأولي.

يمكن إضافـة فواكـه أو مكسرات إلي العجـينة.

ضع الـعجينة في الأوعية المخصصة لها )حوالي 65 جم للقطعة(

الخبيز:

تخبز عند درجـة حرارة 180°م لـمـدة 25 - 35 دقيقة

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

أيضا متوفر:

كب كيـــــــك شوكو
خلطة الكيك شيكولاتة

Also avilable as :

CUP CAKE CHOCO
Cup Cake & Muffin Mix Choco

59

“ The Art Of Creating Mixes ”



OIL MUFFIN Mix

   خــلطـة المـافــن كـــــــــــيكمیكسأويـــــل مـــافــــــن

Muffin’s Cake mix

Advantages :
Easy to use- high quality- Excellent shape and taste , suitable 
for any time.

Recipe:
1000 Gms Oil Muffin  - 200 Gms Water
300 Gms Egg fresh - 400 Gms Vegetable Oil  
 

Method :
Mix all ingredients by Hobart for 5 minutes.
 Mix On 1st speed using butterfly beater
Mix until you get good and smooth batter.
Fruits or nuts can be add.
Fill Muffin tray with batter ( 65 gm / piece )

Baking:
Bake at 180 °C for 25/35 Minutes.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســهل الأستعـمال - جـودة عـاليـة - طـعم وشكل ممـــتاز – وجـــبة مناســبة لأي 

وقــــــت. 

المـقادیـــــــــر:

 1000 جم  أويل مافن ميكس -  ٣٠٠ جم  بيض - ٤٠٠ جم زيت نباتى - ٢٠٠ جم ماء

الطـریقـة :

ضع المقادير في الـخلاط الـهوبرت - أخـلط لمدة 5 - 6 دقيقة علي السرعة الأولي.

استعـمل مضـرب الـكـف في الخـلط حـتي تحصل علي عـجينة ناعمـة ومتجـانسة.

يمكن إضافـة فواكـه أو مكسرات إلي العجـينة.

ضع الـعجينة في الأوعية المخصصة لها )حوالي 65 جم( للقطعة

الخبيز:

تخبز عند درجـة حرارة 180°م لـمـدة 25 - 35 دقيقة

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

أيضا متوفر:

أويـــــل مـــافــــــن شوكو 
خــلطـة المـافــن كـــيك شوكولاتة    

Also avilable as :

OIL MUFFIN CHOCO
Muffins Cake mix Choco
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Berliner DONUTMix

خــلطـة الـبرلينـر ميكس  ) دونت خمـيرة)میكسبرليـــنر دونت

Berliner Donut Mix ( Yeast raised Donut ) 

Advantages :
Easy and rapid mix for a high quality product with  minimum 
absorption of fat.

Recipe:
R1:   Berliner Donut 1000 Gms - Water 250 - 300 Gms
         Egg 150 Gms  Yeast (instant) 15 - 20 Gms.
R2:   Berliner Donut 1000 Gms - Water 420 Gms
         Yeast (instant)  15 - 20 Gms  
 

Method :
Put all ingredients and Knead intensively for 6-8 minutes.
Leaving for  Rest  15-20  min. 
Then divide and mould to shapes.

Fermentation: about 25 - 30 min.

Frying:
Fry in Shorting for 2 – 4 min. at temp. of 170-180 °C.
Turn Donut, twice during frying.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

خلطـة ســهلة وسريـعة لإنـتاج عالي الـجودة مع أقـل نسبة أمـتصاص للدهـون . 

 

المـقادیـــــــــر:

مقترح ١ : 1000 جم  برليـــنر دونت - 250 -  ٣٠٠ جم ماء

            ١٥٠ جم بيض    -    ١٥ - ٢٠ جم خميرة فورية

مقترح ٢ : 1000 جم  برليـــنر دونت - ٤٢٠ جم ماء

              ١٥ - ٢٠ جم خميرة فورية

الطـریقـة :

ضــع كـل المكونـــــــات في العجانــــة وأعجـــن بــشـدة لحوالي 6- 8 دقائق.

أترك الـعجينة للراحة  لمدة 15- 20 دقيقة ثم قسم وشكـل للشكل المطلوب.

تـخميـر لمـدة  25 - 30 دقيقـة.

القلى:

أقلي في الشورتنج 2 - 4  دقيقـة )170 -180°م ( أقلبـها مـرتين في أثـناء القـلي.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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QUICK GEL

مـحسن الأسـبونـج والكـــیككـویـك جل

Improver for Cake and Sponge

Advantages :
Easy to use - Excellent volume and homogeneous texture - pro-
longs freshness of end product - suitable for “ all-in “ method.

Recipe:
Sponge Cake: Flour 400 Gms, Sugar 400 Gms, Egg 500 Gms, Bak-
ing Powder 10 Gms, Quick Gel 30 Gms, Water  100 Gms, Vanilla 1.

Cake: Flour 300 Gms, Sugar 200 Gms, Egg 300 Gms, Butter 200 
Gms, Baking Powder 10 Gms, Quick Gel 20 Gms, Vanilla 1.

Method :
Mix all ingredients with a whisk on top speed for 5 minutes.
For Cake beat butter first and then add rest ingredients and Mix 
For 5 minutes medium speed

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســھولـة الأستخـدام – یعطي حجـــم ممـــتاز ومقطـــع ناعم متجانس - یحــافظ 

علي طزاجـة المنـــتج لفـــترة اطٔــــول – یضاف لجمـیع المكونات بدون ترتیب 

مخصوص في الخلـط.

المـقادیـــــــــر:

الإسبونج: دقیق٤٠٠ جم،  سكــر ٤٠٠ جم، بیض ٥٠٠جم، بیكینج بودر ١٠ جم، كویك 

جـل ٣٠جم، مــاء ١٠٠جم، ١ فانیلیـا.

الكيك: دقیق٣٠٠ جم،  سكــر ٢٠٠ جم، بیض ٣٠٠جم،  زبـدة ٢٠٠ جم، بیكینج بودر 

١٠ جم، كویك جـل ٢٠جم، ١ فانیلیـا  

الطـریقـة :

اخٔلط كل المقادیر في وعاء ویستخـدم مضرب الخلط علي السرعة القصوي لمدة 5 دقائق في حالة 

الكیك یتم ضرب الزبدة اؤلا ثم اضٔف باقي المكونات و اخٔلط علي السرعة المتوسطة لمدة 5 

دقائق.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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BROWNIESMix

خــلطـة لعمل البرونیزمیكسبراونیــــــــز

Mix for Brownies

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume, texture and consist-
ency – it’s texture allows the addition of fruits and Chocolate 
pieces - Good Keeping qualities.

Recipe:
R1:   Brownies 1000 Gms, Fresh Egg 500 Gms, Butter 500 Gms.
R2:   Brownies 1000 Gms, Fresh Egg 250Gms, Oil 150 Gms, 
Water 200 Gms.
 

Method :
Mix all ingredients together with a butterfly on second speed 
for 5 min, Put mix in tin size 30 X 30 cm.

Baking:
Put tin in oven at 170 - 180 °C. for 25 - 30 min.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

خلطـة ســهلة وسريـعة لإنـتاج عالي الـجودة مع أقـل نسبة أمـتصاص للدهـون . 

 

المـقادیـــــــــر:

مقترح ١ : ١٠٠٠جم براونیز میكس،  ٥٠٠جم بیض طازج، ٥٠٠جم زبدة

مقترح ٢ : ١٠٠٠جم براونیز میكس،  ٢٥٠جم بیض طازج، 150جم زیــت، ٢٠٠ جم ماء

الطـریقـة :

تخلط كل المقادیر مع بعضھا بإستعمال مضرب الكف علي السرعة الثانیة لمدة 5 دقائق.

یوضـع الـعجین في قالـب مـقاس X  30 30 سم

الخبيز:

یوضع الـقالـب في فرن درجة حرارتة 170°م - °180م لـمدة 25 - 30 دقیقـة.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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ChouxMix

خــلطـة الشوو والإكليرمیكسشوو

Choux and éclairs mix.

Advantages :
Easy to use and save time, ingredients are added in specific 
sequence, Can be filled with “Filling Cream or Filling Cream 
Choco”

Recipe:
1000 gm Choux Mix - 1000 gm Water at approx. 42° C - 600 gm 
Fresh Eggs - 400 gm Oil.
 

Method :
Mix choux mix powder with oil and one third the amount of 
eggs at low speed until achieving a smooth homogeneous mix-
ture. Slowly add the rest of the egg while stirring at high speed.
All-in method until a smooth homogeneous mixture is ob-
tained.

Baking:
Pipe batter on a pan approx 25-30 min at heat 220°C, use little 
steam.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

خلطـة ســهلة وسريـعة لإنـتاج عالي الـجودة ، يمكن الحشو بشوكو كريم فيلينج أو 

كريم فيلنج. 

 

المـقادیـــــــــر:

١٠٠٠ جم شوو ميكس - ١٠٠٠ جم ماء عند درجة حرارة ٤٢ ْ م تقريبا - ٦٠٠ جم بيض 

طازج، ٤٠٠ جم زيت

الطـریقـة :

يخلط الشوو ميكس مع الزيت وثلث كمية البيض على سرعة منخفضة حتى يصبح 

الخليط متجانس وسلس أضف ببطء ما تبقى من البيض مع التحريك بسرعة عالية.

حتى يتم الحصول على خليط متجانس وسلس.

الخبيز:

یوضع  في فرن درجة حرارتة  °220م لـمدة 25 - 30 دقیقـة.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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CookiesMix

أمريكان كوكيز ميكسمیكسكوكيز

American cookies Mix

Advantages :
Typical American cookies available in both vanilla and choco-
late, Could be filled with chocolate chips, nuts, etc...

Rich recipe:
1000 gm Cookies Mix -350 gm butter-125 gm fresh egg -150 gm 
chocolate chips.
Economic recipe:
1000 gm Cookies Mix-140 gm veg.oil -100 gm fresh egg -100 gm 
water -150 gm, chocolate chips.
 
Method :
For rich recipe:
Mix butter with a butterfly until it’s soft, Add the egg and mix 
until it’s homogeneous, Add Cookies Mix, and mix for 3min.
Add chocolate chips, and mix for 1min, then add water if the 
paste needs, Roll the paste in butter paper and put it in freezer 
for 40min., Cut and form.

For economic recipe:
Blend water, egg ,and oil then add Cookies Mix. 
Mix for 5min by butterfly to get smooth dough.
Shape dough.

Baking:
Put in oven at 170-180°C for 13-15min.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

الكوكيز الأمريكى التقليدى بالفانيليا أو الشوكولاتة ، يمكن إضافة رقائق الشوكولاتة أو 

المكسرات وغيرها ...  

 

المـقادیـــــــــر:

الكوكيز التقليدى:

١٠٠٠ جم كوكيز ميكس -٣٥٠جم زبد -  ١٢٥جم بيض طازج، ١٥٠ جم رقائق 

شوكولاتة.

الكوكيز الإقتصادى:

١٠٠٠ جم كوكيز ميكس -  ١٤٠جم زيت نباتى -  ١٢٥جم بيض طازج، ١٠٠ جم  ماء، 

١٥٠ جم رقائق شوكولاتة.

الطـریقـة :

يخلط الشوو ميكس مع الزيت وثلث كمية البيض على سرعة منخفضة حتى يصبح الخليط 

متجانس وسلس أضف ببطء ما تبقى من البيض مع التحريك بسرعة عالية.

حتى يتم الحصول على خليط متجانس وسلس.

الخبيز:

یوضع  في فرن درجة حرارتة  °180م لـمدة 13 - 15 دقیقـة.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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CINROLLMix

خلطة خاصة لعمل عجائن الرولمیكسسینرول

Mix For Roll dough

Advantages :
Mix for all Kinds Roll dough .
The Roll Base dough Coud be filled with Cinnamon , Jam Or 
fruit filling.

Recipe:
1000 Gms CINROLL Mix
± 425 Gms Water,  ± 10 Gms Yeast

 
Method :
Mix all ingredints until get smooth dough
Put the dough dough in cool at 5 o C for 3-4 hours .
Extanded the dough to the desirable thicknees & rolled it to 
the roll form and put the butter or margarine &Cut it to sutible 
size .
Rest the dough ( final proof 40 min ).

Baking:
baking temprature 220° C for± 10 minute

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

- خلطة خاصة لعمل جمیع انٔواع العجائن على ھیئة رول . - یمكن حشو عجینة الرول 

بیز بالقرفة اؤ بالمربة اؤ بفواكة الحشو. 

 

المـقادیـــــــــر:

١٠٠٠ جم سينرول ميكس - ± ٤٢٥ جم ماء  -  ± ١٠ جم خميرة

الطـریقـة :

- اعٕجن جمیع الكونات حتى تحصل على عجینة متجانسة

- یتم وضع العجینة فى التبرید على درجة حرارة 5 ° م لمدة

من 3 – 4 ساعات . - یتم فرد العجینة الى السمك المرغوب وتدھن بالزبدة اؤ المرجرین 

ثم یتم وضع الحشو المناسب وتلف العجینة على ھیئة رول وتقطع للحجم المناسب.

 یتم وضع قطع العجینة فى المخمر حوالى 40 دقیقة .

الخبيز:

 یتم الخبیز على عند 220 ْم لمدة ± 10 دقائق

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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RED VELVETMix

خلطة الرد فیلفیت كیك میكسمیكسرید فیلفــیت

Red Velvet Cake mix

Advantages :
Easy to use - Save time - Excellent volume , texture and consist-
ency - texture allows the addition of fruits and Chocolate pieces 
Good Keeping qualities.

Recipe:
1000 Gms. Red Velvet Cake,  300 Gms. Egg, 150 Gms butter, 250 
Gms Water.

 
Method :
Mix the butter in the first to be smooth then add the rest ingre-
dients and mix on second speed for 5 min.
In case of filling use Frosty filling .

Baking:
Put tin in oven at 170 - 180 °C. for 45 min

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســھل الأستعـمال – یوفـر الوقـت –حجم ومقطع وقوام ممتاز- تكوینة الداخلى یسمح 

بإضافةالفواكة وقطع الشیكولاتة - یمكن الأحــتفاظ بالـكیك لفـــترة اطٔــــول من 

الوقـت.

 

المـقادیـــــــــر:

1000 جم رید فیلفیت كیك ، 300 جم بیض 150 جم زبــــدة، 250 جم ماء

الطـریقـة :

یتم ضرب الزبدة اؤلا ً تنعم ثم یضاف باقى المكونات والخلط

على السرعة الثانیة لمدة 5 ق

ینصح فى حالة الحشو بأستخدام فروستى فیلینج .

الخبيز:

یوضع في فرن درجة حرارتة 170°م - °180م لـمدة 45 دقیقـة.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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CAKE DONUTMix

خــلطـة الدونت میكـسمیكسكــیك دونـــت

Donut Mix

Advantages :
Easy and rapid mix for a high quality product with minimum 
absorption of fat.

Recipe:
1000 Gms Cake Donut
500 Gms Egg،  100 Gms Water.

 
Method :
Mix all ingredients together with a butterfly on second speed 
for 5 min.
Put the past in the dozer machine .

Frying:
Fry for 4 - 6 min. at temp. of (160-170 °C in Oil or shortening )
Turn Donut many- times during frying.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســھل الأستعـمال – یوفـر الوقـت –حجم ومقطع وقوام ممتاز- تكوینة الداخلى یسمح 

بإضافةالفواكة وقطع الشیكولاتة - یمكن الأحــتفاظ بالـكیك لفـــترة اطٔــــول من 

الوقـت.

 

المـقادیـــــــــر:

1000 جم كیك دونت ، ٥00 جم بیض، ١٠0 جم ماء

الطـریقـة :

تخلط كل المقادیر مع بعضھا بإستعمال مضرب الكف علي السرعة الثانیة لمدة 5 دقائق.

یتم وضع العجینة فى ماكینة التشكیل الخصصة لھا . 

یتم وضع العجینة فى ماكینة التشكیل الخصصة لھا .

القلى:

اقٔلي ) 4 - 6 دقیقـة ( 160-170 زیت اؤ شوریتنج  ، اقٔلبھا عدة مرات اثٔناء القلى .

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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GLAZING 
JELLIES



GLAZE POWDER

(جــیلي تـجــلیز بودرة طبیعي ( علي السـاخنجــــلیز بـــــودر

Transparent glazing jelly powder

Advantages :
Easy to use – quick preparation - ready for glazing, Filling and 
covering- can be frozen and reversible by heating.

Recipe:
1000 Gm. Glaze powder, 4 Ltr. Water.

Method :
Mix powder with water and boiling.
When powder is dissolved, the solution is ready for use
Half of the needed water can be replaced by fruit juice .
Color and flavor can be added
Can be brushed or sprayed . 

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا

سـھل الأستـعمال – سریـع التـجھـیز – للتلمیع والحشو وللتغطـیة – یمكـن تـجـمیده ویمـكن اعٕــادة تـسخینـه

 المـقادیـــــــــر:

1000 جم جــلیز بــودر ، 4 لـتر مــــــــاء

الطـریقـة :

اخٔـلط البـودرة مع المـاء واغٔـلي. عـندمــا تــــذوب البـــودرة في المـحلـــول یصـــبـح جـــــــــاھـز للأستـــــعمال، 

یمكن استبدال حتي نصف المــاء بعصـائر الفواكـة، یمكن اضٕافة اللون و النكھة المطلوبة أثنـاء التحضیـر.

یمكن اسٔتخـدام الفـرشاه اؤ الـرش

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

Also avilable as :

GLAZE GEL
Glazing jelly past on hot transparant

Also avilable as :

GLAZE GEL ( C )
Concenrated Glazing jelly past on hot 
transparant

Also avilable as :

PIPING GEL
Glazing jelly past on cold transparant

أيضا متوفر:

جليز چل
جليز چل فى صورة عجينة على الساخن

أيضا متوفر:

جليز چل )سي( 
مركز جليز چل فى صورة عجينة على الساخن

أيضا متوفر:

بيبنج چل
جليز چل فى صورة عجينة على البارد
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ICE CREAM



ICE BROWNMix

خـلطة ایٔس كـریم شیكــولاتــةمیكسایٔـــــس بـــــراون

Instant Chocolate Ice Cream mix

Advantages :
Easy to use – Excellent and stable product – natural taste and 
flavour..

Recipe:
500 Gms. of Ice brown.
1000 Ml. Water Or Milk

Method :
Add water to Ice Brown.
Stir gently with hand whisk for one min.
Pour mix in Ice Cream machine container.
Turn on the machine from 10 – 15 min.
Ice Cream is ready to be stored in freezer.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـھل الأستـخدام – نــتـائج ثابـــــتـة وممتــــازة – ذو طــــعم 

ونكــــــھة طبیعیة

 

المـقادیـــــــــر:

500 جم ایٔس بـراون

1000 مللتر مــاء اؤ حلیب

الطـریقـة :

یضـاف المـاء الٕي الأیس براون.

یـقلب برفــق بالمضرب الیـدوي لـمدة دقیقـة واحـــدة. 

یوضع الـخلیط في الوعـاء الـخاص بماكینة الأیس كـریم. 

یتم تشغیـل الماكینـة من 10 - 15 دقیقـة. 

یصبـح الأیس كریـم جـاھـز ویـحـفظ في مكان تـجمیـد.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة 

لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

Also avilable as :

ICE WHITE
Instant Cream mix Vanilla

أيضا متوفر:

ایٔــــــــــس وایت
خـلطة ایٔس كـریم فانیلیا
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ICE BISCMix

لإنتاج الـویفــر والكــونـومیكسایٔـــس بیســــك

For Ice Cream Cones and Wafer

Advantages :
Easy to use - high quality - Excellent Shape and taste.

Recipe:
1000 Gms. Ice Bisc
165 Gms. Butter
500 – 600 ml. warm water.
 
Method :
Mix butter with the powder, then add warm water, blend with 
a suitable mixer until you get smooth paste.
Leave for 15 min. rest before use.
For best result, leave for 60 min. then add small quantity of 
warm water.

Baking:
Bake at 200°C - 250°C for 40 - 80 second with pressure in re-
quested mould.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال – جـودة عـالیــة - طعــــــم وشكـل ممــتاز.

 

المـقادیـــــــــر:

1000 جم ایٔـــس بیـــسك

165 جم زبــــدة

 500 – 600 مللي مـــاء دافـئ

الطـریقـة :

تـخلط الزبــدة مع البـودر ثم یـضاف المـاء الدافـئ تـدریجـیاً مع التقلـیب بالمضــرب

الكھربائـــي حتي تصبــح العجیـنة ناعــــــمة ومتجانسة.

اتٔرك الـعجــینة لمدة لا تـقل عن 15 دقیقــة قبل الأستخدام.

 للحصول علي افٔضل نتیجة تتـرك العجینة 60 دقیقـة ثم یضاف قلیل من الماء الدافئ.

الخبيز:

تتم التسویة علي 200 م°–250 م° لمدة 40-80 ثانیة بالضغط في الـقالب المطلوب.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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WAFFLE MIX Mix

خلطة جاھزة لعمل الوافــلمیكسوافـــل مـیـكـــس

Ready mix for waffle

Advantages :
Easy to use - high quality - Excellent Shape and taste.

Recipe:
1 Kg Waffle Mix
1000 - 1500 ml. Water
 
Method :
Mix all ingredients on second speed for 5 min .

Baking:
Bake at 190oc for 2 min .

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:
سـھل الأستـعمال – جـودة عـالیــة - طعــــــم وشكـل ممــتاز.

 
المـقادیـــــــــر:

1 كجم وافـل میكـس
1000 - 1500 مللي ماء

الطـریقـة :
توضع المكونات كلھا في الخلاط ویتم الخلط على السرعھ المتوسطة لمدة 5 دقائق 

الخبيز:
یتم التسویة على 190 ° م لمدة 2 دقیقة.

شروط التـخزیـــن :
تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:
كمـا ھو مدون علي العبـوة
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MISCELLANEC



BasboussaMix

خلطة جاھزة للبسبوسةمیكسبسبــــــــوســـة

Ready Basboussa Mix

Advantages :
Easy to use - high quality - Excellent Shape and taste.

Recipe:
1000 gm Basboussa Mix
200 gm MILK
200 gm Ghee
50 gm Heavey Syrup Or glucose.

 Method :
- Warm Milk and Ghee in first , than add glucose and mix to    
   glucose is dissolution And add Basboussa Mix .
- Spread it in tray coated by ghee , for straight surface use wet  
  hand .

Baking:
- Put the tray in the oven ( temprature 200 ° C for 30-40 min.)
- Add the hot Syrup ( sugar solution ) and let it cold and cut into  

piecesquested mould. 

Preparation of Syrup ( Sugar Solution ) :
Add 1 kg Sugar to 1kg Water and heat it untill boiling and add few 
drops of lemon . 

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال – جـودة عـالیــة - طعــــــم وشكـل ممــتاز.

 

المـقادیـــــــــر:

1000 جم بسبوسة میكس،  ٢٠٠ جم حلیب،  ٢٠٠ جم سمن

٥٠ جم شربات ثقیل اؤ جلوكوز

الطـریقـة :

- یتم تدفئة الحلیب والسمن جیدا ً ثم تضاف للجلوكوز السائل ویتم التقلیب جیدا ً     

  حتى ذوبان الجلوكوز ثم یضاف خلیط البسبوسة وتقلب برفق .

- یتم فرد العجینة فى صینیة مدھونة بالسمن ویتم تسویة السطح بالید المبللة.

الخبيز:

یتم وضع الصینیة فى الفرن على 200 ° م لمدة 30 – 40 دقیقة.

تسقى بالشربات الساخن فور تحضیرة وفور خروجھا من الفرن وتترك لتبرد وتقطع 

اعٔداد الشربات :

یضاف 1 كیلو سكر الى 1 كیلو ماء ویقلب على النار حتى الغلیان ویضاف قلیل من اللیمون .

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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MARINGOMix

خـــلطــة مــــارینـــجمیكسمـــارینـجـــــو

Meringues mix

Advantages :
Easy to use – quick preparation – stable quality.

Recipe:
200 Gms. Maringo Powder
200 Gms. Sugar 1st addition.
200 Gms. Sugar 2nd. Addition.
200 ml. water.

Method :
Whip Maringo with water until dissolve.
Gradually add sugar 1 on medium speed.
Then slowly add sugar 2 on highest speed while stirring.
The whipped mass is then piped on paper to desired shapes.

Baking:
Bake at 100°C for one hour.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال – جـودة عـالیــة - طعــــــم وشكـل ممــتاز.

 

المـقادیـــــــــر:

200 جم بــودرة مــارینــجو

200 جم سكــر اضٕــافة اؤلي

200 جم سكــر اضٕــافة ثانیـة

200 مللي مـــــــــــــــــاء

الطـریقـة :

اخٔـلط المارینـجو مع المـاء حتي الذوبــان.

تدریجـیاً اضٔـف كمیـة السـكر الأولي علي سرعة متوسطـة. 

ثم اضٔـف كمیـة السـكر الثانیـة مع التقلیب علي السرعة الــعالیـة. 

بإســـتعمال الكــــــیس وعلي ورق جــــــھز الأشــــــكال المطلوبــــــــة.

الخبيز:

توضع بـعد ذلك في الفرن عند 100 م° لمـدة ساعـة. 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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SUGAR GLAZE

لتجلیز وتزویق تورتة الافراحشـــوجر جــــلیز

Wedding Tart glazing and decorating 

Advantages :
Easy to use – Excellent taste - quick preparation – Excellent 
pure white color – color can be add Not affected by cooling – 
Stable at elevated temperature .

Recipe:
200 Gm. SUGER GLAZE. 
30-35 ml . Water.

Method :
Mix all ingredients with a butterfly beater at medium speed for 
4-5 min and becomes ready to use .

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال – مذاق ممتاز - سریـع التـجھـیز – یعطى لون ابٔیض ناصع – یمكن 

اضٕافة الٔوان الٕیه – لایتأثر بالتبرید لفترات طویلة بعد التجھیز – ثابت على درجات 

الحرارة العالیة .

 

المـقادیـــــــــر:

200 جم شوجر جلیز ،  30- 35 مللى ماء

الطـریقـة :

یتم خلط الماء مع البودرة على السرعة المتوسطة لمدة 4- 5 دقیقة ویصبح

جاھز للأستخدام

 شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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BLOW UP

بیكـنج بــودربـــلــــو ابٔ 

Baking Powder 

Advantages :
Raising Agent – increases volume of dough and gives good 
baking quality – used for all types of baked confectionaries.

Addition Ratio:
to be use as 0,5% - 2%.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

مستحضر یزیـد من حـجم الـعجین - یـعطي حـجم جــید وخصائص خـبز جــیدة - 

یستـخـدم في صناعــة جمیـع انٔـواع الـحلوي التي تـقبل الـخـبیز.

نسبةالاضافة:

مــن  0.5 -  ٢ ٪

 شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 

درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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MOUSSE DESSERT

مــوس دیـــزیرت » فــانـلیــا »مـــوس دیــــزیــــرت

Mousse Dessert mix “ Vanilla “

Advantages :
Easy to use – Excellent taste - quick preparation – Excellent 
pure white color – color can be add Not affected by cooling – 
Stable at elevated temperature .

Recipe:
500 Gms. Mousse Desert
900 Ml. Chilled water.

Method :
Mix Mousse with water in mixer until homogenous.
Mix at highest speed for 5 min.
Fill the batter in a ring and put in refrigerator for a minimum of 
one hour to set, then
ready for decoration.
You can add color, flavor while mixing.
You can replace fruit juice instead of some water.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

ســـھل الأسـتـعمال – یـقـبل التــجمید – یـقـبل اضٕافـة طـــعم ولــــون – یمكن 

اسٕتخدامه في حشـو الــــتارت.

 

المـقادیـــــــــر:

500 جم مـوس دیـزیرت

900 مللي مــــاء مثلــج

الطـریقـة :

یـخــــلط البــــــــودرة مع المــــاء ویقـــــــــلب حتي التجانـــس.

التـقلیب علي السرعـة العالیـة لمـدة 5 دقـائق.  

ضع المـخلوط في الـقالب ثم ضعـه في الثلاجـة لمـدة ساعـة علي الأقل یصبح بـعدھـا

جـاھـز للتزویـق والتـقدیـم.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

Mix

میكس

Also avilable as :

GLAZE GEL
Glazing jelly past on hot transparant

أيضا متوفر:

مـــوس دیــــزیــــرت - شوكو
مــوس دیـــزیرت » شیكولاتـة »
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ALMOND PASTE 1:1

الٔـمـــونـد بیـــست 1:1
عجینــة لــوز جـاھــزة للأستـعمال

Almond paste ready to use

Advantages :
Produced from highest quality of almond – Excellent quality - 
Easy to use.

Recipe:
Ready for use

Method :
Decorating and Filling as usual.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

مصنـــعة من اجٔــــود انٔـــواع اللــــوز – جــــــودة عالیــــــة - ســـــھولة في 

التشكــــیل. 

المـقادیـــــــــر:

جـــاھــزة للاستــعمال

الطـریقـة :

الطریقـة المـعتادة للتزویــق والـحــشو. 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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Fondo

عجينة الفوندو ناصعة البياضفوندو

Extra white Fondant Paste

Advantages :
High quality; made from very fine ingredients, extra white gives 
smooth surface after dipping or icing. 

Recipe:
1000 Gm Fondo - 100 ml water.

Method :
Decorating and Filling as usual.

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

جودة عالية، مصنوعة من المكونات الجميلة جدا، بياض ناصع و سطح أملس بعد 

التجميد.

 

المـقادیـــــــــر:

١٠٠٠ جم فوندو - ١٠٠ مل ماء

الطـریقـة :

الطریقـة المـعتادة للتزویــق والـحــشو. 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة

Also avilable as :

FONDO CHOCO
Choco Fondant Past

أيضا متوفر:

فوندو  شوكو
عجينة الفوندو شوكو
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Fondo Roll

عجينة الفوندو ناصعة البياض على الباردفوندو رول

Extra white Fondant Paste on cold

Advantages :
- This is a superior type of icing sugar paste with extra white  
   color,and very smooth structure.
- Easy to roll or shape on cold for decorating pastry, wedding 
  cakes, muffin, cupcakes, donuts, etc..
- Has a control elasticity to handle easily even upon covering 
  large surfaces.
- Keeps structure upon cooling over night.
- Doesn’t crack, wrinkle, and doesn’t form moisture on surface.
- Could be colored with special color concentrate specially
-  made for icing sugar paste, otherwise it could become sticky 
   with the wrong coloring material. 

Recipe:
Used as it is

Method :
Decorating and Filling as usual

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

- عجينة السكر فائقة الجودة ناصعة البياض ، ناعمة وسلسة فى التشكيل

- سهلة اللف والتشكيل وتصلح لتزين تورتة العرائس والمافن والكب كيك والدونات 

وغيرها ...

- لديها مرونة وسهولة لتغطية الأسطح الكبيرة.

- تحافظ على هيئتها فى التبريد لأكثر من ليلة.

- لا تشقق ولا تشكل الرطوبة على السطح.

- يمكن تلوينها إستخدام مركزات التلوين الغذائية المصنعة خصيصا  لعجينة السكر، وإلا 

فإنه يمكن أن تصبح لزجة مع المواد التلوين خاطئة.

 

المـقادیـــــــــر:

تستخدم كما هى

الطـریقـة :

الطریقـة المـعتادة للتزویــق والـحــشو. 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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GUM PASTE 

عجينة السكــر الأبيـض للتشكيل والنحتجم بيسـت

Extra white modeling /  Sculpting Paste

Advantages :
High quality – Pearly white – Easy to use .. 

Recipe:
Used as it is

Method :
For covering special occasions and wedding cakes - For decora-
tive purposes and display items - Suitable for colouring - May be 
used at room temperature - Pass through dough sheeter or roll 
by hand to be soft- Roll out in fine powder sugar or starch .

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

جـــــودة عالـــــيــة – بيــــــاض نـاصـع – سهولة في التشكيل .

المـقادیـــــــــر:

تستخدم كما هى

الطـریقـة :

للتغطيـة وخاصـة تورتـة الزفـاف و المنـاسبـات لاغراض التـزي  و المنتجـات المعروضـة 

- يقبــل التلـويـن - يســتخدم على درجة حرارة الغـرفـة -  كـن فـرده يـدويـا اؤ  

اكينـة فـرد العجينـة حتى الحصول على عجينة طرية - يتـم فرده في السكـر النـاعـم اؤ 

النشا.

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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SUGAR LACE

لتجلیز وتزویق تورتة الافراحشـــوجر لایس

Wedding Tart glazing and decorating

Advantages :
Easy to use – Excellent taste - quick preparation – Excellent 
pure white color – color can be add Not affected by cooling – 
Stable at elevated temperature . 

Recipe:
100 Gm. SUGER LACE
80 ml . Warm Water ( 45°- 50° C )

Method :
- Mix all ingredients at low speed for 1 min and 3 min at high 
  speed 
- Spread the paste on silecon form whith scraper at light pres
   sure until full the spaces .
- Put in oven at 80- 90°C. for 10 – 12 min.
- Turn down the form on the table and gently remove the deco
   ration with the help of a scraper .

Storage Condition:
Keep in cool and dry place away from direct sun light
( below 20° C)

VALIDITY:
As Indicated on Pack . 	   

المــزایـــا:

سـھل الأستـعمال – مذاق ممتاز - سریـع التـجھـیز – یعطى لون ابٔیض ناصع – یمكن 

اضٕافة الٔوان الٕیة – لایتأثر بالتبرید لفترات طویلة بعد التجھیز – ثابت على درجات 

الحرارة العالیة .

 

المـقادیـــــــــر:

100 جرام شوجر لایس

80جرامماءدافىء ) درجةالحرارة ٤٥° - 50°م(

الطـریقـة :

 تخلط المقادیر وتضرب بالمضرب السلك لمدة 1 دقیقة بطى ء ثم 3 دقائق على السرعة

العالیة .

تفرد العجینة على الفورم السیلكون حتى تملىء الفراغات جیدا ًو ازٔالة الزیادات  یتم الوضع فى 

الفرن على درجةحرارة 80° - 90° م لمدة 10- 12دقیقة.

یتم ازٔالة الشكل المطلوب من الفورمة بحرص بأستخدام المقطع البلاستیك . 

شروط التـخزیـــن :

تـخـزن في مكان جـاف بـعیداً عن اشٔعــة الشمـس ودرجـة حـرارة لا تـزید عن 20 درجـة مئویة.

الـصلاحیــــــــة:

كمـا ھو مدون علي العبـوة
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The Art Of Creating Mixes

www.bakelandegypt.com
/Bake-Land-Egypt

Raw Materials Co. for Edible Ind. S.A.E
Factory: Industrial zone C-1, Block 20 C,
Tenth of Ramdan City,  Egypt. 
Tel.: 0020 153 640 16  - 0020 153 640 17 
0020 153 640 18 - Fax:    0020 153 640 12

E-mail: info@bakelandegypt.com  

Member of Fahmy Group

شـركة الخامـات الأولـية للصناعـات الغذائـية ش.م.م
المصنــع:  المنطقــة الصناعية C1 قطعــة    20 - مدينة العاشر 

من رمضان - جمهورية مصر العربية.
تليفون : ١٥٣٦٤٠١٦ ٢٠+ - ١٥٣٦٤٠١٧ ٢٠+ - ١٥٣٦٤٠١٨ ٢٠+  

فاكس : ١٥٣٦٤٠١٢ ٢٠+
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