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Νέα χρονιά, νέες συνεργασίες, νέοι στόχοι. Το 2019 φέρνει 
έναν ανανεωμένο αέρα στο περιοδικό αφού από «αρτοποιός» 
μετονομάζεται σε «ΑΡΤΟΠΟίΟΣ-ΒΑΖ» και πλέον αποτελεί το 
επίσημο περιοδικό της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδας. 
Μια συνεργασία που χαιρετίζουν με ιδιαίτερο ενθουσιασμό 
αμφότερες οι πλευρές καθώς τα σωματεία της ΟΑΕ ανά την 
Ελλάδα θα έχουν τη δική τους φωνή και το δικό τους χώρο 
προκειμένου να προβάλλουν τα νέα και τις δράσεις τους. 

Κεντρικό αφιέρωμα του τεύχους 104 είναι οι γλυκές γεύσεις. 
Μια κατηγορία που έχει σταθερή απήχηση στο καταναλωτικό 
κοινό τόσο για τα προϊόντα όσο και γι’ αυτό που πρεσβεύει. 
Την ευχαρίστηση, την παρέα, τη γιορτή και την έκφραση των 
συναισθημάτων. Μέσα από το εκτενές ρεπορτάζ της αγοράς 
θα βρείτε προτάσεις για γλυκές δημιουργίες, μέσα από μια με-
γάλη ποικιλία από γλυκά, πρώτες ύλες, μίγματα, επικαλύψεις, 
άλευρα, σφολιάτες και προϊόντα για βάσεις γλυκών. Επίσης, 
θα βρείτε ενδιαφέρουσες και συμφέρουσες προτάσεις για 
είδη εξοπλισμού, ιδιαίτερα χρήσιμα για την επιχείρησή σας.

Επιπλέον, όπως σε κάθε τεύχος, έτσι και σε αυτό, περιλαμβάνο-
νται τα νέας της αγοράς και οι τάσεις του κλάδου. Ενδιαφέρον 
παρουσιάζουν τα άρθρα που αφορούν στη ζάχαρη και στα αι-
θέρια έλαια στη ζαχαροπλαστική. Μεταξύ άλλων μπορείτε να 
διαβάσετε και για τη στρατηγική ανάλυση του κόστους στη βιοτε-
χνική αρτοποιία και γιατί αποτελεί το βασικότερο δείκτη των στρα-
τηγικών πλεονεκτημάτων ή μειονεκτημάτων μιας επιχείρησης.

Στο τεύχος 104 φιλοξενούμε συνέντευξη του Μιλτιάδη Καπ-
πάτου, Γενικού Διευθυντή της cSm στην Ελλάδα και τα Βαλ-
κάνια, ο οποίος μιλά αποκλειστικά στον ΑΡΤΟΠΟίΟ-ΒΑΖ. 

Τέλος, βρείτε μοναδικές συνταγές για γλυκά ψωμάκια, τα 
οποία θα δώσουν μια γλυκιά νότα στο αρτοποιείο-αρτοζαχα-
ροπλαστείο σας. 

Καλή ανάγνωση!

Από την υπεύθυνη σύνταξης 
Ελισάβετ Πετρίδου

EdiToRiAl
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Αγαπητοί φίλοι, συνεργάτες, ανα-
γνώστες του νέου μας περιοδικού,
η παρούσα έκδοση αποτελεί το 1ο τεύ-
χος της νέας συνεργασίας της   Ομο-
σπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος με το 
περιοδικό «ΑΡΤΟΠΟίΟΣ», με κοι-
νό τίτλο και λογότυπο, «ΒΙΟΤΕΧΝΙΚΗ  
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ & ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ» -  
«ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ» .
Ξεκινήσαμε τη νέα χρονιά με την Ημε-
ρίδα της 27ης ίανουαρίου 2019 με 
θέμα: Επιχειρείν στην Αρτοποιία και 
Αρτοζαχαροπλαστική «Οι αρτοποιοί 
παρόντες στις νέες προκλήσεις». 
Μία Ημερίδα στην οποία ανταποκρίθη-
καν οι εκπρόσωποι όλων σχεδόν των 
Εταιρειών που προσκλήθηκαν και τους 
ευχαριστώ προσωπικά για τη συμμετο-
χή τους.
Μία Ημερίδα, η οποία ήταν η πρώτη 
του είδους στο χώρο μας, που ελπίζω 
ότι θα «ενώσει» αυτήν την οικογένεια. 
Τη μεγάλη  οικογένεια της Βιοτεχνικής 
Αρτοποιίας.
Ο σύγχρονος αρτοποιός αντιμετωπίζει 
νέες προκλήσεις, ανταγωνισμό με την 
βιομηχανία, μείωση επισκεψιμότητας, 
νέες συνθήκες που επικρατούν στην 
αγορά και που επιτάσσουν την περαι-
τέρω εγρήγορσή μας, την επιπλέον κα-
τάρτισή μας καθώς και απόκτηση επι-
κοινωνιακών δυνατοτήτων,  ώστε να έχει 
καλύτερη επαφή με τον καθημερινό κα-
ταναλωτή.
Συνεπώς, πρέπει και επιβάλλεται να 
χρησιμοποιήσει τα «εργαλεία» που 
ήδη διαθέτει… Τα έντυπά μας και τις εκ-
θέσεις μας.  Τα δύο εργαλεία που είναι 
σε θέση να μας ενημερώσουν, να μας 

προβάλλουν καινοτόμες τεχνικές και 
να μας βοηθήσουν να ανταπεξέλθουμε 
στις απαιτήσεις της εποχής.
Οι κανόνες της αγοράς αλλάζουν και 
αυτές οι αλλαγές καθορίζουν το πα-
ρόν αλλά και προκαθορίζουν το μέλ-
λον μας…
Άλλωστε, το αρτοποιείο ως επιχειρημα-
τική μονάδα άλλαξε ριζικά τα τελευταία 
30 χρόνια και ως προς την γκάμα των 
προϊόντων που διαθέτει, αλλά και ως 
προς τη δομή και εμφάνισή του. 
Με εφαλτήριο την πρώτη επιχειρηματι-
κή μας ημερίδα, αρχίζουν οι δράσεις 
του 2019, με περιφερειακές συγκε-
ντρώσεις που θα πραγματοποιηθούν 
σε συνεργασία με τις εταιρείες του 
κλάδου μας.
Η επόμενη συνάντησή μας θα είναι 
στην 16η ΑΡΤΟΖΑ (22-25/2/2019), 
στα πλαίσια της οποίας θα διεξαχθεί 
η ετήσια συγκέντρωση των προέδρων 
των σωματείων- μελών της Ομοσπονδί-
ας μας, καθώς και η τακτική συνέλευ-
ση των μελών του Διοικητικού μας συμ-
βουλίου.
Θα περιμένω να σας ξαναδώ όλους 
εκεί, στο περίπτερο της Ομοσπονδίας 
μας, ευχόμενος να έχουμε όλοι μας 
πλούσια συγκομιδή σε ιδέες και εμπει-
ρίες με τη λήξη της και να καθορίσου-
με από κοινού της δράσεις του 2019 .

Εύχομαι καλή χρονιά, με υγεία και πολ-
λές επαγγελματικές και προσωπικές επι-
τυχίες.

Μιχάλης Μούσιος
Πρόεδρος ΟΑΕ

Με εφαλτήριο 
την πρώτη 

επιχειρηµατική µας 
ηµερίδα, αρχίζουν 

οι δράσεις του 2019, 
µε περιφερειακές 

συγκεντρώσεις που θα 
πραγµατοποιηθούν 

σε συνεργασία 
µε τις εταιρείες 

του κλάδου µας.

ΧΑΙΡΕΤΙΣΜΟΣ
ΠΡΟΕΔΡΟΥ 
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Το παλιό είναι πάντα νέο

Μπορεί οι νέες τάσεις στην αρτοζαχα-
ροπλαστική-ζαχαροπλαστική να μετα-
βάλλονται, να εμπλουτίζονται και να 
αναδιαμορφώνονται, ωστόσο η επιλο-
γή ενός κλασσικού γλυκίσματος είναι 
κάτι που προτιμούν πολλοί καταναλω-
τές. Από ένα απλό αλλά γευστικό κέικ 
μέχρι βουτήματα, κρουασάν, τάρτες, 
πάστες, σιροπιαστά και πολλά άλλα. 
Η δικαίωση για τις παραδοσιακές γλυ-
κές απολαύσεις μάλιστα έρχεται σε 
μια περίοδο που ξενόφερτες τάσεις 
κατακλύζουν πολλές επιχειρήσεις και 
δεν είναι λίγες οι φορές που «απείλη-
σαν» καθιερωμένα γλυκά πολλών δε-
καετιών. Μπορεί οι εντυπωσιακοί συν-
δυασμοί του μοντέρνου να μαγνητίζουν 
τη ματιά, ωστόσο η γεύση της παράδο-
σης είναι αυτή που μένει αλησμόνητη, 
που αποτυπώνεται στα κύτταρά μας και 
καταγράφεται στους γευστικούς μας 
κάλυκες. Βέβαια αυτό δεν είναι κατα-
δικαστικό για νέες ιδέες και μοντέρνες 
συνταγές, με το αποτέλεσμα να αποκτά 
μεγάλο ενδιαφέρον όταν το παλιό συν-
δυάζεται με το καινούργιο.

Ποιότητα και επιλογές

Όποιο και να είναι το προϊόν το μόνο σί-
γουρο είναι ότι ο επαγγελματίας πρέπει 
να δίνει την απαραίτητη προσοχή στην 
ποιότητα των πρώτων υλών που χρησι-
μοποιεί, καθώς, κυρίως αυτές, θα καθο-
ρίσουν το τελικό γευστικό αποτέλεσμα. 
Κάτι που είναι εξίσου σημαντικό είναι 
ο καταναλωτής να έχει το δικαίωμα 
της επιλογής. Οι νέες τάσεις δείχνουν 

ότι πλέον υπάρχει μια στροφή προς το 
υγιεινό, κάτι που βρίσκει την εφαρμογή 
του και στον τομέα της ζαχαροπλαστι-
κής. Φυσικά τα κλασσικά γλυκίσματα 
δε χάνουν τη θέση τους, ωστόσο γλυ-
κά σνακς, όπως μπάρες δημητριακών, 
γλυκά με βάση το ταχίνι, τη μαύρη σο-
κολάτα, την απουσία ζάχαρης και γλου-
τένης κερδίζουν όλο και περισσότε-
ρους υποστηρικτές. Οι καταναλωτές 
δίνουν μεγαλύτερη προσοχή σε ό,τι πε-
ριέχεται μέσα στα προϊόντα που κατανα-
λώνουν ώστε να μπορέσουν να πάρουν 
όσο πιο σωστές αποφάσεις γίνεται σχε-
τικά με ότι αγοράζουν. Είναι σημαντικό 
να παρασκευάζονται προϊόντα που προ-
σφέρουν απλούστερες και πιο καθαρές 
ετικέτες, που οι καταναλωτές μπορούν 
εύκολα να τις καταλάβουν και που εξα-
κολουθούν να ικανοποιούν τις προσδο-
κίες τους για γεύση και ποιότητα. 
Επιπρόσθετα, τα τοπικά συστατικά εί-
ναι πολύ σημαντικά για τους καταναλω-
τές. Στην πραγματικότητα, τα τοπικά προ-
ϊόντα αποκτούν όλο και μεγαλύτερη αξία 
σε σχέση με τα βιολογικά προϊόντα ή τα 
«φυσικά» προϊόντα. Ένα κατάστημα που 
προσφέρει προϊόντα φτιαγμένα από τοπι-
κά υλικά επηρεάζει την επιλογή του κατα-
ναλωτή και τις προτιμήσεις του. 
Τέλος, είναι σημαντικό τα αρτοζαχαρο-
πλαστεία και ζαχαροπλαστεία να επα-
ναδημιουργούν αγαπημένα παιδικά 
επιδόρπια. Προσφέροντας κλασικά γλυ-
κίσματα της παιδικής ηλικίας είναι ένας 
πολύ καλός τρόπος για να προσελκύουν 
τόσο τους καθιερωμένους όσο και τους 
νέους πελάτες, όλων των ηλικιών.

Photo designed by Freepik

Τα παραδοσιακά γλυκίσματα κερδίζουν ολοένα και μεγαλύτερο 
έδαφος στη σύγχρονη ζαχαροπλαστική και ενσωματώνονται 
άριστα σε μοντέρνα γλυκά, κερδίζοντας μια θέση στην καρδιά μας.

ΑΦΙΕΡΩΜΑ

ΓΛΥΚΕΣ ΓΕΥΣΕΙΣ
Τα γλυκά αποτελούν μια προσιτή πολυτέλεια  για τους καταναλωτές, την οποία δε στερούνται,  
παρά την οικονομική κρίση και τον περιορισμό των εξόδων τους. Πλέον η γκάμα που μπορεί  

να συναντήσει κανείς σε ένα αρτοποιείο-ζαχαροπλαστείο είναι μεγάλη και για όλες τις προτιμήσεις, 
από τις κλασσικές μέχρι πιο σύνθετες γεύσεις και επιλογές. Το γλυκό έχει ιδιαίτερη σημασία, 

πέρα από την προφανή, που είναι η ικανοποίηση της επιθυμίας. Το γλυκό σημαίνει γιορτή, χαρά, 
κοινωνική συνεύρεση, παρέα, αλλά και έκφραση συναισθημάτων.
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ΓΛΥΚΕΣ ΓΕΥΣΕΙΣ
Ρεπορτάζ με όλα τα προϊόντα που κυκλοφορούν 
στην αγορά από τις πιο αναγνωρισμένες 
εταιρείες του κλάδου. Προτάσεις για γλυκές 
δημιουργίες μέσα από μια μεγάλη γκάμα από 
γλυκά, πρώτες ύλες, μίγματα, επικαλύψεις, 
άλευρα, σφολιάτες και προϊόντα για βάσεις 
γλυκών. Επίσης, θα βρείτε ενδιαφέρουσες και 
συμφέρουσες προτάσεις για είδη εξοπλισμού, 
ιδιαίτερα χρήσιμα για την επιχείρησή σας.

ΡΕΠΟΡΤΑζ 
ΑΓΟΡΑΣ

Μετά από πολλούς μήνες δοκιμών και έρευνας η ΜύλΟί λΟύλΗ δημιούργησε για 
πρώτη φορά ένα ειδικό αλεύρι από μαλακά σιτηρά πολυτελείας, για την παραγωγή 
αυθεντικού γαλλικού croissant Βουτύρου, χωρίς να απαιτείται η ανάμειξη με άλλο 
αλεύρι. Το συγκεκριμένο αλεύρι παράγει πολύ δυνατές ζύμες με μεγάλη ελαστικότη-
τα, ικανές να αντέξουν μεγάλη μηχανική καταπόνηση και πολλά προστιθέμενα υλικά, 
για ένα εξαιρετικά γευστικό τελικό προϊόν με άρτια διόγκωση. Αποτελεί την ιδανική 
επιλογή για την παρασκευή λαχταριστών κρουασάν, τόσο προστοφαρισμένων όσο και 
κατεψυγμένων. Ένα πραγματικά μοναδικό προϊόν για αφράτα και τραγανά κρουασάν, 
γαλλικού τύπου, με πολύ καλό όγκο, πολύ καλή κυψέλωση και ωραίο χρώμα.
www.loulismills.gr

ΝΕΟ ΑΛΕΥΡΙ ΓΙΑ ΚΡΟΥΑΣΑΝ 
από την ΜύλΟί λΟύλΗ

Η KENFood σας παρουσιάζει το προϊόν Best cake Red velvet, ένα μείγμα για 
τη δημιουργία λαχταριστού και εντυπωσιακού Red velvet κέικ, με το πιο βαθύ 
κόκκινο χρώμα. Δίνει ένα νόστιμο, ζουμερό και αφράτο προϊόν με πλούσια 
γεύση, εύκολο, σταθερό και γρήγορο στη παραγωγή του. Εσείς χρειάζεται να 
προσθέσετε μόνο νερό και λάδι.
www.kenfood.com

BEST CAkE REd VElVET
από την KENFood

Photo designed by Freepik
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...την επωνυμία σας,
το λογότυπο σας,

φωτογραφίες, σχέδια 
ή ότι άλλο φαντάζεστε! 

ψωμί γλυκό φαγητό

EXTRA MoiST CAkE
από την ΑΡΤίΖΑΝ ΕλλΑΣ Α.Ε.

Νέα σειρά EXTRa moIST caKE σε 
δύο γεύσεις: Βανίλια και Σοκολάτα. 
Πολυχρηστικό μίγμα από την ΑΡΤίΖΑΝ 
για την παρασκευή αυθεντικών muffins, 
κέικ και αμερικάνικου τύπου cream 
cakes. Έχει πλούσια γεύση, απαλή 
κρεμώδη υφή  και πολύ καλή διατηρη-
σιμότητα. Η νέα σειρά EXTRa moIST 
caKE αποτελεί έμπνευση για προϊόντα 
υψηλής ποιότητας. 
Δοκιμάστε το και ενθουσιάστε τους 
πελάτες σας!

SPRAY ZEllE   
από την Α. ΜΑΝίΚΑΣ & ΣίΑ Ο.Ε.

Η εταιρεία ΜΑΝίΚΑ σας παρουσιάζει ένα νέο προϊόν, το SPRaY ZELLE.  
Είναι ένα πολυχρηστικό εργαλείο, μικρό σε μέγεθος και με πολλές δυνατότητες.  
Ο ψεκαστήρας που διαθέτει μπορεί να χρησιμοποιηθεί για ζεστά και για κρύα 
υγρά. Ο ψεκαστήρας δίνει ομοιόμορφη κατανομή του προϊόντος εξοικονομώντας 
χρόνο και υλικό. Είναι ασφαλές στη χρήση και εύκολα πλενόμενο.
www.amank-manikas.gr

ΝΕΑ ΣΕΙΡΑ ΜΙΞΕΡ ΑΠΟ 5-30 ΛΙΤΡΑ 
από την SKaRoS GRouP

Η εταιρεία SKaRoS GRouP διαθέτει μια ευρεία γκάμα από 
επαγγελματικά μίξερ, ικανά να καλύψουν τις ανάγκες των 
επιχειρήσεων. Το επαγγελματικό μίξερ για ζαχαροπλαστείο 
αποτελεί βασικό και αναπόσπαστο εργαλείο πρόσμιξης και 
ανάδευσης υλικών, προκειμένου να επιτευχθεί ένα τέλειο και 
ομοιογενές αποτέλεσμα. Μίξερ από 5- 30 LT  με προστατευτι-
κό κάλυμμα, ινβέρτερ, χωρίς γρανάζια, απολύτως αθόρυβο. 
Διαθέτουν τρείς ταχύτητες και τρία εξαρτήματα, με ανοξείδω-
το κάδο, μονοφασικής ή τριφασικής μορφής. 
ίσχύς:1 ,5 ΚW. 260 /380 /520. 
Διαστάσεις: 36 Χ47 Χ97. Βάρος: 78 κιλά
www.skarosgroup.gr
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ΓΕΜΙΣΤΙΚΟ 
ζΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ
από την Σ. ΠΕΤΡίΔΗΣ & ΑΦΟί ΑΕΒΕ

Η εταιρεία ΠΕΤΡίΔΗΣ παρουσιάζει το νέο γεμιστικό ζαχαροπλαστικής ΒΑΚΟΝ 
Ολλανδίας, τύπος SaTELLITE. Είναι σχεδιασμένο να γεμίζει διάφορες κρέμες, 
γεμίσεις, muffin batter, cake batter, κλπ. 
Με ρυθμιζόμενη ποσότητα γέμισης από 10-1100ml ανά παλμό. λειτουργεί με 
πιστόλι ή σταθερό ακροφύσιο. Ανάλογα τον τύπο διαθέτει έως 50 προγράμματα 
γέμισης με παραμέτρους προϊόντων, ρυθμίζεται ηλεκτρονικά το ύψος του ή μπορεί 
να μπει σε γραμμή παραγωγής για τούρτες.
www.petridis.com.gr

CREMA FEniX BiTTER: ΥΓΡΗ ΑΠΟΜΙΜΗΣΗ 
ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΤΗΣ noRTE EuRoCAo
από την Fama Food SERvIcE aE

Η εταιρεία Fama Food SERvIcE εισάγει για 1η φορά στην ελληνική αγορά, υγρή 
απομίμηση σοκολάτας, crema Fenix Bitter Filling, της Norte Eurocao. Με φανταστική 
γεύση σοκολάτας, σκούρο, λαμπερό χρώμα και έντονο άρωμα σοκολάτας. Είναι 
κατάλληλη για γεμίσεις και χρήσεις ζαχαροπλαστικής, όπως προφιτερόλ, επικάλυψη 
σε τούρτες και πάστες, κωκ, εκλαίρ, ρίπλα σε παγωτά, ενώ ανακατεύεται αρμονικά με 
φυτική κρέμα και κρέμες ζαχαροπλαστικής. Διατίθεται σε πλαστική συσκευασία 6kg.
www.fama.gr 

ΜΙΓΜΑ ΓΙΑ SouFFlE 
ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
από την ΑΚΤίΝΑ ΑΕ  

To Μίγμα για Σουφλέ ΑΚΤίΝΑ απο-
κτά κατά το ψήσιμο συμπαγή δομή 
εξωτερικά, ενώ εσωτερικά υπάρχει 
καρδιά πλούσιας σοκολάτας που 
ρέει με το βύθισμα του κουταλιού.  
Το μίγμα είναι εύκολο στην παρα-
σκευή του και μπορεί να διατηρη-
θεί τόσο στην ψύξη όσο και την 
κατάψυξη. 
Ακόμα και μετά την απόψυξη δίνει 
εξαιρετικής ποιότητας, γευστικά και 
αισθητικά, αποτελέσματα.  
www.aktinafoods.com

ΒΙΤΡΙΝΑ ΓΛΥΚΩΝ (ΠΑΣΤΑ-ΤΟΥΡΤΑ) ‘’i-CounTER”
από την Δ. ΔΡΑΚΟύλΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ 

Η Δ. ΔΡΑΚΟύλΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ δημιούργησε και παρουσιάζει την πρωτοπόρο πανευ-
ρωπαϊκά, νέα σειρά βιτρινών “I-couNTER”. Για πρώτη φορά συνδυάζεται η μινιμα-
λιστική σχεδίαση με τελείως νέα χαρακτηριστικά, με γνώμονα την άριστη προβολή 
των προϊόντων, με την ιδανική λειτουργία. Επικλινής πρόσοψη με full κάλυψη διπλών 
κρυστάλλων, με σύστημα easy clean (ανάκλιση μπροστινού κρυστάλλου). 
Η συγκεκριμένη σειρά διατίθεται εναλ-
λακτικά και σε λειτουργία semifredo (από 
μόνη της καινοτόμος) για θερμοκρασίες 
ρυθμιζόμενες από +2οc   έως - 8οc 
για τη μεγαλύτερη διατηρησιμότητα 
των προϊόντων (πάστα-τούρτα κλπ). 
Προσφέρεται σε πολλά μεγέθη, παρέχο-
ντας την δυνατότητα παρουσίασης 
σε δύο ή περισσότερα επίπεδα.
www.drakoulakis.gr

Βρεττός Σιροπιαστά
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ΝΕΑ ΦΟΥΝΤΟΥΚΟΠΙΤΑ ΜΕ CoVER HAZElnuT
από την ΦΟύΝΤΣΤΑΦ ΕΠΕ

Νέο  μίγμα για λαχταριστή νόστιμη ΦΟύΝΤΟύΚΟΠίΤΑ, με φρεσκοψημένο φου-
ντούκι σε πούδρα και εκλεκτές ποικιλίες κακάο, από τη FoodSTuFF. Συνδυάστε 
την με τη μοναδική SaucE-επικάλυψη φουντουκιού covER HaZELNuT για εντυ-
πωσιακές δημιουργίες και μοναδικά γλυκίσματα, με τη γεύση και το άρωμα που 
όλοι αγαπούν! Ένας μοναδικός απολαυστικός συνδυασμός φουντουκιού  
και σοκολάτας.
www.foodstuff.com.gr

ΦΛΩΡΕΝΤΙΝΑ 
REduCEd SuGAR
από την ad FoodS SuPPLIES 

Η κλασσική Φλωρεντίνα  μας  
παρουσιάζεται στη νέα, πιο ελαφριά 
της εκδοχή, με 80% λιγότερη  
ζάχαρη, 33% λιγότερες θερμίδες, 
αλλά πάντα με το ίδιο εξαιρετικό 
αποτέλεσμα και την ίδια φανταστική 
γεύση. Ήρθε για να εξυπηρετήσει 
ακόμα και τις πιο "απαιτητικές"  
σύγχρονες διατροφικές ανάγκες.
www.adfoods.gr 

ΜΟΝΑΔΙΚΗ 
PASTA CACAo
από την ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ

Η ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ προτείνει τη νέα μοναδική PaSTa cacao της ιταλικής εταιρείας 
caFFaREL. Χάρη στην υψηλή περιεκτικότητά της σε κακάο (40%) είναι σίγουρο 
πως θα εντυπωσιάσει με την πλούσια γεύση και το υπέροχο άρωμά της, ακόμα και 
τους πιο απαιτητικούς επαγγελματίες! Είναι ιδανική για την παρασκευή εξαιρετικών 
γκανάζ, για γεμίσεις, μους, σοκολατάκια κ.α. Μπορεί ακόμα να χρησιμοποιηθεί 
για την παρασκευή απίστευτα γευστικού παγωτού σοκολάτα. Διατίθεται σε δοχείο 
των 5 κιλών.
www.konta.gr

ΝΕΟ ΑΛΕΥΡΙ ΓΙΑ ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ 
από την ΜύλΟί ΚΡΗΤΗΣ

Το Αλεύρι για Παντεσπάνι των ΜύλΩΝ ΚΡΗΤΗΣ είναι ένα πολύ λευκό, φίνο, εξαι-
ρετικά λεπτόκοκκο, σαν πούδρα, αλεύρι με μεγάλο αμυλούχο ποσοστό και μικρό 
πρωτεϊνικό περιεχόμενο. Χρησιμοποιώντας ένα τέτοιο αλεύρι ο επαγγελματίας 
επιτυγχάνει γευστικό και αφράτο παντεσπάνι, με καλή δυνατότητα απορρόφησης 
των σιροπιών. Επιπλέον, το παντεσπάνι που παράγεται είναι ελαστικό για χρήση σε 
απαιτητικά παρασκευάσματα, είναι εύκολο 
στην κοπή, χωρίς θρυμματισμούς και φύ-
ρες και δίνει μεγάλης διάρκεια ζωής στα 
τελικά προϊόντα.
www.mills.gr

H Ad Food Supplies μέσα από την πολυετή εξειδίκευση και 
ανταποκρινόμενη στις ανάγκες του καταναλωτή, παρουσιάζει στην αγορά:

Φλωρεντίνα Reduced Sugar
το γνωστό σας προϊόν σε μία νέα εκδοχή: 
80% λιγότερη ζάχαρη, 33% λιγότερες θερμίδες, 
με εξίσου απολαυστική γεύση και εξαιρετικό αποτέλεσμα.

Μπάρες Soft + Cookies Soft
έτοιμο μίγμα για την παραγωγή μπάρας δημητριακών και cookieς soft 
σε τρεις διαφορετικές γεύσεις.
Βρώμης: 37% νιφάδες βρώμης, πλούσιο σε φυτικές ίνες.
Σοκολάτας: Με πραγματική βέλγικη σοκολάτα σε τρίμμα για μοναδική 
γεύση και άρωμα που διαρκεί.
Όλικής άλεσης: Πολύ υψηλή περιεκτικότητα σε φυτικές ίνες.

PlusTip: Ένα μίγμα, δύο προϊόντα! 

A. D. FOOD SUPPLIES - Εισαγωγή & εμπορία ειδών διατροφής
Παλαιάς Καβάλας 64 Αιγάλεω, 122 42 - Aθήνα  •  τηλ: 210 5912405 - 210 5320765, 694 432 0201, 697 205 6621, www.adfoods.gr •  email: info@adfoods.gr

Φλωρεντίνα Reduced Sugar

Bρώμης Σοκολάτας
Ολικής άλεσης
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ΨΥΓΕΙΟ ΓΛΥΚΩΝ QuATTRo
από την Δ. ΑΝΤΩΝΟΠΟύλΟΣ ΑΒΕΕ

Η σωστή συντήρηση και προβολή των γλυκών είναι πάντα ένα θέμα που απασχολεί 
τους επαγγελματίες του χώρου. Η εταιρία Αντωνόπουλος με εμπειρία 56 ετών, θέτο-
ντας υψηλά στάνταρντ στην ποιότητα κατασκευής, προτείνει το ψυγείο QuaTTRo. 
Διαθέτει 4 επίπεδα προβολής, 2πλά θερμομονωτικά κρύσταλλα, φωτισμό led και 
σχεδιασμό που ενθουσιάζει. Η διάταξη εσωτερικά των ραφιών του επιτρέπει την άνετη 
θέαση των προϊόντων από τον πελάτη. Οι διαστάσεις του προσαρμόζονται στις απαιτή-
σεις του πελάτη, ενώ υπάρχει πληθώρα υλικών και προτάσεων για την επένδυσή του. 
www.antonopoulos.com.gr

ΑΥΘΕΝΤΙΚΕΣ  
MAdElEinES
από την dÉLIFRaNcE HELLaS a.E.

Η déLIFRaNcE λανσάρει μια νέα 
σειρά απολαυστικών ατομικών γλυ-
κών snacks. Αντλώντας έμπνευση από 
την παραδοσιακή madeleine, τα νέα 
snacks έρχονται σε πρωτότυπο σχήμα 
αστεριού, με απολαυστικές γεμίσεις 
και επικαλύψεις και την αυθεντική 
συνταγή madeleine με γαλλικό βού-
τυρο, αυγά και γάλα. 
Οι νέες madeleines déLIFRaNcE 
είναι απλά ακαταμάχητες!
www.delifrance.gr

BS CHouX PASTEMiX:  
1 ΠΡΟΪΟΝ ΜΕ ΠΟΛΛΕΣ 
ΕΦΑΡΜΟΓΕΣ
από την ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Για αυθεντικά γαλλικά εκλαίρ και απίθανα σου εμπιστευθείτε το BS cHouX 
PaSTEmIX της BaKELS. Είναι το ιδανικό προϊόν για να παρασκευάσετε εξαιρετική 
βάση για εκλαίρ και σου, που θα αναδειχθεί με τις ανάλογες γεμίσεις. Επίσης,  
θα δημιουργήσετε με το ίδιο προϊόν εξαιρετικά Προφιτερόλ, Paris Brest και 
Religieuse που θα εμπλουτίσουν τη βιτρίνα σας. Το BS cHouX PaSTEmIX είναι 
ιδιαίτερα εύκολο και γρήγορο στη χρήση, εγγυάται μια πολύ σταθερή και ανθεκτι-
κή, στην επεξεργασία, ζύμη και εξασφαλίζει σταθερά άψογο αποτέλεσμα.
www.stelioskanakis.gr

ΚΑΙΝΟΥΡΓΙΑ ΚΡΟΥΑΣΑΝΟΜΗΧΑΝΗ CRoiSTAR 
ΓΙΑ ΚΡΟΥΑΣΑΝ ΜΕ ΓΕΜΙΣΗ Η ΧΩΡΙΣ
από την a.N.KΩΣΤΟΠΟύλΟΣ Α.Ε.

Καινούργια κρουασανομηχανή cRoISTaR, κατάλληλη για κρουασάν με γέμιση ή 
χωρίς, εξ’ ολοκλήρου ιταλικής κατασκευής. Κατάλληλη και για την παραγωγή μίνι 
κρουασάν. Παραγωγικότητα από 1.500 έως 6.000 τμχ/ώρα. Εργονομικό μέγε-
θος, κατάλληλη και για τοποθέτηση σε μικρά εργαστήρια. Πολύ παραγωγική και 
με πολύ ποιοτικό αποτέλεσμα. Το τύλιγμα των 
τριγώνων των κρουασάν γίνεται με ήπιο τρόπο, 
εξασφαλίζοντας την ποιότητα του τελικού 
προϊόντος. Επιλογή από δύο είδη τυλικτικών 
μονάδων. Για περισσότερες πληροφορίες επι-
κοινωνήστε με τον αποκλειστικό αντιπρόσωπο: 
Α.Ν.ΚΩΣΤΟΠΟύλΟΣ Α.Ε.
www.ankostopoulos.gr
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ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΟ 
ΜΗΛΟΠΙΤΑΚΙ
από την ΒΡΕΤΤΟΣ

Ζουμερο μηλοπιτάκι από την εταιρεία 
«ΒΡΕΤΤΟΣ» . Η αφράτη σφολιάτα 
αγκαλιάζει τα κομμάτια μήλου,  
πασπαλισμένη με άχνη και κανέλλα.  
Διατίθεται σε επαγγελματική 
συσκευασία 2,5 κιλών σε φρέσκο 
ή κατεψυγμένο προϊόν. Μεγάλη 
ποικιλία σε νηστίσιμα προιόντα.
www.vrettos.gr

MEllA-dinkEl HT iREkS 
ΓΙΑ ΓΛΥΚΑ ΜΕ ΝΤΙΝΚΕΛ
από την LaoudIS FoodS ΑΕΒΕ

Γνωρίζετε πιθανόν ότι ντίνκελ και IREKS είναι δύο έννοιες ταυτόσημες, καθώς η παράδοση 
της κορυφαίας παραγωγού στο συγκεκριμένο τύπο αλεύρου ξεκινά από τον προπερα-
σμένο αιώνα, δηλαδή πριν από το 1900! Και βέβαια μέχρι σήμερα τα προϊόντα αρτοποιί-
ας της με ντίνκελ, όπως τα dinkelBerger vollkorn, dinkelmalz Kruste κ.α. έχουν κυρίαρχο 
μερίδιο στην παγκόσμια και την ελληνική αγορά. Τώρα η IREKS σας παρουσιάσει ένα νέο 
καινοτόμο προϊόν, το "mELLa-dINKEL HT" (σάκος 12,5 κιλά), συμμετοχής 100%  
για σταθερή παραγωγή εξαιρετικών προϊόντων ζαχαροπλαστικής αλεύρου από ντίνκελ. 
Όπως και τα υπόλοιπα προϊόντα της IREKS θα μπορέσετε να το δοκιμάσετε στην aRToZa, 
στο περίπτερο της LaoudIS FoodS (Hall 3, Stand c02-d01). 
www.laoudis.gr

ΜΟΝΑΔΙΚΑ donuTS ΜΕ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΣΟΚΟΛΑΤΑ  
& ΜΠΙΣΚΟΤΟ 
από την aNdRIa’S doNuTS

Η αμιγώς ελληνική επιχείρηση aNdRIa’ S doNuTS κάνει τη δική της γευστική 
πρόταση με τα λαχταριστά donuts, με γέμιση πραλίνα φουντουκιού και επικάλυψη 
σοκολάτας γάλακτος και μπισκότου. Διατίθενται φρέσκα αλλά και κατεψυγμένα. 
Η andria’ s donuts δραστηριοποιείται στην 
παραγωγή donuts τα τελευταία 15 χρόνια 
παράγοντας υψηλής ποιότητας προϊόντα με 
στόχο τη μέγιστη ικανοποίηση των πελατών 
της αλλά και του τελικού καταναλωτή. Εξυπη-
ρετεί επιχειρήσεις σε όλη την Αττική αλλά και 
στην υπόλοιπη Ελλάδα με το δίκτυο συνεργα-
τών επαρχίας που διαθέτει.
www.andriasdonuts.gr

ΣΤΡΩΤΗΡΑΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ - ΕΠΙΚΑΛΥΠΤΙΚΗ
από την ΚΟύΤΣΜΑΝΗΣ & ΣίΑ Ο.Ε – cRoNuS

Η εταιρεία Α. ΚΟύΤΣΜΑΝΗΣ & ΣίΑ Ο.Ε –  cRoNuS, παρουσιάζει στην ελληνική 
αγορά, τον στρωτήρα σοκολάτας του ιταλικού οίκου Gami, την ιδανική μηχανή για 
είδη ζαχαροπλαστικής. Ανοξείδωτη κατασκευή, πολύ εύκολη στη χρήση, συνε-
χούς λειτουργίας. Καζάνι 25 kgr με ενσωματωμένο αναδευτήρα, ώστε να κρατάει 
τη σοκολάτα ρευστή και πλήρως ομογενοποιημένη. Η εξαγωγή του αναδευτήρα 
διευκολύνει τον γρήγορο καθαρισμό για την αλλαγή σοκολάτας στον κάδο. 
Προσαρμόζοντας το φυσητήρα και το τραπέζι δόνησης, είναι δυνατή η επικάλυψη 
προιόντων σοκολάτας ανάλογα με την κάθε ανάγκη. Δυνατότητα με τα κατάλληλα 
αξεσουάρ για πλήρη ή μερική επικάλυψη.
www.cronusequip.gr

Zωντανά Προζύμια
από τη Lesaffre

H οικογένεια που θα αγαπήσετε!

Tο πρώτο υγρό ζωντανό προζύμι 
από σίκαλη & σιτάρι ιδανικό για 
παραδοσιακά προζυμένια ψωμιά.

Crème de Levain

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΑΕΒΕ
10o χλμ Αττικής Οδού, Θέση Αραιές Βελανιδιές, 19300 Ασπρόπυργος
Τηλ.: 210 4835386, 210 5580240, Fax: 210 4835387
e-mail: lesaffrehellas@lesaffre.com
www.lesaffre.gr

To μοναδικό υγρό ζωντανό προζύμι 
από σκληρό σιτάρι ιδανικό για 
τσουρέκια και όλα τα γλυκά ζυμάρια.

LVBD3000
Tο νέο υγρό ζωντανό προζύμι από 
φαγόπυρο για χωριάτικα ψωμιά και 
αρτοσκευάσματα με τις ευεργετικές 
ιδιότητες του φαγόπυρου.

Φαγόπυρος
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ΑΞΕΠΕΡΑΣΤΟ ΠΑΓΩΤΟ ΚΑΙ ΓΛΥΚΟ
ΜΕ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΟΡΥΦΑΙΑΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΑΠΟ ΤΗ FABBRi

Τα προϊόντα του κορυφαίου ιταλικού οίκου FABBRI 1905 διακρίνονται παγκοσμίως εδώ και έναν 
αιώνα για την αξεπέραστη ποιότητα, την καινοτομία και την τεράστια ποικιλία τους.  

Προσφέρουν σταθερό αποτέλεσμα με εξαιρετικό κράτημα, φυσικές λαχταριστές γεύσεις και ευκολία 
στην παραγωγή ενώ χαρίζουν άψογο οπτικό αποτέλεσμα που μαγνητίζει τα βλέμματα.  

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, ως αποκλειστικός αντιπρόσωπος στην Ελλάδα, την Κύπρο  
και τα Βαλκάνια, προσφέρει ευρεία γκάμα πρωτοποριακών προϊόντων της FABBRI,  

συναρπαστικές ιδέες για παγωτό και γλυκό και τεχνική υποστήριξη. 

Πηκτικά - Γαλακτωματοποιητές - Στα-
θεροποιητές: Η σειρά περιλαμβάνει πη-
κτικά για ζεστή ή κρύα μέθοδο, πηκτικά 
για γρανίτες και σταθεροποιητές για παρ-
φέ και σεμιφρέντο. Προσφέρουν σταθε-
ρό αποτέλεσμα, πολύ καλή διόγκωση, 
εξαιρετικό κράτημα και δεν αλλοιώνουν 
τις γεύσεις που προστίθενται. 

Παγωτά σε σκόνη: Κατάλληλα για 
πρόσμειξη με νερό ή γάλα, είναι ιδανι-
κά για παγωτό, γρανίτα, σορμπέ αλλά 
και για ζαχαροπλαστική χρήση. Διατί-
θενται σε πολλές υπέροχες γεύσεις.

Simplé Gelato System: Πλήρεις 
βάσεις για αυθεντικό ιταλικό gelato. 
Κάποιες γεύσεις είναι επίσης ιδανι-
κές για γρανίτα, σεμιφρέντο, σορ-
μπέ, μπαβαρουάζ.

και για ζαχαροπλαστική χρήση. Διατί-και για ζαχαροπλαστική χρήση. Διατί-και για ζαχαροπλαστική χρήση. Διατί
θενται σε πολλές υπέροχες γεύσεις.

κές για γρανίτα, σεμιφρέντο, σορ-
μπέ, μπαβαρουάζ.

Simplé Gelato System:Simplé Gelato System: Πλήρεις  Πλήρεις 

Delipaste - Πάστες για παγωτό και 
ζαχαροπλαστική: Οι τέλειες πάστες 
παγωτού, σε τεράστια ποικιλία γεύσεων, 
για ένα εξαιρετικά κρεμώδες και εύγευ-
στο τελικό προϊόν. Επίσης ιδανικές για 
να δώσουν γεύση σε δημιουργίες ζαχα-
ροπλαστικής, πάστες, σεμιφρέντο, κέικ, 
γκανάζ, πραλίνες, σοκολατάκια κ.ά. 

Βαριεγκάτο για παγωτό και ζαχαρο-
πλαστική: Χαρίζουν ξεχωριστή εμφάνι-
ση στο παγωτό καθώς και έντονες γευ-
στικές αντιθέσεις. Στη ζαχαροπλαστική 
χρησιμοποιούνται ως γεμίσεις σε διάφο-
ρα γλυκίσματα. Διατίθενται σε πολλές 
απίθανες γεύσεις. Επίσης, η σειρά Βα-
ριεγκάτο Nutty, βασισμένη στην αγαπη-
μένη γεύση πραλίνας φουντουκιού, εγ-
γυάται συναρπαστικούς συνδυασμούς 
και δημιουργίες. 

Ναπάζ & Γλασάζ: Έτοιμες προς χρή-
ση επικαλύψεις (amarena, Φράουλα 
και Σοκολάτα) κατάλληλες και για κα-
τάψυξη, που δίνουν τέλεια γυαλάδα και 
γεύση στο τελικό προϊόν. 

Η πλήρης γκάμα προϊόντων της FaBBRI συμπληρώνεται ιδανικά με τις ακόλουθες κατηγορίες:

AMARENA FABBRI: Το αυθεντικό, εξαιρετικής ποιότητας ολόκληρο φρούτο σε σιρόπι,  
για διακόσμηση ή γέμιση στη ζαχαροπλαστική και στο παγωτό.

AMARENA COLATA: ύπέροχη μαρμελάδα amarena με πλούσια γεύση, ιδανική για ψήσιμο.

ΣΙΡΟΠΙΑ ΠΑΓωΤΟύ: Για παγωτό ή topping σε επιδόρπια, σε πολλές υπέροχες γεύσεις.

γκανάζ, πραλίνες, σοκολατάκια κ.ά. 

Η πλήρης γκάμα προϊόντων της F

AMARENA FABBRI: 
για διακόσμηση ή γέμιση στη ζαχαροπλαστική και στο παγωτό.

AMARENA COLATA: 

και τα Βαλκάνια, προσφέρει ευρεία γκάμα πρωτοποριακών προϊόντων της FABBRI, 
συναρπαστικές ιδέες για παγωτό και γλυκό και τεχνική υποστήριξη. 

Πηκτικά - Γαλακτωματοποιητές - ΣταΠηκτικά - Γαλακτωματοποιητές - ΣταΠηκτικά - Γαλακτωματοποιητές - Στα-
θεροποιητές: Η σειρά περιλαμβάνει πη-

Παγωτά σε σκόνη:Παγωτά σε σκόνη:
πρόσμειξη με νερό ή γάλα, είναι ιδανι
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Νέα & 
Δρασέισ
Η στήλη της Οµοσπονδίας Αρτοποιών 
Ελλάδας δίνει στους επαγγελµατίες 
του κλάδου το βήµα για να ενηµερώσουν 
αλλά και να ενηµερωθούν για τα νέα 
και τις δράσεις των σωµατείων της 
σε όλη την Ελλάδα.

TA Νέα THσ 
ΟΜΟσΠΟΝΔιασ

Το ετήσιο ηµερολόγιό της παρουσίασε η Συντεχνία Αρτοποιών Ν. Κιλκίς  
«Ο Προφήτης Ηλίας». Η Συντεχνία ευχαριστεί θερµά τους συνεργάτες και 
προµηθευτές της, που µε τις χορηγίες τους µπόρεσε να εκδώσει το ηµερήσιο 
ηµερολόγιο του 2019: ΑΦΟΙ Γ.ΛΑΛΙΩΤΗ, ΡΟΥΜΕΛ, ΝΟΥΣΙΟΣ ΑΝΤΩΝΙΟΣ 
(NTONATS), ΚΑΡΑΓΚΙΟΖΗΣ ΑΡΧΕΛΑΟΣ, ΚΥΛΙΝ∆ΡΟΜΥΛΙ ΧΑΛΚΙ∆ΙΚΗΣ, 
ΜΥΛΟΙ ΠΑΠΑ∆ΟΠΟΥΛΟΥ, ΑΥΓΟ∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΕ, ΚΥΛΙΝ∆ΡΟΜΥΛΟΙ 
ΚΟΜΟΤΗΝΗΣ, ΜΑΡΙΑ∆ΗΣ, DELNET, STEFANOY AE, ΜΥΛΟΙ ΠΑΠΑΦΙΛΗ 
ΑΕ, ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ, ΒΙΟΛΙΤΣΗΣ, ΜΠΟΥΓΑΤΣΑ ΣΕΡΡΡΩΝ, ΕΦΗΜΕΡΙ∆Α 
ΕΙ∆ΗΣΕΙΣ, ΟΡΕΣΤΗΣ ΠΙΛΑΤΟΣ, ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ, ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ-
∆Η, ΜΥΛΟΙ ΝΙΤΣΙΑΚΟΥ, ΕΠΙΜΟΡΦΩΤΙΚΗ ΚΙΛΚΙΣ, ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ, 
ΕΥΘΥΜΗΣ ΠΑΠΑ∆ΟΠΟΥΛΟΣ, ΦΑΡΜΑ ΚΟΥΚΑΚΗ ΚΑΙ ΚΙΟΣΣΗ ∆ΗΜΗΤΡΙΟ

ΕΤΗΣΙΟ ΗΜΕΡΟΛΟΓΙΟ 
από την Συντεχνία Αρτοποιών Ν. Κιλκίς «Ο Προφήτης Ηλίας»

Πλήθος επαγγελµατιών βιοτεχνών αρτοποιών παρακολούθησε την ηµερίδα, 
µε θέµα Προζύµια – Τεχνικές Αρτοποίησης – ∆ιατροφικές Τάσεις, που έλα-
βε χώρα την Τετάρτη 16 Ιανουαρίου, στο Ξενοδοχείο Porto Rio. Η εκδήλω-
ση ξεκίνησε µε χαιρετισµό του αντιπροέδρου του Επιµελητηρίου Αχαΐας  
κ. Άρη Τηλιγάδα και συνεχίστηκε µε την οµιλία του κ. Μιχάλη Ορεστίδη, 
Τεχνολόγου Τροφίµων. Το εκπαιδευτικό µέρος έκλεισε µε την οµιλία του  
κ. Γιάννη Σµαρνάκη, προέδρου της Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνολόγων 
Τροφίµων. Υπό την αιγίδα των: Επιµελητηρίου Αχαΐας, Πανελλήνιας Ένω-
σης Τεχνολόγων Τροφίµων, Συντεχνίας Αρτοποιών Πάτρας, Συντεχνίας  
Αρτοποιών Αιγίου, εταιρείας Οικογένεια Μασσαρά και LESAFFRE ΕΛΛΑΣ. 
www.lesaffre.gr

ΗΜέριΔα Μέ θέΜα "ΤέχΝικέσ αρΤΟΠΟιΗσΗσ"  
µε την υποστήριξη της LESAFFRE ΕΛΛΑΣ

Το ηµερολόγιό του για το 2019 εξέδωσε το Σωµατείο Αρτοποιών  
Ν. Πειραιώς. Το Σωµατείο ευχαριστεί θερµά τους συνεργάτες και προµηθευ-
τές του, οι οποίοι µε τις χορηγίες τους βοήθησαν στο να εκδοθεί το ηµερο-
λόγιο: ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ, LAOUDIS FOODS, 
ΜΥΛΟΙ ΠΑΠΑΦΙΛΗ Α.Ε., ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ, ΗΠΕΙΡΩΤΙΚΗ ΖΥΜΗ 
Κ. ΓΙΑΝΝΑΚΟΥΡΗ & ΣΙΑ Ε.Ε, ΚΥΛΙΝ∆ΡΟΜΥΛΟΙ Ι. ΚΑΤΣΑΡΗ Α.Ε., 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ ΡΟ∆ΟΥΛΑ Α.Ε., ΧΩΡΙΑΤΙΚΗ ΖΥΜΗ, DRAKOULAKIS, 
CLIVANEXPORT STEFANOU, LESAFFRE ΕΛΛΑΣ, ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ 
Α.Ε., ΚΟΥΡΛΑΜΠΑΣ Ε.Π.Ε., ΕΥΡΩΨΥΚΤΙΚΗ DESIGN, ZANAE, ΜΥΛΟΙ 
ΚΑΡΑΓΕΩΡΓΟΥ, FAMIGLIA DI PASTA ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ, ∆ΙΑΝΟΜΕΙΣ 
ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ, KENFOOD KAI ΜΥΛΟΙ ΚΕΠΕΝΟΥ.

ΗΜέρΟλΟγιΟ για ΤΟ 2019 
από τo ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ Ν. ΠΕΙΡΑΙΩΣ

ΟρΟι αΜΟιΒΗσ 
και έργασιασ
για τους εργαζοµένους 
στα Αρτοποιεία

ΗΜέριΔα έΠιχέιρέιΝ 
σΤΗΝ αρΤΟΠΟιια- 
αρΤΟΖαχαρΟΠλασΤικΗ
από την ΟΑΕ και το περιοδικό 
«ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ-ΒΑΖ»

Στην υπ’αριθµόν 10/2018 ∆ιαιτη-
τική Απόφαση του ΟΜΕ∆ υπάγο-
νται οι εργαζόµενοι των αρτοποιεί-
ων, µόνο στα καταστήµατα των 
οποίων λειτουργεί τµήµα κουζίνας, 
καφετέριας, πιτσαρίας, εργαστηρί-
ων ζαχαροπλαστικής και λοιπών ή 
συναφών τοιούτων και ειδικότερα 
του ψήστη κουζίνας, του τεχνίτη 
πιτσαρίας, του τεχνίτη ζαχαροπλα-
στικής και του βοηθού, του µπου-
φετζή και του σερβιτόρου. Τα αρ-
τοποιεία στα οποία λειτουργούν τα 
παραπάνω τµήµατα, θα πρέπει να 
προβούν σε σύµβαση µε τους ερ-
γαζοµένους τους σύµφωνα µε τους 
όρους της ∆ιαιτητικής Απόφασης, 
για βασικούς µισθούς, επιδόµατα 
και άλλες διατάξεις.

Ηµερίδα µε θέµα «Οι Αρτοποιοί 
παρόντες στις νέες προκλήσεις» 
διοργανώθηκε την Κυριακή 27 
Ιανουαρίου 2019, στο Athens 
Marriott Hotel, µε πρωτοβουλία 
της Οµοσπονδίας Αρτοποιών Ελ-
λάδος και του περιοδικού «Αρτο-
ποιός – Βιοτεχνική Αρτοποιία & 
Ζαχαροπλαστική». Το παρόν έδω-
σαν εκπρόσωποι σωµατείων από 
όλη την Ελλάδα καθώς και εται-
ρειών, µε σκοπό να ανταλλάξουν 
απόψεις για την ισχύουσα κα-
τάσταση και για το µέλλον του 
κλάδου. Η συµµετοχή ήταν µε-
γάλη σε µια ηµερίδα που κυριάρ-
χησε το κλίµα της οµόνοιας αλλά 
και της αισιοδοξίας για ένα αύριο 
καλύτερο και πιο ελπιδοφόρο. 

10.000 κΟΜΜαΤια 
ΒασιλΟΠιΤασ 
από το Σ. ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ 
ΒΟΛΟΥ & ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ  
"Η ∆ΗΜΗΤΡΑ"

Περίπου 10.000 κοµµάτια βασι-
λόπιτας, που επιµελήθηκε το 
Σωµατείο Αρτοποιών Βόλου και 
Περιχώρων «Η ∆ήµητρα», µοι-
ράστηκαν στους επισκέπτες που 
βρέθηκαν στο «Χωριό του Αη Βα-
σίλη», στο Βόλο. Το Σωµατείο µε 
χαρά συµµετείχε σε αυτή την 
εκδήλωση του θεµατικού πάρκου 
της πόλης. Στα κοµµάτια της 
βασιλόπιτας υπήρχαν 20 µεγάλα 
δώρα φλουριά από διάφορες επι-
χειρήσεις της Μαγνησίας. 
Στον αχνοστολισµό της βασιλόπι-
τας συµµετείχαν, εκτός από τα 
µέλη του Σωµατείου, παιδιά και 
εθελοντές.
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Το ετήσιο ηµερολόγιό της παρουσίασε η Συντεχνία Αρτοποιών Ν. Κιλκίς 
«Ο Προφήτης Ηλίας». Η Συντεχνία ευχαριστεί θερµά τους συνεργάτες και 
προµηθευτές της, που µε τις χορηγίες τους µπόρεσε να εκδώσει το ηµερήσιο 
ηµερολόγιο του 2019: ΑΦΟΙ Γ.ΛΑΛΙΩΤΗ, ΡΟΥΜΕΛ, ΝΟΥΣΙΟΣ ΑΝΤΩΝΙΟΣ 
(NTONATS), ΚΑΡΑΓΚΙΟΖΗΣ ΑΡΧΕΛΑΟΣ, ΚΥΛΙΝ∆ΡΟΜΥΛΙ ΧΑΛΚΙ∆ΙΚΗΣ, 
ΜΥΛΟΙ ΠΑΠΑ∆ΟΠΟΥΛΟΥ, ΑΥΓΟ∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΕ, ΚΥΛΙΝ∆ΡΟΜΥΛΟΙ 
ΚΟΜΟΤΗΝΗΣ, ΜΑΡΙΑ∆ΗΣ, DELNET, STEFANOY AE, ΜΥΛΟΙ ΠΑΠΑΦΙΛΗ 
ΑΕ, ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ, ΒΙΟΛΙΤΣΗΣ, ΜΠΟΥΓΑΤΣΑ ΣΕΡΡΡΩΝ, ΕΦΗΜΕΡΙ∆Α 
ΕΙ∆ΗΣΕΙΣ, ΟΡΕΣΤΗΣ ΠΙΛΑΤΟΣ, ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ, ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ
∆Η, ΜΥΛΟΙ ΝΙΤΣΙΑΚΟΥ, ΕΠΙΜΟΡΦΩΤΙΚΗ ΚΙΛΚΙΣ, ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ, 
ΕΥΘΥΜΗΣ ΠΑΠΑ∆ΟΠΟΥΛΟΣ, ΦΑΡΜΑ ΚΟΥΚΑΚΗ ΚΑΙ ΚΙΟΣΣΗ ∆ΗΜΗΤΡΙΟ

ΕΤΗΣΙΟ 
από την Συντεχνία Αρτοποιών Ν. Κιλκίς «Ο Προφήτης Ηλίας»

Το ηµερολόγιό του για το 2019 εξέδωσε το Σωµατείο Αρτοποιών 
Ν. Πειραιώς. Το Σωµατείο ευχαριστεί θερµά τους συνεργάτες και προµηθευ
τές του, οι οποίοι µε τις χορηγίες τους βοήθησαν στο να εκδοθεί το ηµερο
λόγιο: ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ, LAOUDIS FOODS, 
ΜΥΛΟΙ ΠΑΠΑΦΙΛΗ Α.Ε., ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ, ΗΠΕΙΡΩΤΙΚΗ ΖΥΜΗ 
Κ. ΓΙΑΝΝΑΚΟΥΡΗ & ΣΙΑ Ε.Ε, ΚΥΛΙΝ∆ΡΟΜΥΛΟΙ Ι. ΚΑΤΣΑΡΗ Α.Ε., 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ ΡΟ∆ΟΥΛΑ Α.Ε., ΧΩΡΙΑΤΙΚΗ ΖΥΜΗ, DRAKOULAKIS, 
CLIVANEXPORT STEFANOU, LESAFFRE ΕΛΛΑΣ, ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ 
Α.Ε., ΚΟΥΡΛΑΜΠΑΣ Ε.Π.Ε., ΕΥΡΩΨΥΚΤΙΚΗ DESIGN, ZANAE, ΜΥΛΟΙ 
ΚΑΡΑΓΕΩΡΓΟΥ, FAMIGLIA DI PASTA ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ, ∆ΙΑΝΟΜΕΙΣ 
ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ, KENFOOD KAI ΜΥΛΟΙ ΚΕΠΕΝΟΥ.

ΗΜέ
από τo 
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Της κοπής της πρωτοχρονιάτικης πί-
τας προηγήθηκε η ολοκλήρωση του 
κύκλου των σεμιναρίων και της πρακτι-
κής εξάσκησης σε παραδοσιακά προ-
ζυμένια ψωμιά της Ελλάδας από τους 
masterbakers της Ελληνικής Σχολής Αρ-
τοποιίας, Δημήτρη Φραγκογιάννη και 
Όττο Φρίκερ και στην εξυπηρέτηση πε-
λατών από τον σύμβουλο επιχειρήσεων, 
Γιάννη Τζαβλόπουλο.
Για την επιχείρηση των Αφών Μούσιου η 
εκπαίδευση του προσωπικού των τριών 

αρτοποιείων τους στη λάρισα (Ηρ. Πο-
λυτεχνείου 102, 28ης Οκτωβρίου & Οι-
κονόμου εξ Οικονόμων και ίουστιανού 
14 & Παναγούλη) είναι επένδυση, άρ-
ρηκτα δεμένη με τη σωστή παροχή υπη-
ρεσιών και την επιτυχή πορεία της στον 
κλάδο της αρτοποιίας. Κι αυτό γιατί θε-
ωρεί πως το ανθρώπινο δυναμικό είναι 
κεφάλαιο για την επιχείρηση και η συνε-
χής κατάρτισή του μέσα από ένα σωστό 
και αποτελεσματικό πρόγραμμα εκπαί-
δευσης μπορεί να συμβάλλει στην προ-

σφορά των καλύτερων υπηρεσιών, στην 
κατανόηση των σύγχρονων αναγκών του 
καταναλωτή και στην προσαρμογή στα 
σύγχρονα τεχνολογικά δεδομένα.
Μετά την ολοκλήρωση των σεμιναρίων 
έγινε η κοπή της βασιλόπιτας από τους 
κ.κ. Μιχάλη και Δημήτρη Μούσιο και 
στη συνέχεια η επιχείρηση παρέθεσε 
γεύμα στο προσωπικό και τις οικογένειές 
τους, ενώ μοιράστηκαν δώρα στα παιδιά.
Οι ευχές όλων για τη νέα χρονιά έκλει-
σαν τη ζεστή οικογενειακή γιορτή.

ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΑ ΜΟΥΣΙΟΥ 
ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΚΑΙ ΚΟΠΗ ΠΙΤΑΣ 

ΣΕ ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΑΤΜΟΣΦΑΙΡΑ

Σε ζεστή οικογενειακή ατμόσφαιρα και με την ευκαιρία της ολοκλήρωσης  
των εκπαιδευτικών σεμιναρίων στα οποία μετείχαν, οι εργαζόμενοι  

στα ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΑ ΜΟΥΣΙΟΥ έκοψαν την πρωτοχρονιάτικη πίτα τους,  
ανταλλάσσοντας ευχές για υγεία και ευόδωση των προσωπικών  

και εταιρικών στόχων για το 2019.

ΘΕΜΑ
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ΤΑ ΝΕΑ 
ΤΗΣ 
ΑΓΟΡΑΣ

ΤΙ ΓΙΝΕΤΑΙ  
ΣΤΟΝ ΚΛΑΔΟ
Τα πάντα γύρω από τον κλάδο των 
τροφίμων και των ποτών, με όλες τις 
νέες τάσεις και προτάσεις για ψωμί, 
σνακ, ροφήματα, γλυκά και παγωτό. 
Σε αυτή τη στήλη αποτυπώνεται η 
ακτινογραφία ενός κλάδου που δεν 
εφησυχάζει και που, αφουγκραζόμενος 
τις ανάγκες του καταναλωτή, αναζητά 
συνεχώς το ποιοτικό.

Photo designed by Freepik

Μιας και η κοινωνική προσφορά είναι μέρος της φιλοσοφίας της εταιρείας, για φέτος 
αποφάσισε το ποσό που θα διέθετε για Χριστουγεννιάτικα δώρα στους πελάτες της, 
να το δωρίσει σε ένα ίδρυμα που τα τελευταία χρόνια προσφέρει τεράστιο κοινωνικό 
έργο. Η Κιβωτός του Κόσμου και τα παιδιά της στην Πωγωνιανή της Ηπείρου 
θα έχουν τη δυνατότητα να επωφεληθούν από το “δώρο” της προς αυτά.
Η PuRaToS ανά τον κόσμο, πάντα είναι αρωγός σε προσπάθειες που αφορούν 
τις καλύτερες συνθήκες διαβίωσης των παιδιών. 
www.puratos.gr

ΔΩΡΕΑ ΣΤΗΝ ΚΙΒΩΤΟ ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ
από την PuRaToS ΕλλΑΣ 

Πραγματοποιήθηκε στις 5-9 Νοεμβρίου ταχύρρυθμο σεμινάριο αρτοποιίας-ζαχαρο-
πλαστικής στις εγκαταστάσεις των Τεχνικών Σχολών του Επιμελητηρίου Ηρακλείου, σε 
σύγχρονο, πλήρως εξοπλισμένο χώρο, που δημιουργήθηκε με τη σύμπραξη των Μύλων 
Κρήτης. Το σεμινάριο πραγματοποιήθηκε από τον master baker, Tobias Pfaff και τον βοη-
θό του, Hansjorg Walter, της σχολής Württembergische Bäckerfachschule akademie 
deutsches Bäckerhandwerk της Στουτγκάρδης και με τη βοήθεια των τεχνολόγων τρο-
φίμων, Διαμαντή Παπαπαναγή και Αντώνη Αλεξανδρίδη. Η θεματολογία περιλάμβανε: 
Αρτοσκευάσματα και Ειδικά Ψωμιά, Σνακ φούρνου, Γλυκά αρτοσκευάσματα με μαγιά, 
Δανέζικα / Σφολιάτες / Κρουασάν, Κέικ, Γλυκίσματα, cookies και Βουτήματα.
www.mills.gr

ΣΧΟΛΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ
από την ΜύλΟί ΚΡΗΤΗΣ
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ΠΛΥΝΤΗΡΙΑ ΣΚΕΥΩΝ: 
ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΠΟΔΟΣΗ, 
ΤΕΛΕΙΟ ΠΛΥΣΙΜΟ
από την a&Δ ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ

Πλυντήριο σκευών RIvER 297 με 
διπλά τοιχώματα και ειδικό αντικρα-
δασμικό σύστημα που εξασφαλίζει 
αθόρυβη λειτουργία. Κατασκευή 
υψηλής ποιότητας με πρεσσαριστούς 
οδηγούς και κάδο, πόρτα με διπλά τοι-
χώματα και ανοξείδωτες αντιστάσεις 
στον κάδο & στο boiler. Με 11 προ-
γράμματα πλυσίματος από 2 έως 12 
λεπτά και συνεχής πλύση. Πρόγραμμα 
SELF cLEaN για τον αυτοκαθαρισμό 
του κάδου και του θαλάμου. Πατεντα-
ρισμένο σύστημα ERT ξεβγάλματος 
με αντλία αναρρόφησης που μας εξα-
σφαλίζει έως και 20% οικονομία στην 
κατανάλωση νερού, απορρυπαντικού & 
γυαλιστικού! Με καλάθι 70x70cm και 
εσωτερικό ωφέλιμο ύψος έως 85cm.     
www.varanakis.com

ΝΕΑ CAkE FREE ΧΩΡΙΣ ΠΡΟΣΘΗΚΗ ζΑΧΑΡΗΣ
από την ΦΟύΝΤΣΤΑΦ ΕΠΕ

Η ΦΟύΝΤΣΤΑΦ πάντα πρωτοπόρος σε προϊόντα ιδιαίτερης αξίας παρουσιάζει 
για πρώτη φορά μια σειρά από μίγματα ΧΩΡίΣ ΠΡΟΣΘΕΤΗ ΖΑΧΑΡΗ. Κέικ FREE 
Βανίλια ,Κέικ FREE Σοκολάτα αλλά και FREE Ολικής άλεσης, όλα λαχταριστά, 
γευστικά με μεγάλο όγκο και διατηρησιμότητα και εύκολα στην παραγωγή .
Μείνετε ενήμεροι γιατί η σειρά FREE εμπλουτίζεται συνεχώς με ΝΕΑ ΠΡΟίΟΝΤΑ. 
Για ΔίΑΤΡΟΦίΚΗ ΕΠίΣΗΜΑΝΣΗ επικοινωνήστε με την εταιρεία.
www.foodstuff.com.gr

niB SuGAR: ΙΔΑΝΙΚΗ 
ζΑΧΑΡΗ ΓΙΑ ΨΗΣΙΜΟ
από την ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Για αψεγάδιαστη διακόσμηση σε τσουρέκια, βουτήματα, μπισκότα, μπριός, κρουα-
σάν και δανέζικα, εμπιστευτείτε τη Nib Sugar 3000 της aRcToS cREmE, που 
παραμένει τραγανή κατά το ψήσιμο χωρίς να χάνει τη μορφή και τη γυαλάδα της. 
Η τέλεια ζάχαρη για ψήσιμο στο φούρνο είναι πλέον διαθέσιμη και στην ελληνική 
αγορά από τη ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ!
Διατίθεται σε σακί 10 κιλών.
www.stelioskanakis.gr

Η Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ ΠΡΩΤΑΘΛΗΤΡΙΑ 
ΣΤΑ GREEk EXPoRTS AWARdS 2018

H Δ. ΔΡΑΚΟύλΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ,  συμμετέχοντας για πρώτη φορά στο θεσμό των 
Greek Export awards, που πραγματοποιήθηκε για 7η συνεχή χρονιά, υπό την 
αιγίδα της Ένωσης Διπλωματικών ύπαλλήλων Οικονομικών & Εμπορικών ύποθέσε-
ων (ΕΝΔύ ΟΕύ) του ύπουργείου Εξωτερικών, με τη συνεργασία της Ethos awards 
και την ψήφο του κοινού, αναδείχθηκε η Κορυφαία Εξαγωγική Μεταποιητική 
Επιχείρηση-Χρυσό Βραβείο. Παράλληλα 
βραβεύτηκε ως 2η Κορυφαία Εξαγωγική 
Επιχείρηση, Ασημένιο Βραβείο, ως 2η 
Κορυφαία Καινοτόμος Εξαγωγική Επιχεί-
ρηση-Ασημένιο Βραβείο καθώς και ως 3η 
με το Διεθνώς αναγνωρισμένο εταιρικό 
σήμα - Χάλκινο Βραβείο.
www.drakoulakis.gr
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ΡΑΝΤΕΒΟΥ ΣΤΗΝ ΑΡΤΟζΑ 2019
από την ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Συνεπής στο ραντεβού με τους επαγγελματίες του κλάδου, η ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ 
συμμετέχει στην ΑΡΤΟΖΑ 2019. Επισκεφτείτε το περίπτερο της εταιρείας (Hall 4, Α02/
Β01), για να γνωρίσετε νέα πρωτοποριακά προϊόντα, δημοφιλείς τάσεις και μοναδικές 
εφαρμογές. Το Τεχνικό Τμήμα της Εταιρείας, μαζί με εξέχοντες chef του εξωτερικού, 
το Τμήμα Πωλήσεων καθώς και οι Αντιπρόσωποι της Εταιρείας από όλη την Ελλάδα θα 
είναι κοντά σας για να σας ενημερώσουν σχετικά με πρωτότυπες δημιουργίες και εξειδι-
κευμένες εφαρμογές προσαρμοσμένες στις ατομικές σας ανάγκες.
www.stelioskanakis.gr

ΝΕΟ ΤΑΧΥζΥΜΩΤΗΡΙΟ 
8ΚΓ ζΥΜΗΣ
από την SKaRoS GRouP

Η εταιρεία SKaRoS GRouP σας 
παρουσιάζει τα ταχυζυμωτήρια νέας 
γενιάς για μικρά βάρη και μεγάλες 
δυνατότητες.
Κατάλληλα για πιτσαρίες - ζαχα-
ροπλαστεία - αρτοποιεία και ζύμες 
σκληρές (όπως τσουρέκι) που το 
μίξερ δε μπορεί να ζυμώσει και το 
μεγάλο ζυμωτήριο δεν πιάνει. Με 
ηλεκτρικό πάνελ, ινβέρτερ χωρίς 
γρανάζια, απολύτως αθόρυβο.
ίσχύς:1,1 KW 
Tαχ. ζυμώματος: 240 -128 R/mN 
Διαστάσεις: 50x89χ103
Βάρος: 100 κιλά
Τεχνολογία 2019
www.skarosgroup.gr

ΝΕΟ ΤΑΧΥζΥΜΩΤΗΡΙΟ 

ΝΕΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ
ΤΗΣ ΚΟΡΥΦΑΙΑΣ iREkS
από την LaoudIS FoodS ΑΕΒΕ

Η κορυφαία IREKS παρουσίασε στην πρόσφατη IBa πλήθος νέων προϊόντων αρτοποιίας!
Σύντομα θα έχετε την ευκαιρία να τα δοκιμάσετε όλα σε πλήθος διαφορετικών συνταγών 
στην aRToZa 2019, στο περίπτερο της LaoudIS FoodS στο Hall 3, Stand c02-d01. 
Πρόκειται για τα: "mella Brioche" προϊόν για αλμυρά και για γλυκά μπριός, "castanoce" 
για παραδοσιακό ψωμί των Άλπεων με κάστανο, καρύδι και φαγόπυρο, "craft-malz" μίγμα 
από βύνες και λυκίσκο εμπνευσμένο από τη μεγάλη επιτυχία της μικροζυθοποιίας, "Protein 
Bread" για ψωμί πρωτεΐνης, "Το Σπιτικό - Home cake" λαδιού και "mella dinkel HT" για 
ζαχαροπλαστική με αλεύρι ντίνκελ!
www.laoudis.gr

ΕΓΚΑΙΝΙΑ ΜΑΧΑ
από την Δ. ΑΝΤΩΝΟΠΟύλΟΣ ΑΒΕΕ 

Σε ριζική και εντυπωσιακή ανακαίνιση προχώρησε ο κύριος Μάχας στο κατάστη-
μά του, στα Άνω ίλίσια. Το κατάστημα άνοιξε πρόσφατα με λαμπερά εγκαίνια. Το 
αρτοζαχαροπλαστείο ανέλαβε να εξοπλίσει με επιτυχία η εταιρεία Δ. ΑΝΤΩΝΟ-
ΠΟύλΟΣ ΑΒΕΕ με βιτρίνες και ψυγεία υψηλής ποιότητας, λειτουργικότητας και 
αισθητικής. λεπτομέρεια που ξεχωρίζει, το πόστο του καφέ που έχει τη δική του 
γωνιά. Οι μελετημένες εργονομικές λύσεις 
σε κάθε σημείο του καταστήματος αναδει-
κνύουν όλα τα προϊόντα και προσδίδουν 
μια οικεία εικόνα, στοιχεία τα οποία έχουν 
ήδη κερδίσει τις θετικές εντυπώσεις των 
καταναλωτών.
Στη φωτογραφία ο κύριος Στάθης Αντω-
νόπουλος με την οικογένεια Μάχα, τη 
βραδιά των εγκαινίων, που συγκέντρωσε 
πελάτες, φίλους και συνεργάτες της 
επιχείρησης.
www.antonopoulos.com.gr

τΑ ΝΕΑ τΗς ΑΓορΑς
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Σ. ΠΕΤΡΙ∆ΗΣ & ΑΦΟΙ ΑΕΒΕ
Κων. Κατάρα 10, Αχαρναί 136 78 , τηλ.: 210 82 34 828, 210 82 23 428, 210 82 29 980,  fax: 210 82 28 303 , www.petridis.com.gr, e-mail: info@petridis.com.gr

Φούρνοι MIWE ΓερµανίαςΦούρνοι  Γερµανίας

Κορυφαίοι ταµπανωτοί φούρνοι 
MIWE Γερµανίας

Αξεπέραστος περιστρεφόµενος φούρνος 
MIWE Γερµανίας

Ταχυζυµωτήριο  
DIOSNA Γερµανίας

EXTRA RuSTiC 
από την ΜύλΟί λΟύλΗ

Η ΜύλΟί λΟύλΗ προτείνει το αλεύρι Extra Rustic, που δίνει ιδιαίτερα γευστικό 
χωριάτικο ψωμί και είναι κατάλληλο για αρτοποίηση αργής ωρίμανσης.
Εμπνευσμένο από την χωριάτικη γαλλική μπαγκέτα, προσδίδει τραγανή κόρα και 
εξαιρετική κυψέλωση στο ψωμί, καθιστώντας το ιδανικό για τη δημιουργία λαχταρι-
στής γαλλικής μπαγκέτας, τσιαπάτας αλλά και φρέσκων σάντουιτς με
μοναδικό άρωμα και γεύση προζυμιού!
www.loulismills.gr

ΛΑΧΤΑΡΙΣΤΕΣ 
ΠΡΑΛΙΝΕΣ 
από την KENFood

Η KENFood διαθέτει μια πλούσια 
συλλογή από πραλίνες, κατάλληλες  
για τη γέμιση, επικάλυψη και διακόσμη-
ση των προϊόντων ζαχαροπλαστικής 
σας. Απογειώνουν τις δημιουργίες σας 
τόσο σε γεύση όσο και σε εμφάνιση 
καθιστώντας τις ακαταμάχητες.
Επιλέξτε την Praline crème Forno για 
τη γέμιση των κρουασάν, την Praline 
crème Extra για επικάλυψη κέικ ή την 
Schokocreme για το προφιτερόλ σας.
Ανακαλύψτε και τις υπόλοιπες γεύσεις 
στο site της εταιρείας.
www.kenfood.com.

JoGGinG BREAd-ΤΟ ΨΩΜΙ ΤΩΝ ΠΡΩΤΑΘΛΗΤΩΝ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΣΥΓΧΡΟΝΗΣ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ
από την Fama Food SERvIcE aE

Η Fama Food SERvIcE προτείνει το μίγμα υγείας Jogging Bread της uLdo 
Backmittel. Το Jogging Bread είναι ένας τέλειος συνδυασμός από δημητριακά, τα 
οποία αποτελούν την πηγή πολύτιμων θρεπτικών συστατικών, όπως φυτικών ινών, 
που απαιτούνται για τη σωστή λειτουργία του οργανισμού και την ευημερία.
Τώρα οι επαγγελματίες έχουν τη δυνατότη-
τα με ένα μόνο μίγμα να παρασκευάσουν 
πληθώρα από αρτοποιήματα, όπως κρι-
τσίνια, κουλούρι Θεσσαλονίκης, κράκερ, 
bagels κ.α., προσφέροντας στους πελάτες 
τους υγιεινές επιλογές για κάθε στιγμή της 
ημέρας.
www.fama.gr 

ΥΓΡΟ ζΩΝΤΑΝΟ ΠΡΟζΥΜΙ ΑΠΟ ΦΑΓΟΠΥΡΟ
από την LESaFFRE ΕλλΑΣ

Η LESaFFRE ΕλλΑΣ προσφέρει σήμερα στον επαγγελματία αρτοποιό ένα νέο, 
υγρό, ζωντανό προζύμι από φαγόπυρο, για να δημιουργήσετε ψωμιά με φρουτώδη 
αρώματα, νότες προζυμιού, τραγανή χρυσαφένια κόρα και όλα τα οφέλη του 
φαγόπυρου. Ένας πολύτιμος καρπός που καλλιεργήθηκε για πρώτη φορά πριν 
από 6.000 χρόνια στη Ν.Α. Ασία, πολύ πλούσιος σε πρωτεΐνες, αμινοξέα, σίδηρο, 
ψευδάργυρο και σελήνιο. Σε δοχείο 5 κιλών.
www.lesaffre.gr

Η LESaFFRE
υγρό, ζωντανό προζύμι από φαγόπυρο, για να δημιουργήσετε ψωμιά με φρουτώδη 
αρώματα, νότες προζυμιού, τραγανή χρυσαφένια κόρα και όλα τα οφέλη του 
φαγόπυρου. Ένας πολύτιμος καρπός που καλλιεργήθηκε για πρώτη φορά πριν 
από 6.000 χρόνια στη Ν.Α. Ασία, πολύ πλούσιος σε πρωτεΐνες, αμινοξέα, σίδηρο, 
ψευδάργυρο και σελήνιο. Σε δοχείο 5 κιλών.
www.lesaffre.gr
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RYE SAuER
από την ad FoodS SuPPLIES

aνενεργό προζύμι σίκαλης σε πάστα αλλά και σε υγρή μορφή. Προσφέρει εξαι-
ρετική γεύση άρωμα και κόρα. Έχει μεγαλύτερη διατηρησιμότητα, με πολύ χαμηλό 
κόστος. λόγω της μικρής δοσολογίας και της χαμηλής τιμής, γίνεται το καθημερι-
νό εργαλείο του αρτοποιού. 
Διατίθεται σε συσκευασίες των 13 κιλών πάστα και των 7 κιλών υγρό.
www.adfoods.gr

ΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΑ  
SoFT CookiES
από την ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ

Δημιουργήστε πεντανόστιμα Soft 
cookies με το νέο προϊόν cooKIE 
mIX της SIEBIN. Πολύ εύκολο στην 
παρασκευή, απλά προσθέτετε βούτυρο 
και νερό για cookies με απίθανη γεύση 
και τέλεια υφή. Μπορεί να συνδυαστεί 
τέλεια με ξηρούς καρπούς, σταγόνες 
σοκολάτας, σταγόνες φυστικοβούτυ-
ρου, cranberries ή να προστεθεί κακάο 
σε σκόνη για τα πιο γευστικά cookies 
σοκολάτας. Σε σακί των 15 κιλών.
www.konta.gr

ΠΑΡΟΥΣΙΑ ΤΗΣ FAMA Food 
SERViCE ΣΤΗΝ 40Η SiGEP EXPo
από την Fama Food SERvIcE aE 

Την ευκαιρία να δείξουν το ενδιαφέρον τους για την ελληνική αγορά είχαν οι 
εταιρείες Fama Food SERvIcE και Torronalba SRL κατά τη διάρκεια της 40ης 
διεθνούς έκθεσης Sigep. Με ένα εντυπωσιακό περίπτερο, η Torronalba παρου-
σίασε τις προτάσεις της ενόψη της νέας σεζόν. Από τη μεριά της η Fama Food 
SERvIcE είχε την ευκαιρία να ενημερώσει τους Έλληνες επισκέπτες για τις νέες 
γεύσεις καθώς και για το υψηλό επίπεδο Α' υλών παγωτού που διαθέτει.
Οι 2 εταιρείες ανανέωσαν το ραντεβού τους για τις αρχές Μαρτίου όπου έχει 
προγραμματιστεί παρουσίαση των νέων προϊόντων στη Θεσσαλονίκη.
www.fama.gr 

ΒΡΑΒΕΙΟ TRuE lEAdER 
για τη ΜύλΟί λΟύλΗ

Την Πέμπτη 20 Δεκεμβρίου η ΜύλΟί λΟύλΗ βραβεύτηκε για τέταρτη συνεχόμενη 
φορά στην απονομή του θεσμού των βραβείων True Leaders από την IcaP. Η IcaP 
Group, η μοναδική εταιρεία αναγνωρισμένη ως Rating agency από την Επιτρο-
πή Κεφαλαιαγοράς και την European Securities and markets authority (ESma), 
αναγνώρισε  για 8η συνεχή χρονιά, τις 61 Εταιρείες και τους 9 Ομίλους – Ηγέτες, 
βασιζόμενη σε τέσσερα μετρήσιμα και αντικειμενικά κριτήρια, σύμφωνα με τα 
δημοσιευμένα αποτελέσματά τους.  
Η λαμπρή τελετή τελετή  πραγματοποιήθηκε 
στο ξενοδοχείο divani caravel athens και 
σε αυτή συμμετείχαν 300 Ανώτατα Στελέχη 
της ελληνικής αγοράς. Οι επιχειρήσεις που 
διακρίθηκαν αξίζουν πολλών συγχαρητηρί-
ων αφού κάλυψαν ταυτόχρονα πολλαπλά 
και δύσκολα κριτήρια, κόντρα στο γενικότε-
ρο δυσμενές  οικονομικό περιβάλλον για 
την οικονομία της χώρας μας. Το  βραβείο 
παρέλαβε ο κ. Νίκος Φωτόπουλος, Διευθύ-
νων Σύμβουλος της ΜύλΟί λΟύλΗ.
www.loulismills.gr
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douGHnuT MiX
από την ΑΚΤίΝΑ ΑΕ 

Η ΑΚΤίΝΑ προσθέτει στη γκάμα της 
ένα ακόμη ποιοτικό προϊόν.
Το doughnut mix είναι κατάλληλο για 
γλυκές και αλμυρές γεμίσεις και μπο-
ρεί να ετοιμαστεί τόσο στο τηγάνι όσο 
και στο φούρνο, έχοντας πάντα το στα-
θερό αποτέλεσμα που προσφέρουν τα 
προϊόντα ΑΚΤίΝΑ.
Το νέο προϊόν έχει φίνο άρωμα, αξε-
πέραστη γεύση, αφράτη και συνεκτική 
δομή, διατηρώντας τη φρεσκάδα του 
για πολύ χρόνο. Δεν απορροφά λάδι 
κατά το τηγάνισμα.
www.aktinafoods.com

ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ ΜΕ ΚΟΡΥΦΑΙΟΥΣ ΟΙΚΟΥΣ
από την ΚΟύΤΣΜΑΝΗΣ & ΣίΑ Ο.Ε – cRoNuS

Η εταιρεία Α. ΚΟύΤΣΜΑΝΗΣ & ΣίΑ Ο.Ε – cRoNuS, κλείνει τα 40 χρόνια λει-
τουργίας της και με αφορμή την έκθεση της Αρτόζας, παρουσιάζει στην ελληνική 
αγορά, 2 νέες αποκλειστικές συνεργασίας με τους πιο κορυφαίους οίκους στο 
χώρο: Zucchelli Forni & Salva
Ελάτε στην Αρτόζα από 22-25/02/2019, στο HaLL3, περίπτερο B16/c16, να 
γνωρίσετε από κοντά τα νέας προϊόντα και να συζητήσετε τις ανάγκες σας.
www.cronusequip.gr

ΝΕΟ lAoudiS.GR ΜΕ ΚΑΙΝΟΥΡΓΙΕΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ 
από την LaoudIS FoodS ΑΕΒΕ

Μια νέα online εμπειρία γεννήθηκε από την LaoudIS FoodS ΑΕΒΕ και εδώ και λί-
γες μέρες είναι διαθέσιμη μέσω της γνώριμης διεύθυνσης Laoudis.gr! Προσανατο-
λισμένο στον πελάτη και τα προϊόντα, το νέο Laoudis.gr χτίστηκε με λογική e-shop 
και δίνει την ευκαιρία στους επισκέπτες του να εστιάσουν πολύ εύκολα στο προϊόν 
που τους ενδιαφέρει, να δουν άμεσα νέες παραλαβές, προϊόντα με εποχιακό 
ενδιαφέρον, συνδυασμούς προϊόντων, εναλλακτικές προτάσεις του προϊόντος που 
βλέπουν μια δεδομένη στιγμή και άλλα πολλά! Φυσικά, όλα τα παραπάνω είναι 
διαθέσιμα σε κάθε επισκέπτη. Πρόσθετα, οι 
πελάτες της εταιρείας με τη "ΔΗΜίΟύΡΓίΑ 
λΟΓΑΡίΑΣΜΟύ ΣύΝΕΡΓΑΤΗ" έχουν δυνα-
τότητα πρόσβασης σε όλες τις ενημερωμένες 
"ΣύΝΤΑΓΕΣ" του τεχνικού κέντρου και προ-
σθήκη προϊόντων στο "ΚΑλΑΘί ΑΓΟΡΩΝ" 
για να στέλνουν εύκολα μια προπαραγγελία 
στον υπ. πωλήσεων που τους εξυπηρετεί, 
από Η/ύ, Tablet ή Smart Phone οποιαδήποτε 
στιγμή της ημέρας!  
www.laoudis.gr

o περιστρεφόμενος φούρνος Sirocco είναι ένας φούρνος υψηλών απαιτήσεων όπου 
εκτός από την απόλυτη ομοιομορφία ψησίματος, τη δυνατή και συνεχόμενη ατμο-
δότηση, προσφέρει και εξαιρετική οικονομία στην κατανάλωση καυσίμου, καθώς 
συμπεριλαμβάνει  το σύστημα αδράνειας όταν ο φούρνος έχει ώρα να χρησιμοποιη-
θεί. Εύκολος προγραμματισμός λειτουργίας μέσου touch control πίνακα ελέγχου,  
ο οποίος διατίθεται σε 2 τύπους: Με 10 και με 100 προγράμματα. 
Διατίθεται στα παρακάτω μοντέλο: ηλεκτρικός, πετρελαίου & αερίου και  
σε 3 εκδόσεις: 80x46, 80x60,100x80cm.
www.cronusequip.gr

ΝΕΟΣ ΠΕΡΙΣΤΡΕΦΟΜΕΝΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ ΤΟΥ ΟΙΚΟΥ SAlVA  
από την ΚΟύΤΣΜΑΝΗΣ & ΣίΑ Ο.Ε – cRoNuS

ΝΕΟΣ BAkE oFF 
ΦΟΥΡΝΟΣ ΠΡΑΤΗΡΙΟΥ 
από την ί.λΑΠΠΑΣ ΕΠΕ 

Σουηδική υπεροχή με απόλυτη 
ομοιομορφία και δυνατό ψήσιμο. 
ίδανικός για μικρά ποιοτικά ψησίματα 
με  Στρογγυλό Θάλαμο Ψησίματος και 
Πτυσσόμενη Πόρτα. Με το στρογγυλό 
σχέδιο και τα σύγχρονα θερμομο-
νωτικά απαιτείται ο ελάχιστος χώρος 
εγκατάστασης. Η πτυσσόμενη γυάλινη 
πόρτα προσφέρει  άνεση στην παραγω-
γή και ασφάλεια. Επίσης  εξασφαλίζει 
πλήρη ορατότητα και άμεσο έλεγχο 
καθ’ όλη τη διάρκεια ψησίματος. Το 
νέο σύστημα ατμού χρειάζεται λιγότε-
ρο νερό και η συνολική κατανάλωση 
ενέργειας είναι ελάχιστη. 
Δυνατότητα συνδυασμού με στόφα.
www.lappas.eu

ΦΡΥΓΑΝΙΕΡΑ 
ΡΥΘΜΙζΟΜΕΝΟΥ 
ΠΑΧΟΥΣ ΦΕΤΑΣ
από την cLIvaNEXPoRT – 
ΣΤΕΦΑΝΟύ Α.Ε.

Η νέα μηχανή κοπής ψωμιού σε φέτες 
ρυθμιζόμενου πάχους, με 1 μαχαίρι 
κοπής, για όλους τους τύπους ψωμιού, 
σε πολύ ανταγωνιστική τιμή με την 
εγγύηση της clivanexport.
•Φέτες πάχους 4-14mm
•Εύκολη λειτουργία και επιλογή 
πάχους με 1 κίνηση
•Χρήση και ως self-service
•Δυνατότητα κοπής ψωμιού στη μέση 
(σε 2 τεμάχια)
www.clivanexport.gr

Η εταιρεία «ΜύλΟί ΘΡΑΚΗΣ ί. ΟύΖΟύΝΟΠΟύλΟΣ Α.Ε.»  διακρίθηκε στα 
Bravo Sustainability awards 2018 την Τρίτη 11 Δεκεμβρίου 2018 στο Μέγα-
ρο Μουσικής  Αθηνών, στον Πυλώνα Bravo in action, με τη δράση «Οι Μύλοι 
Θράκης υποστηρίζουν τους αγρότες της Θράκης σε συνεργασία με το Δημοκρί-
τειο Πανεπιστήμιο Θράκης». Η εταιρεία συγκαταλέχθηκε ανάμεσα στις 100 υπο-
ψηφιότητες της επιχειρηματικής κοινότητας που συγκέντρωσαν την υψηλότερη βαθ-
μολογία μέσα από τη διαδικασία  Διαλόγου του Θεσμού, με τη συμμετοχή 9.250 
Ενεργών Πολιτών και 130 Κοινωνικών Εταίρων στις Επιτροπές Αξιολόγησης.
www.myloi-thrakis.gr

ΔΙΑΚΡΙΣΗ ΣΤΑ BRAVo  
SuSTAinABiliTY AWARdS 2018
από την ΜύλΟί ΘΡΑΚΗΣ ί. ΟύΖΟύΝΟΠΟύλΟΣ Α.Ε.»

ΝΕΟΣ BAkE oFF
ΦΟΥΡΝΟΣ ΠΡΑΤΗΡΙΟΥ

FARinA d'oRo 
ΚΑΙ ΓΙΑ ΧΩΡΙΑΤΙΚΕΣ 
"ΧΡΥΣΑΦΕΝΙΕΣ" ΛΑΓΑΝΕΣ 
από την ΜύλΟί ΑΣΩΠΟύ ΑΒΕΕ

Το FaRINa d'oRo των ΜύλΩΝ ΑΣΩΠΟύ, 
ένα δοκιμασμένο προϊόν σταθερής αξίας, 
το έχουν ήδη εμπιστευτεί οι αρτοποιοί 
καθώς είναι αλεσμένο με μεράκι και γνώση 
από επιλεγμένα εγχώρια σκληρά σιτάρια 
που προσδίδουν πλούσια αρώματα και 
γεύσεις παράδοσης στο τελικό προϊόν.
Το FaRINa d'oRo αποτελεί την ιδανική 
λύση και για την παρασκευή αυθεντικής 
χωριάτικης λαγάνας με φίνα τραγανή κόρα, 
πλούσια αρώματα, έντονο χρυσαφένιο 
χρώμα ψίχας, εξαιρετική κυψέλωση και 
μοναδική γεύση.
Δοκιμάστε το για την παρασκευή παραδο-
σιακού χωριάτικου άρτου και σε αρτοπα-
ρασκευάσματα  που απαιτούν συμμετοχή 
κίτρινου αλεύρου υψηλής ποιότητας.
www.asoposmills.gr
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ΜΙΑ ΑΚΟΜΑ ΧΡΟΝΙΑ 
ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ SiGEP

Με μεγάλη επιτυχία ολοκληρώθηκε για ακόμα μία χρονιά η SIGEP, η Διεθνής Έκθεση Παγωτού, 
Ζαχαροπλαστικής, Αρτοποιίας και Καφέ. Η 40η SIGEP, φιλοξένησε συνολικά 200.000 επισκέπτες, 

από τους οποίους 32.848 ήταν ξένοι αγοραστές από 185 χώρες. Η Γερμανία και η Ισπανία  
ήταν οι χώρες από τις οποίες έφτασε ο μεγαλύτερος αριθμός επισκεπτών. Ακολούθησαν η Γαλλία, 

η Πολωνία και η Αγγλία. Υπήρξε επίσης σημαντική συμμετοχή από μεγάλες αγορές 
όπως οι Ηνωμένες Πολιτείες, η Ρωσική Ομοσπονδία και η Κίνα.

Η 40η επετειακή έκθεση ικανοποίη-
σε πλήρως τους ίταλούς και ξένους 
επιχειρηματίες που συμμετείχαν, 
εστιάζοντας συνεχώς σε επιχειρηματι-
κές συναντήσεις, με εξειδικευμένους 
εμπορικούς επισκέπτες, ωθούμενες 
από την αυξανόμενη ζήτηση και χάρη 
στην ψηφιακή πλατφόρμα της SIGEP. 
H SIGEP εξασφάλισε 10.000 προ-
γραμματισμένες συναντήσεις με αγο-
ραστές, πρόσβαση σε στοιχεία αγο-
ρών με τη μεγαλύτερη ανάπτυξη και 
την εξερεύνηση νέων τομέων για λο-
γαριασμό πολλών επενδυτών, οι οποί-
οι δίνουν μεγάλη σημασία σε μια 
τόσο δυναμική παγκόσμια αγορά. 
Η SIGEP επιβεβαιώνει το ρόλο της 
στη σκηνή της παγκόσμιας επιχειρη-
ματικότητας, συνδέοντας τις πέντε 
αλυσίδες προϊόντων-κλειδιά, με αυ-
ξανόμενη εκπροσώπηση – αρχίζοντας 
από τις χώρες προέλευσης – και με 
αλληλοσυμπλήρωση. Μια διοργάνω-
ση για το εμπόριο, μια συνάντηση των 
μεγαλύτερων επαγγελματιών διεθνώς, 
μια συγκέντρωση τεχνολογικών και-
νοτομιών στην υπηρεσία της δημιουρ-
γικότητας και της ποιότητας των ιταλι-
κής προέλευσης γλυκών εδεσμάτων. 
Τα highlights της ατελείωτης σειράς 
εκδηλώσεων περιελάμβαναν το Πα-
γκόσμιο Κύπελλο Ζαχαροπλαστι-
κής Νέων, το οποίο κέρδισε η ίταλία 
που κατατάχθηκε πάνω από Γαλλία 
και Σιγκαπούρη, το Παγκόσμιο Πρω-
τάθλημα Ψησίματος Καφέ, το οποίο 

έλαβε χώρα στη SIGEP για την 40η 
επέτειο της εκδήλωσης, το SIGEP 

Gelato d’oro, στο οποίο η ιτα-
λική ομάδα επιλέχθηκε για το 
Παγκόσμιο Κύπελλο Παγω-
τού (για το οποίο, στη SIGEP 
2020, θα αντιμετωπίσει 12 
άλλες εθνικές ομάδες), το 
διεθνές πρόγραμμα για πε-
ριοχές ανάπτυξης Καφέ και 
Κακάο, το οποίο η SIGEP 

παρουσίασε μαζί με το IILa 
(International Italo Latin-american 

Institute) με θεσμικούς προσκε-
κλημένους και επιχειρήσεις από το 

Εκουαδόρ, το Ελ Σαλβαδόρ, τη Βενε-
ζουέλα και την Ονδούρα. Η SIGEP δεν 
τελειώνει μετά από τις πέντε ημέρες 
έκθεσης. Οι ημερομηνίες του Φεστι-
βάλ Παγωτού έχουν ανακοινωθεί και 
στους προσεχείς μήνες θα λάβουν 
χώρα στην Ευρώπη, στις ΗΠΑ και στην 
ίαπωνία. Μαζί με τις επιχειρήσεις, το 
ίταλικό Εκθεσιακό Κέντρο, παρέχει 
σταθερά επιχειρηματικές ευκαιρίες, οι 
οποίες είναι επωφελείς για όλες τις 
αλυσίδες προϊόντων.

 Η Ιταλία κέρδισε  
το παγκόσμιο κύπελλο  
ζαχαροπλαστικής νέων

Στην 40η SIGEP του ίταλικού Εκθεσια-
κού Κέντρου, η ίταλία κέρδισε το Πα-
γκόσμιο Κύπελλο Ζαχαροπλαστικής 
Νέων. Οι αστέρες της επιτυχίας αυ-
τής, οι οποίοι φέρνουν τον τίτλο πίσω 
στην ίταλία, μετά τη νίκη της ίαπωνί-
ας στη SIGEP πριν δυο χρόνια, είναι 
οι δύο, κάτω των 23 ετών, σεφ ζαχα-
ροπλαστικής Filippo valsecchi (Lecco) 
και vincenzo donnarumma (Νάπολη). 
Μαζί τους, ο προπονητής τους, σεφ 
davide malizia. Πίσω από την ίταλία 
κατατάχτηκαν Γαλλία και Σιγκαπούρη. 
Είναι αξιοσημείωτη η εξαιρετική δου-
λειά των νεαρών ίταλών, οι οποίοι επι-
κράτησαν σχεδόν σε όλα τα ατομικά 
τεστ και επιλέχτηκαν στη SIGEP 2018 
να εκπροσωπήσουν την ίταλία και να 
εκπαιδευτούν για ένα έτος στην cast 
alimenti. Στην Αρένα Ζαχαροπλα-
στικής που στήθηκε στο Εκθεσιακό 

Κέντρο του Ρίμινι, διαγωνίστηκαν έντε-
κα νέοι, κάτω των 23 ετών, κατά το 
πρώτο διήμερο της SIGEP. Οι διαγωνι-
ζόμενοι ήταν ομάδες από Αυστραλία, 
Κίνα, Κροατία, Φιλιππίνες, Γαλλία, ίν-
δία, ίταλία, Ρωσία, Σιγκαπούρη, Σλο-
βενία και Ταιβάν. Το Παγκόσμιο Κύ-
πελλο Ζαχαροπλαστικής Νέων είχε 
ως κεντρικό θέμα το “Πέταγμα” και 
κάθε διαγωνιζόμενος, με την υποστή-
ριξη της αντίστοιχης ομάδας, επέδει-
ξε τεχνική και δημιουργικότητα στα 
επτά προβλεπόμενα τεστ. “ Ένας κο-
ρυφαίος διαγωνισμός, με καλά προε-
τοιμασμένους νέους. Πριν από δέκα 
χρόνια, όταν ξεκινήσαμε, αυτού του 
είδους οι δεξιότητες δεν υπήρχαν”, 
σχολιάζει ο Roberto Rinaldini, master 
pastry chef και δημιουργός του Πα-
γκόσμιου Κυπέλλου Ζαχαροπλαστι-
κής Νέων. “Ο συναγωνισμός πάντα 
βοηθάει στην ανάπτυξη, ειδικά στην 
περίπτωση των νέων”, σχολιάζει ο 
master pastry chef Iginio massari. “Το 
να συναγωνίζεσαι και να μοιράζεσαι 
τη γνώση βοηθάει πάρα πολύ. Αυτή 
ήταν μια πολύ ωραία διοργάνωση του 
Κυπέλλου και αξίζουν συγχαρητήρια 
σε όλους όσοι πέτυχαν κάτι τέτοιο. Το 
σημαντικό είναι να παραμείνουμε στε-
νά ενωμένοι για την προώθηση των ιτα-
λικών προϊόντων, τα οποία διαθέτουν 
ό,τι χρειάζεται για να κατακτήσουν 
τον κόσμο.” o Kanjiro mochizuki, 
ένας αληθινός αστέρας της ιαπωνι-
κής ζαχαροπλαστικής, επικεφαλής 
μιας ομάδας από 60 pastry chefs και 
Πρόεδρος της Επιτροπής στη SIGEP 
είναι ενθουσιώδης: “Είμαι ευγνώμων 
που προσκλήθηκα στη SIGEP, σε ένα 
παγκόσμιου επιπέδου εκθεσιακό γε-
γονός. Ήταν ένας διαγωνισμός με 
εξαιρετικά ταλέντα ζαχαροπλαστικής 
– διέκρινα αφοσίωση και δεξιότητες 
και το αποτέλεσμα ήταν εντυπωσια-
κό.” ΑΠΟΤΕλΕΣΜΑΤΑ 1 η θέση: ίτα-
λία – 2η θέση: Γαλλία – 3η θέση: Σι-
γκαπούρη Ειδικά Βραβεία: Καλύτερο 
επιδόρπιο παγωτό σε ποτήρι: Σιγκα-
πούρη – Καλύτερα σερβιρισμένο επι-
δόρπιο καφέ: ίταλία – Καλύτερα ψη-
μένο Petit four: ίταλία – Καλύτερο κέικ 
σοκολάτας: ίταλία – Καλύτερη παρου-
σίαση τραπεζιού: ίταλία.

Η SIGEP επιβεβαιώνει 
το ρόλο της 

στη σκηνή της παγκόσμιας 
επιχειρηματικότητας 
ικανοποιώντας για 

άλλη μια χρονιά τους 
συμμετέχοντες.
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11. PRIME PASTRy, ΜΠΑΚΡΗΣ ΑΕ: PRImE PaSTRY Κώστας Μπακρής - Prime Pastry, ΜΠΑΚΡΗΣ ΑΕ, Βασίλης Μπακρής - Prime Pastry, ΜΠΑΚΡΗΣ ΑΕ), 
Roberto veronesi - Export manager Fugar, Κωνσταντίνος Κολιόπουλος - Prime Pastry
12. ΜωΡΑΪΤΗΣ Γ. ΣΤύΛΙΑΝΟΣ METROPAK:  dr. Francesco Galvagno - Elenka Spa Presidente,  Μωραΐτης Στέλιος, avv. angelo mortellaro
13. OLyMPIC FOODS ΑΕΒΕ: massimo de Luca - Prodotti Stella, Νίκος Παπαδόπουλος - olympic Foods
14. PERNIGOTTI - OPTIMA FG: Σταμάτης Αλάμπεης - Πωλητής oFG, cosimo Piscioneri - Export director Pernigotti, Γιάννης Τριαλώνης - Προϊστάμενος Τμήματος Ζαχαροπλαστικής oFG
Μιχάλης Τυράκης - Export manager Pernigotti, Βαλάντης Κεφαλούρος - market developer Ζαχαροπλαστικής oFG, Νίκος Κυπραίος - Τεχνικός Σύμβουλος Ζαχαροπλαστικής oFG
15. PASTRy GELL: Γιαννίκος Ανδρέας, Γιαννίκος Χρήστος
16. PREGEL ΕΛΛΑδΟΣ: Κατερίνα Σεϊμένη - Διοικητική ύπηρεσία, Αυγέρης Τσίτσας - Διευθυντής ύποκαταστήματος, Κώστας Σαμαράς - chef, Γιώργος Τσούρας - Τεχνολόγος Τροφίμων,
Γεωργία Παναγάκου - ύποστήριξη Πωλήσεων
17. “Ο δΑΚΟΡωΝΙΑΣ” - δΗΜΗΤΡΙΟΣ ΣΤΑΣΗΣ & ΣΙΑ ΟΕ: Alessandro caraglio - Export area manager της ιταλικής εταιρείας mondial Forni Spa, Ευγενία Στάση - ύπεύθυνη πωλήσε-
ων της εταιρείας Δημήτριος Στάσης & ΣίΑ Ο.Ε., Σπύρος Στάσης - ύπεύθυνος πωλήσεων της εταιρείας Δημήτριος Στάσης & ΣίΑ Ο.Ε.
18. ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ: Πέτρος Κανάκης - Τεχνικός Σύμβουλος), Στέλιος Γιαννίκας - Πρόεδρος & Γενικός Διευθυντής, Χαράλαμπος Πολυκατέρος - Τεχνικός Σύμβουλος, 
Αντώνης Κομνηνάκης - Πωλητής
19. ύδΡΟψύΚΤΙΚΗ - ΠΑΠΑθΑΝΑΣΙΟύ ΑΒΕΕ: Κώστας Χρυσομαλλίδης - ύπεύθυνος Ανάπτυξης Πωλήσεων της εταιρείας ύδροψυκτική Παπαθανασίου, 
Giovanna mantese - customer Service Esmach Spa
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1. ΑΚΤΙΝΑ AE: Κωνσταντίνος Κατσάνος – Τμήμα Πωλήσεων Βορείου Ελλάδος, Θεόδωρος Καλύβας – Διεύθυνση Εξαγωγών & Gelato division, ίωάννης Γιδάς – ύπεύθυνος Πωλήσεων 
Βορειοδυτικής Ελλάδας
2. ΑΦΟΙ ΛΑΟύδΗ AEBE: Γιώργος Μακρόπουλος (Τεχν. Σύμβουλος), Σπύρος Μπαμπαλίκης (ύπευθ. Πωλήσεων), Θεόδωρος λαούδης (Πρόεδρος ΑΦΟί λΑΟύΔΗ ΑΕΒΕ και Sales 
director), Πολυξένη λαούδη (marketing dep.), Παναγιώτης Παυλίδης (Τεχν. Σύμβουλος).
3. A & δ ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ: Ανδρέας Βαρανάκης, Gianni Raveane, Θεοδώρα Βαρανάκη, Νίκος Βαρανάκης, Χρήστος Βαρανάκης
Ο κος Gianni είναι ο “director of customer experience” της εταιρίας uNoX
4. CRySTAL FREEZERS & COOLERS S.A.: Χρύσανθος Αναγνωστόπουλος, Μαυρίδης Βαγγέλης Τσακλίδης Κλήμης.
5. FAMA Food Service ΑΕ: Αντώνιος Ξανθόπουλος - c.E.o. της Fama Food Service ΑΕ, mauro Bongiovanni - ιδιοκτήτης της Torronalba, Kων/νος Κουτσοκώστας - Διευθυντής 
marketing της Fama Food Service ΑΕ.
6. GELATEC
7. ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ: Σεραφείμ Καλλιαντάσης - ύπεύθυνος ύποκ/ματος Βορείου Ελλάδος ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, Στέλιος Κανάκης - Πρόεδρος & Διευθύνων Σύμβουλος 
ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, Nicola Fabbri - cEo, FaBBRI, Γιώργος Κόστιουτσουκ - ύπεύθυνος Τεχνικού Τμήματος ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, Γρηγόρης Τσατάς - ύπ/ντής Πωλήσεων  
ΣΤΕλίΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ
8. ΚΟύΡΛΑΜΠΑΣ ΧΡ. θΕΟδωΡΟΣ Ε.Π.Ε.: Κουρλαμπάς Βασίλης, Raffaele Ingrisano (mecnosud)
9. K.CH. KyRIAKOU GP
10. MASTER MARTINI ΕΛΛΑΣ: Νικόλαος Μακρής, Δημήτρης Δημοπουλος, λεωνίδας Φάκαλος, Αθηνά Παλαιοπούλου, Σπύρος Σκουρλής, Μάνθος Χολίδης

1

2

3

4

56

7

8

9 10



Αρτοποιος Αρτοποιος50 51



Αρτοποιος Αρτοποιος52 53

P
u

B
li

2Ο ΔΙΕΘΝΕΣ ΣΕΜΙΝΑΡΙΟ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ

Στόχος της Ελληνικής Σχολής Αρτοποι-
ίας είναι οι αρτοποιοί μέσα από την τρι-
βή με επαγγελματίες αρτοποιούς από 
διαφορετικές χώρες να μπορέσουν να 
διευρύνουν τους ορίζοντες τους και να 
αποκομίσουν νέες καινοτόμες ιδέες στη 
αρτοποιία και στη  τεχνολογία των προ-
ζυμιών. 
Το σεμινάριο έχει διάρκεια 3 ημέρες, 
στις οποίες οι αρτοποιοί θα φτιάξουν 
μοναδικά ψωμιά.  Με την ολοκλήρω-
ση του σεμιναρίου οι σπουδαστές 
θα είναι σε θέση να γνωρίζουν και να 
εφαρμόζουν διαφορετικές τεχνικές πα-
ρασκευής προζυμιού, ζυμώματος και 
ωριμάνσεων. Επίσης θα έχουν αποκο-
μίσει όλη την θεωρητική και πρακτική 
γνώση πίσω από τις τεχνικές που θα πα-
ρουσιαστούν, προκειμένου να στηρί-
ξουν αντίστοιχες παραγωγές.
Το πρόγραμμα της Ελληνικής Σχο-
λής Αρτοποιίας είναι δομημένο επάνω 
στους πυλώνες της αρτοποιίας και ζα-
χαροπλαστικής, προσφέροντας εξειδί-
κευση σε μεθόδους και τεχνικές αρτο-
ποίησης, σε όλα τα είδη αλεύρων και 

δημητριακών και τις ιδιότητές τους.  Πα-
ρέχει ενημέρωση στις τεχνολογίες πα-
ραγωγής ζύμης, σφολιάτας και άλλων 
ζυμαριών που έχουν ως βάση το αλεύρι.  
Επίσης παρέχει ενημέρωση όσον αφο-
ρά την οικονομική διαχείριση και προ-
ώθηση του σύγχρονο αρτοποιείου.

Παρακάτω μπορείτε να δείτε το νέο 
πρόγραμμα επαγγελματικών σεμιναρίων 
της σχολής για το Α΄6μηνο του 2019.

Δείτε περισσότερες λεπτομέρειες στο 
www.greekbakingschool.gr

Πρόγραμμα 

Ά 6μηνου Ελληνικής Σχολής Αρτοποιίας
ΜΑΡΤΙΟΣ - ΙΟύΝΙΟΣ 2019

_________________________________________

Viennoiserie και Πρωινά Αρτοποιείου
Kamel Saci | 04/05/06 Μαρτίου 2019 | 370 ¬

Σύγχρονες Τεχνικές Παρασκευής Παγωτού
Νίκος Χρηστογέωργος| 18/19/20 Μαρτίου 2019 | 550 ¬

2o διεθνές Σεμινάριο Αρτοποιίας
Beesham Soogrim, Gerard Hardeman | 01/02/03 Απριλίου 2019 | 600 ¬

Νέες Τάσεις σε Τάρτες και Γλυκά Ταξιδίου
Ευγένιος Βαρδακαστάνης | 08/09/10 Απριλίου 2019 | 370 ¬

Προζυμένια ψωμία, Τεχνικές  ωρίμανσης  
και Τεχνολογία Προζυμιών

Χάρης Παπαλίτσας | 06/07/08 Μαΐου 2019 | 370 ¬

διοίκηση Αρτοποιείου
Door Training | 20/21/22 Μαΐου 2019 | 370 ¬

Σάντουιτς: Βάσεις ψωμιού &
Συνταγολόγιο Γέμισης - Κρύα Γεύματα / Σαλάτες

Χάρης Παπαλίτσας | 03/04/05 Ιουνίου 2019 | 370 ¬

Σύγχρονη Γαλλική Ζαχαροπλαστική
Nikolas Pierot | 14/15/16 Ιουνίου 2019 | 600 ¬

Δείτε περισσότερες λεπτομέρειες στο site της σχολής www.greekbakingschool.gr
Ακολουθήστε μας στο FaceBook & Instagram, Greek Baking School.

Το 2ο διεθνές Σεμινάριο Αρτοποιίας θα έχουν την ευκαιρία να παρακολουθήσουν οι Έλληνες  
Αρτοποιοί στην Ελληνική Σχολή Αρτοποιίας, στις 1, 2 και 3 Απρίλιου 2019.  Ένα σεμινάριο  
με έμφαση στα φυσικά προζύμια και στα γερμανικά ψωμιά, από δύο σπουδαίους αρτοποιούς  

του χώρου, τον Beesham Soogrim και τον Gerard Hardeman. 
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ΓΛΥ Κ Ε Σ  Π Ρ Ο ΤΑ Σ Ε Ι Σ 

SHAPE ΙΚΕ - TECHNICAL EDITIONS
ΚΡΉΤΉΣ 13, 142 31 Ν.ΙΩΝΙΑ, ΑΘΉΝΑ

T. 2102723628 
WWW.SHAPE.COM.GR

https://freshbakery.gr/

Ή ανανεωμένη σειρά βιβλίων αποτελεί μοναδικό εργαλείο που συνδυάζει
την απαραίτητη πληροφόρηση του επαγγελματία αρτοποιού με την πρακτική.

• Τεχνολογία αρτοποίησης
• Αρτοποίηση & αρτοζαχαροπλαστική  

με προζύμια και μαγιά

• Αρτοζαχαροπλαστική με διογκωτικές ύλες
• Συνταγές αρτοποιίας
• Συνταγές ζαχαροπλαστικής αλεύρου

Από το στάρι στο ψωμί

Κρήτης 13, Ν. Ιωνία 14231, Αθήνα
τ. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487
e-mail: info@kormos.gr, www.kormos.gr ISBN 978-960-98060-0-8

Έχει εργαστεί:

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών του ομίλου BIAL (Margeurite - Sogap - Desau), Γ. Λεοντίδης.

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών Boehringer Ingelhein Backmittel & Suvelack, Σ. Τουντόπουλος.

Διευθυντής παραγωγής στο Δωρικόν Α.Ε. (κατεψυγμένες ζύμες - σφολιατοειδή).

Υπεύθυνος τεχνικής υποστήριξης της IREKS στην εταιρεία OLYMPIC FOODS ΑΒΕΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Aρτοποιίας στην εταιρεία ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Έρευνας και Ανάπτυξης Μύλοι Θράκης Α.Ε. - INNOVART.

Ο Γιάννης Κουντούρης (1964) είναι Τεχνολόγος Τροφίμων, ειδικός σε θέματα Αρτοποιίας - Ζα-
χαροπλαστικής. Έχει διατελέσει επί σειρά ετών αντιπρόεδρος της Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνο-
λόγων Τροφίμων και Πρόεδρος του 1ου, του 2ου και του 3ου Διεθνούς Συνεδρίου Τεχνολογίας 
Τροφίμων. Έχει αναπτύξει σειρά θεμάτων Τεχνολογίας Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής σε ημερί-
δες και συνέδρια και είναι επιστημονικός σύμβουλος των εκδόσεων Kormos Τεχνικές Εκδόσεις.

9 7 8 9 6 0 9 8 0 6 0 0 8

Από το στάρι στο ψωμί, αρ
τοποίηση και αρ

τοζαχαρ
οπλαστική με πρ

οζύμια και μαγιά

Από το στάρι στο ψωμί,

Ο ρόλος των πρώτων υλών στην αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική Οι πρόσθετες ύλες στην αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 
Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με προζύμια και μαγιά Συνταγές (Αρτοποίηση, Φρυγανιές - Κριτσίνια, Προϊόντα μαγιάς)

αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική
με προζύμια και μαγιά

Kormos Τεχνικές Εκδόσεις ® 9 7 8 9 6 0 8 5 3 3 8 9 9ISBN 978-960-85338-9-9

Κρήτης 13, Ν. Ιωνία 14231, Αθήνα
τ. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487
e-mail:info@kormos.gr, www.kormos.gr

Έχει εργαστεί:

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών του ομίλου BIAL (Margeurite - Sogap - Desau), Γ. Λεοντίδης.

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών Boehringer Ingelhein Backmittel & Suvelack, Σ. Τουντόπουλος.

Διευθυντής παραγωγής στο Δωρικόν Α.Ε. (κατεψυγμένες ζύμες - σφολιατοειδή).

Υπεύθυνος τεχνικής υποστήριξης της IREKS στην εταιρεία OLYMPIC FOODS ΑΒΕΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Aρτοποιίας στην εταιρεία ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Έρευνας και Ανάπτυξης Μύλοι Θράκης Α.Ε. - INNOVART.

Ο Γιάννης Κουντούρης (1964) είναι Τεχνολόγος Τροφίμων, ειδικός σε θέματα Αρτοποιίας - Ζα-
χαροπλαστικής. Έχει διατελέσει επί σειρά ετών αντιπρόεδρος της Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνο-
λόγων Τροφίμων και Πρόεδρος του 1ου, του 2ου και του 3ου Διεθνούς Συνεδρίου Τεχνολογίας 
Τροφίμων. Έχει αναπτύξει σειρά θεμάτων Τεχνολογίας Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής σε ημερί-
δες και συνέδρια και είναι επιστημονικός σύμβουλος των εκδόσεων Kormos Τεχνικές Εκδόσεις.

Από το στάρι στο ψωμί,

Kormos Τεχνικές Εκδόσεις ®

αρτοζαχαροπλαστική με διογκωτικές ύλες
Προϊόντα ζαχαροπλαστικής αλεύρου με χρήση χημικών διογκωτικών υλών Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με φυσικό τρόπο  

ή που παραμένουν αδιόγκωτα Μικροβιολογία προϊόντων και ανάπτυξη νέων τεχνολογιών για τη διατήρηση των προϊόντων στην αρτοποιία
και τη ζαχαροπλαστική αλεύρου Σχεδιασμός και ανάπτυξη νέων προϊόντων αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής  

Από το στάρι στο ψωμί, αρ
τοζαχαρ

οπλαστική με διογκω
τικές ύλες
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Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ® 
ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá
ô. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487

e-mail: info@kormos.gr, www.kormos.gr

Åäþ êáé ÷éëéÜäåò ÷ñüíéá, ôá äçìçôñéáêÜ áðïôåëïýí ôç âáóéêÞ ôñïöÞ ôïõ áíèñþðïõ. Ç êáëëéÝñãåéá ôïõ óéôáñéïý, ôïõ êáëáìðïêéïý 
êáé ôùí Üëëùí äçìçôñéáêþí Þôáí ìéá áðü ôéò âáóéêÝò åñãáóßåò ôïõ, êáèþò ôïõ åîáóöÜëéæáí ôçí ðñþôç ýëç ãéá ôçí ðáñáãùãÞ, 
áñ÷éêÜ, ôùí äéáöüñùí ôýðùí øùìéïý êáé óôç óõíÝ÷åéá, ôçò ðëçèþñáò ôùí áñôïðáñáóêåõáóìÜôùí.

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïßçóçò áíáðôý÷èçêå óôá âÜèç ôçò áíèñþðéíçò éóôïñßáò ìÝóá áðü ôï óõíäõáóìü ôïõ "ôõ÷áßïõ" êáé ôïõ 
"óõíåéäçôïý", ðïõ ðñïÝêõðôå ùò áðáýãáóìá ôçò ðïëý÷ñïíçò åìðåéñßáò óôïõò ðÜãêïõò êáé ôïõò öïýñíïõò.

Óôçí åðï÷Þ ìáò, ç äéáäéêáóßá ôçò áñôïðïßçóçò Ý÷åé ùò áíáðüóðáóôï óôïé÷åßï ôçò ôçí åðéóôçìïíéêÞ ãíþóç ãýñù áðü êÜèå 
óõóôáôéêü êáé êÜèå âÞìá ôçò. ×ùñßò ôçí åìðÝäùóç êáé ôçí áîéïðïßçóç áõôþí ôùí ãíþóåùí, äå èá Þôáí ðïôÝ äõíáôÞ ç åîÝëéîç 
áõôÞò ôçò "ôÝ÷íçò" êáé ôï ôáîßäé óå íÝåò ãåýóåéò êáé ðñïúüíôá. 

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá ìåôáöÝñåé üëïí áõôüí ôïí ðëïýôï 
ãíþóåùí êáé ðëçñïöïñéþí óå üóïõò áó÷ïëïýíôáé åðáããåëìáôéêÜ Þ åñáóéôå÷íéêÜ ìå ôçí áñôïðïéßá êáé ôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ, 
ãéá íá ãíùñßæïõí ôï "ðþò" êáé ôï "ãéáôß", ãéá íá ìðïñïýí íá äßíïõí êÜèå öïñÜ ôç óùóôÞ ëýóç óôï ðñüâëçìÜ ôïõò, ãéá íá 
ðåôõ÷áßíïõí ôï åðéèõìçôü ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ®

ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò

Από το στάρι στο ψωµί,

Ìïñöïëïãßá áëåýñïõ ÓõóôáôéêÜ - Ðïéïôéêüò Ýëåã÷ïò áëåýñïõ Ðñüóèåôåò ýëåò áëåýñïõ Ðñþôåò ýëåò áñôïðïéßáò Áñôïðïßçóç Ìïñöïðïßçóç æõìáñéïý 
Ùñßìáíóç - ØÞóéìï ðñïúüíôùí Øùìß Ðñïúüíôá áëåýñùí ïëéêÞò Üëåóçò ¢ëëåò ìÝèïäïé ðáñáãùãÞò ÄéáôñïöÞ êáé èñåðôéêÞ áîßá øùìéïý

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïéßáò êáé ôçò áñôïæá÷ïðëáóôéêÞò åßíáé ðñþôá áðü üëá ìåñÜêé êáé áãÜðç ãéá ôïõò áíèñþðïõò ðïõ äçìéïõñãïýí 
ìéá áôåëåßùôç ðïéêéëßá áðü ãåõóôéêÝò áðïëáýóåéò ìå ðñþôç ýëç ôï áëåýñé. Åßíáé üìùò êáé âáèéÜ ãíþóç ôùí ìõóôéêþí ìéáò 
äïõëåéÜò ðïõ óôéò ìÝñåò ìáò áðáéôåß íÝåò ãåýóåéò êáé ðñùôüôõðåò óõíôáãÝò, ìå åããõçìÝíï ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, óõíôáãÝò áñôïðïßçóçò êáé æá÷áñïðëáóôéêÞò áëåýñïõ" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá äþóåé 
óôïõò åðáããåëìáôßåò üëá åêåßíá ôá åöüäéá ôçò âáèéÜò êáé åðéóôçìïíéêÞò ãíþóçò ôùí ìõóôéêþí ôïõ áñôïðïéçôéêïý åðáããÝëìáôïò 
óå óõíäõáóìü ìå ôçí ðïëý÷ñïíç åìðåéñßá, êáèþò üëåò ïé óõíôáãÝò ðïõ ðáñïõóéÜæïõìå Ý÷ïõí Þäç "äïêéìáóôåß" êáé äþóåé ôá 
ãåõóôéêÜ "äéáðéóôåõôÞñéÜ" ôïõò ìå åîáéñåôéêÜ áðïôåëÝóìáôá.

Óôá ðåñéå÷üìåíÜ ôïõ, ðñïåîÝ÷ïõóá èÝóç Ý÷åé ôï øùìß, ðïõ áäéáìöéóâÞôçôá êáôÝ÷åé ìéá óçìáíôéêüôáôç èÝóç óôç æùÞ ôùí 
áíèñþðùí. ÎåêéíÜìå áðü ôçí áñ÷Þ, áðü ôçí ðñþôç ýëç ôïõ øùìéïý, ôï áëåýñé, ðåñéãñÜöïíôáò ôéò éäéüôçôåò êáé ôçí ôå÷íéêÞ 
óõìðåñéöïñÜ ôïõ êáôÜ ôçí áñôïðïßçóç, êáé óõíå÷ßæïõìå ìå ôçí ðáñáóôáôéêÞ ðáñïõóßáóç ôùí âáóéêþí êáíüíùí ðáñáãùãÞò ôïõ 
øùìéïý, áðü ôçí ðñïåôïéìáóßá ðñéí ôï öïýñíéóìá Ýùò êáé ôéò ëýóåéò óôá ðñïâëÞìáôá ðïõ åìöáíßæïíôáé êáôÜ ôçí ðáñáãùãÞ ôïõ.

Áêïëïõèåß ìéá ðïëý ìåãÜëç ãêÜìá óõíôáãþí øùìéþí, áðü ôá ðáñáäïóéáêÜ ðïõ ìáò Ýñ÷ïíôáé áðü äéÜöïñá ìÝñç ôçò ÅëëÜäáò, Ýùò 
ôá ðéï ïíïìáóôÜ äéåèíÞ øùìéÜ êáé ôïõò åéäéêïýò ôýðïõò Üñôïõ, êáèþò êáé óõíôáãÝò ãéá ðáîéìÜäéá, êñéôóßíéá, êïõëïýñéá, 
ìðéóêüôá êáé âïõôÞìáôá, ðáñáóêåõáóìÝíá ìå ìéá ìåãÜëç ðïéêéëßá ãëõêþí êáé áëìõñþí ãåýóåùí.

ÐáñïõóéÜæïíôáé, åðßóçò, üëá üóá ïöåßëåé íá ãíùñßæåé ï áñôïðïéüò ãýñù áðü ôéò æýìåò óöïëéÜôáò êáé êñïõáóÜí-íôáíßò, ôïõò 
ôñüðïõò êáé ôéò ìåèüäïõò ðáñáóêåõÞò ôïõò, åíþ õðÜñ÷åé êáé ìéá óåéñÜ áðü óõíôáãÝò ãéá æýìåò ìáãéÜò ìå ãåìßóåéò, æýìåò 
ôýðïõ óöïëéÜôáò êáé æýìåò ãéá ðßôåò.

Óôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ öïýñíïõ, ðáñïõóéÜæïõìå üëá ôá õðÝñï÷á êáé ðåñéæÞôçôá ãëõêÜ ðñïúüíôá, üðùò êÝéê êáé ìÜöéíò, 
óïõ êáé åêëÝñ, ëïõêïõìÜäåò êáé íôüíáôò, ôÜñôåò ê.ëð., åíþ äå ëåßðïõí ïé óõíôáãÝò ðïõ ðñïóöÝñïõí ôéò ãëõêÝò áðïëáýóåéò ôùí 
óéñïðéáóôþí êáé ðáñáäïóéáêþí ðñïúüíôùí, ôùí êñåìþí êáé ãåìßóåùí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò êáé ôùí åïñôáóôéêþí åäåóìÜôùí.

συνταγές αρτοποιίας

Από το στάρι στο ψωµί,
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Añôïðïßçóç ÐáîéìÜäéá Kñéôóßíéá Koõëïýñéá 

SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®
SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®

ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá ô. 210 27 96 459 - www.shape.com.gr

SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®

ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá ô. 210 27 96 459 - www.shape.com.gr

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïæá÷ïðëáóôéêÞò åßíáé ðñþôá áðü üëá ìåñÜêé êáé áãÜðç ãéá ôïõò áíèñþðïõò ðïõ äçìéïõñãïýí ìéá áôåëåßùôç 
ðïéêéëßá áðü ãåõóôéêÝò áðïëáýóåéò ìå ðñþôç ýëç ôï áëåýñé. Åßíáé üìùò êáé âáèéÜ ãíþóç ôùí ìõóôéêþí ìéáò äïõëåéÜò ðïõ óôéò 
ìÝñåò ìáò áðáéôåß íÝåò ãåýóåéò êáé ðñùôüôõðåò óõíôáãÝò, ìå åããõçìÝíï ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, óõíôáãÝò æá÷áñïðëáóôéêÞò áëåýñïõ" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá äþóåé óôïõò åðáããåëìáôßåò 
üëá åêåßíá ôá åöüäéá ôçò âáèéÜò êáé åðéóôçìïíéêÞò ãíþóçò ôùí ìõóôéêþí ôïõ áñôïðïéçôéêïý åðáããÝëìáôïò óå óõíäõáóìü ìå 
ôçí ðïëý÷ñïíç åìðåéñßá, êáèþò üëåò ïé óõíôáãÝò ðïõ ðáñïõóéÜæïõìå Ý÷ïõí Þäç "äïêéìáóôåß" êáé äþóåé ôá ãåõóôéêÜ 
"äéáðéóôåõôÞñéÜ" ôïõò ìå åîáéñåôéêÜ áðïôåëÝóìáôá.

Óôá ðåñéå÷üìåíÜ ôïõ, ðáñïõóéÜæïõìå üëá ôá õðÝñï÷á êáé ðåñéæÞôçôá ãëõêÜ ðñïúüíôá, üðùò êÝéê êáé ìÜöéíò, óïõ êáé åêëÝñ, 
ëïõêïõìÜäåò êáé íôüíáôò, ôÜñôåò ê.ëð., åíþ äå ëåßðïõí ïé óõíôáãÝò ðïõ ðñïóöÝñïõí ôéò ãëõêÝò áðïëáýóåéò ôùí óéñïðéáóôþí êáé 
ðáñáäïóéáêþí ðñïúüíôùí, ôùí êñåìþí êáé ãåìßóåùí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò êáé ôùí åïñôáóôéêþí åäåóìÜôùí.

συνταγές ζαχαροπλαστικής αλεύρου

Από το στάρι στο ψωµί,
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Ìðéóêüôá - ÂïõôÞìáôá Zýìåò Áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ öïýñíïõ 
ÊñÝìåò - Ãåìßóåéò áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò ÓéñïðéáóôÜ - ÐáñáäïóéáêÜ ÃëõêÜ åïñôþí

κρήτης 13, ν. ιωνία 14231, Αθήνα
τ. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487
e-mail: info@kormos.gr, www.kormos.gr ISBN 978-960-98060-0-8

Έχει εργαστεί:

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών του ομίλου BIAL (Margeurite - Sogap - Desau), Γ. Λεοντίδης.

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών Boehringer Ingelhein Backmittel & Suvelack, ς. Τουντόπουλος.

διευθυντής παραγωγής στο δωρικόν Α.ε. (κατεψυγμένες ζύμες - σφολιατοειδή).

Υπεύθυνος τεχνικής υποστήριξης της IREKS στην εταιρεία OLYMPIC FOODS ΑΒεε.

διευθυντής τεχνικού τμήματος Aρτοποιίας στην εταιρεία κόνΤΑ ΑεΒε.

διευθυντής τεχνικού τμήματος Έρευνας και Ανάπτυξης Μύλοι Θράκης Α.ε. - INNOVART.

Ο Γιάννης Κουντούρης (1964) είναι Τεχνολόγος Τροφίμων, ειδικός σε θέματα Αρτοποιίας - Ζα-
χαροπλαστικής. Έχει διατελέσει επί σειρά ετών αντιπρόεδρος της Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνο-
λόγων Τροφίμων και Πρόεδρος του 1ου, του 2ου και του 3ου Διεθνούς Συνεδρίου Τεχνολογίας 
Τροφίμων. Έχει αναπτύξει σειρά θεμάτων Τεχνολογίας Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής σε ημερί-
δες και συνέδρια και είναι επιστημονικός σύμβουλος των εκδόσεων Kormos Τεχνικές Εκδόσεις.
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Από το στάρι στο ψωμί, αρ
τοποίηση και αρ

τοζαχαρ
οπλαστική με πρ

οζύμια και μαγιά

Από το στάρι στο ψωμί,

Ο ρόλος των πρώτων υλών στην αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική Οι πρόσθετες ύλες στην αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 
Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με προζύμια και μαγιά Συνταγές (Αρτοποίηση, Φρυγανιές - Κριτσίνια, Προϊόντα μαγιάς)

αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική
με προζύμια και μαγιά

Kormos Τεχνικές Εκδόσεις ® 9 7 8 9 6 0 8 5 3 3 8 9 9ISBN 978-960-85338-9-9

κρήτης 13, ν. ιωνία 14231, Αθήνα
τ. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487
e-mail:info@kormos.gr, www.kormos.gr

Έχει εργαστεί:

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών του ομίλου BIAL (Margeurite - Sogap - Desau), Γ. Λεοντίδης.

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών Boehringer Ingelhein Backmittel & Suvelack, ς. Τουντόπουλος.

διευθυντής παραγωγής στο δωρικόν Α.ε. (κατεψυγμένες ζύμες - σφολιατοειδή).

Υπεύθυνος τεχνικής υποστήριξης της IREKS στην εταιρεία OLYMPIC FOODS ΑΒεε.

διευθυντής τεχνικού τμήματος Aρτοποιίας στην εταιρεία κόνΤΑ ΑεΒε.

διευθυντής τεχνικού τμήματος Έρευνας και Ανάπτυξης Μύλοι Θράκης Α.ε. - INNOVART.

Ο Γιάννης Κουντούρης (1964) είναι Τεχνολόγος Τροφίμων, ειδικός σε θέματα Αρτοποιίας - Ζα-
χαροπλαστικής. Έχει διατελέσει επί σειρά ετών αντιπρόεδρος της Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνο-
λόγων Τροφίμων και Πρόεδρος του 1ου, του 2ου και του 3ου Διεθνούς Συνεδρίου Τεχνολογίας 
Τροφίμων. Έχει αναπτύξει σειρά θεμάτων Τεχνολογίας Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής σε ημερί-
δες και συνέδρια και είναι επιστημονικός σύμβουλος των εκδόσεων Kormos Τεχνικές Εκδόσεις.

Από το στάρι στο ψωμί,

Kormos Τεχνικές Εκδόσεις ®

αρτοζαχαροπλαστική με διογκωτικές ύλες
Προϊόντα ζαχαροπλαστικής αλεύρου με χρήση χημικών διογκωτικών υλών Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με φυσικό τρόπο  

ή που παραμένουν αδιόγκωτα Μικροβιολογία προϊόντων και ανάπτυξη νέων τεχνολογιών για τη διατήρηση των προϊόντων στην αρτοποιία
και τη ζαχαροπλαστική αλεύρου Σχεδιασμός και ανάπτυξη νέων προϊόντων αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής  

Από το στάρι στο ψωμί, αρ
τοζαχαρ

οπλαστική με διογκω
τικές ύλες

Τεχνικές εκδόσεις
ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá
ô. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487

e-mail: info@shape.com.gr, www.shape.com.gr

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïéßáò êáé ôçò áñôïæá÷ïðëáóôéêÞò åßíáé ðñþôá áðü üëá ìåñÜêé êáé áãÜðç ãéá ôïõò áíèñþðïõò ðïõ äçìéïõñãïýí 
ìéá áôåëåßùôç ðïéêéëßá áðü ãåõóôéêÝò áðïëáýóåéò ìå ðñþôç ýëç ôï áëåýñé. Åßíáé üìùò êáé âáèéÜ ãíþóç ôùí ìõóôéêþí ìéáò 
äïõëåéÜò ðïõ óôéò ìÝñåò ìáò áðáéôåß íÝåò ãåýóåéò êáé ðñùôüôõðåò óõíôáãÝò, ìå åããõçìÝíï ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, óõíôáãÝò áñôïðïßçóçò êáé æá÷áñïðëáóôéêÞò áëåýñïõ" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá äþóåé 
óôïõò åðáããåëìáôßåò üëá åêåßíá ôá åöüäéá ôçò âáèéÜò êáé åðéóôçìïíéêÞò ãíþóçò ôùí ìõóôéêþí ôïõ áñôïðïéçôéêïý åðáããÝëìáôïò 
óå óõíäõáóìü ìå ôçí ðïëý÷ñïíç åìðåéñßá, êáèþò üëåò ïé óõíôáãÝò ðïõ ðáñïõóéÜæïõìå Ý÷ïõí Þäç "äïêéìáóôåß" êáé äþóåé ôá 
ãåõóôéêÜ "äéáðéóôåõôÞñéÜ" ôïõò ìå åîáéñåôéêÜ áðïôåëÝóìáôá.

Óôá ðåñéå÷üìåíÜ ôïõ, ðñïåîÝ÷ïõóá èÝóç Ý÷åé ôï øùìß, ðïõ áäéáìöéóâÞôçôá êáôÝ÷åé ìéá óçìáíôéêüôáôç èÝóç óôç æùÞ ôùí 
áíèñþðùí. ÎåêéíÜìå áðü ôçí áñ÷Þ, áðü ôçí ðñþôç ýëç ôïõ øùìéïý, ôï áëåýñé, ðåñéãñÜöïíôáò ôéò éäéüôçôåò êáé ôçí ôå÷íéêÞ 
óõìðåñéöïñÜ ôïõ êáôÜ ôçí áñôïðïßçóç, êáé óõíå÷ßæïõìå ìå ôçí ðáñáóôáôéêÞ ðáñïõóßáóç ôùí âáóéêþí êáíüíùí ðáñáãùãÞò ôïõ 
øùìéïý, áðü ôçí ðñïåôïéìáóßá ðñéí ôï öïýñíéóìá Ýùò êáé ôéò ëýóåéò óôá ðñïâëÞìáôá ðïõ åìöáíßæïíôáé êáôÜ ôçí ðáñáãùãÞ ôïõ.

Áêïëïõèåß ìéá ðïëý ìåãÜëç ãêÜìá óõíôáãþí øùìéþí, áðü ôá ðáñáäïóéáêÜ ðïõ ìáò Ýñ÷ïíôáé áðü äéÜöïñá ìÝñç ôçò ÅëëÜäáò, Ýùò 
ôá ðéï ïíïìáóôÜ äéåèíÞ øùìéÜ êáé ôïõò åéäéêïýò ôýðïõò Üñôïõ, êáèþò êáé óõíôáãÝò ãéá ðáîéìÜäéá, êñéôóßíéá, êïõëïýñéá, 
ìðéóêüôá êáé âïõôÞìáôá, ðáñáóêåõáóìÝíá ìå ìéá ìåãÜëç ðïéêéëßá ãëõêþí êáé áëìõñþí ãåýóåùí.

ÐáñïõóéÜæïíôáé, åðßóçò, üëá üóá ïöåßëåé íá ãíùñßæåé ï áñôïðïéüò ãýñù áðü ôéò æýìåò óöïëéÜôáò êáé êñïõáóÜí-íôáíßò, ôïõò 
ôñüðïõò êáé ôéò ìåèüäïõò ðáñáóêåõÞò ôïõò, åíþ õðÜñ÷åé êáé ìéá óåéñÜ áðü óõíôáãÝò ãéá æýìåò ìáãéÜò ìå ãåìßóåéò, æýìåò 
ôýðïõ óöïëéÜôáò êáé æýìåò ãéá ðßôåò.

Óôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ öïýñíïõ, ðáñïõóéÜæïõìå üëá ôá õðÝñï÷á êáé ðåñéæÞôçôá ãëõêÜ ðñïúüíôá, üðùò êÝéê êáé ìÜöéíò, 
óïõ êáé åêëÝñ, ëïõêïõìÜäåò êáé íôüíáôò, ôÜñôåò ê.ëð., åíþ äå ëåßðïõí ïé óõíôáãÝò ðïõ ðñïóöÝñïõí ôéò ãëõêÝò áðïëáýóåéò ôùí 
óéñïðéáóôþí êáé ðáñáäïóéáêþí ðñïúüíôùí, ôùí êñåìþí êáé ãåìßóåùí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò êáé ôùí åïñôáóôéêþí åäåóìÜôùí.

συνταγές αρτοποιίας

Από το στάρι στο ψωµί,
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Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ® 
ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá
ô. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487

e-mail: info@kormos.gr, www.kormos.gr

Åäþ êáé ÷éëéÜäåò ÷ñüíéá, ôá äçìçôñéáêÜ áðïôåëïýí ôç âáóéêÞ ôñïöÞ ôïõ áíèñþðïõ. Ç êáëëéÝñãåéá ôïõ óéôáñéïý, ôïõ êáëáìðïêéïý 
êáé ôùí Üëëùí äçìçôñéáêþí Þôáí ìéá áðü ôéò âáóéêÝò åñãáóßåò ôïõ, êáèþò ôïõ åîáóöÜëéæáí ôçí ðñþôç ýëç ãéá ôçí ðáñáãùãÞ, 
áñ÷éêÜ, ôùí äéáöüñùí ôýðùí øùìéïý êáé óôç óõíÝ÷åéá, ôçò ðëçèþñáò ôùí áñôïðáñáóêåõáóìÜôùí.

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïßçóçò áíáðôý÷èçêå óôá âÜèç ôçò áíèñþðéíçò éóôïñßáò ìÝóá áðü ôï óõíäõáóìü ôïõ "ôõ÷áßïõ" êáé ôïõ 
"óõíåéäçôïý", ðïõ ðñïÝêõðôå ùò áðáýãáóìá ôçò ðïëý÷ñïíçò åìðåéñßáò óôïõò ðÜãêïõò êáé ôïõò öïýñíïõò.

Óôçí åðï÷Þ ìáò, ç äéáäéêáóßá ôçò áñôïðïßçóçò Ý÷åé ùò áíáðüóðáóôï óôïé÷åßï ôçò ôçí åðéóôçìïíéêÞ ãíþóç ãýñù áðü êÜèå 
óõóôáôéêü êáé êÜèå âÞìá ôçò. ×ùñßò ôçí åìðÝäùóç êáé ôçí áîéïðïßçóç áõôþí ôùí ãíþóåùí, äå èá Þôáí ðïôÝ äõíáôÞ ç åîÝëéîç 
áõôÞò ôçò "ôÝ÷íçò" êáé ôï ôáîßäé óå íÝåò ãåýóåéò êáé ðñïúüíôá. 

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá ìåôáöÝñåé üëïí áõôüí ôïí ðëïýôï 
ãíþóåùí êáé ðëçñïöïñéþí óå üóïõò áó÷ïëïýíôáé åðáããåëìáôéêÜ Þ åñáóéôå÷íéêÜ ìå ôçí áñôïðïéßá êáé ôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ, 
ãéá íá ãíùñßæïõí ôï "ðþò" êáé ôï "ãéáôß", ãéá íá ìðïñïýí íá äßíïõí êÜèå öïñÜ ôç óùóôÞ ëýóç óôï ðñüâëçìÜ ôïõò, ãéá íá 
ðåôõ÷áßíïõí ôï åðéèõìçôü ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ®

ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò

Από το στάρι στο ψωµί,

Ìïñöïëïãßá áëåýñïõ ÓõóôáôéêÜ - Ðïéïôéêüò Ýëåã÷ïò áëåýñïõ Ðñüóèåôåò ýëåò áëåýñïõ Ðñþôåò ýëåò áñôïðïéßáò Áñôïðïßçóç Ìïñöïðïßçóç æõìáñéïý 
Ùñßìáíóç - ØÞóéìï ðñïúüíôùí Øùìß Ðñïúüíôá áëåýñùí ïëéêÞò Üëåóçò ¢ëëåò ìÝèïäïé ðáñáãùãÞò ÄéáôñïöÞ êáé èñåðôéêÞ áîßá øùìéïý

Μια διαφορετική διαδρομή σε νέες γεύσεις και προϊόντα.

Τα εργαλεία του σύγχρονου αρτοποιού 

SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®

http://eshop.freshbakery.gr
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FRuiT FillinGS BAkBEl
ΤΑ ΠΙΟ ΛΑΧΤΑΡΙΣΤΑ ΦΡΟΥΤΑ ΣΕ ζΕΛΕ

ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ
ΓΙΑ ΤΗ ΒΑΣΗ: Αναμειγνύουμε όλα τα υλικά μαζί και δημιουργούμε μια 
ελαφρώς σπυρωτή ζύμη. Τοποθετούμε σε τσέρκι και ψήνουμε στους 
160oc για 30 λεπτά.
ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ GourmEt CrEmE ChEESE: Μαλακώνουμε το Gourmet 
creme cheese Filling στο μίξερ με το σύρμα στη 2η ταχύτητα. Προσθέτου-
με την κρέμα γάλακτος και συνεχίζουμε το χτύπημα μέχρι το μείγμα να 
ομογενοποιηθεί. Διαλύουμε το Fond Royale στο νερό. Προσθέτουμε 
σταδιακά το Gourmet creme cheese μαζί με την κρέμα γάλακτος και 
ομογενοποιούμε.

ΜΟνΤΑΡΙΣΜΑ
Γεμίζουμε τη βάση με τη γέμιση Gourmet creme cheese και παγώνουμε. 
Τέλος, απλώνουμε στην επιφάνεια Fruit Filling Deluxe 70% Μαυροκέρα-
σο BAKBEL ή όποιο άλλο Fruit Filling BaKBEL επιθυμούμε.

ΥλΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΒΑΣΗ
120 γρ. Βούτυρο 82% 
120 γρ. Ζάχαρη 
120 γρ. Αλεύρι Μαλακό 
80 γρ. Αμύγδαλο Σκόνη 
2 γρ. Αλάτι  

ΥλΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ 
GourmEt CrEmE ChEESE
500 γρ. Gourmet cream cheese  
Filling IaS-BuNGE FoodS 
500 γρ. Κρέμα Γάλακτος caNdIa PRo 35%  
60 γρ. Fond Royale 
60 γρ. Νερό (ζεστό)

Η BAKBEL εξειδικεύεται στην παραγωγή προϊόντων με βάση τα φρούτα. Η διαλογή των εκλεκτότερων 
καρπών γίνεται προσεκτικά στην αρχή κάθε περιόδου συγκομιδής, με βάση τη γεύση, την ποιότητα  

και τη χώρα προέλευσης τους. Τα φρούτα σε ζελέ της BAKBEL έχουν υψηλή περιεκτικότητα  
σε φρούτο, είναι σταθερά σε ψήσιμο και κατάψυξη, δε χρωματίζουν και δίνουν σίγουρο αποτέλεσμα στο 

τελικό προϊόν. Είναι ιδανικά για τούρτες, cheesecake, πάστες, τάρτες, κέικ, μηλόπιτες, coffee cakes κ.α.
 Η γκάμα FRUIT FILLING DELUXE 70% περιλαμβάνει: Μαυροκέρασο, Κόκκινο Κεράσι, Μήλο και Ρόδι, 

ενώ η FRUIT FILLING CLASSIC 50%: Φράουλα και Φρούτα του δάσους.

ChEESECAKE mE FruIt FILLING DELuXE 70% ΜΑΥΡΟΚΕΡΑΣΟ

ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ
Α’ Ύλες Αρτοποιίας, Ζαχαροπλαστικής & Παγωτού
28ης Οκτωβρίου 51, 136 73 Αχαρναί
Τηλ.: 210 2406990, 210 2406688 • Fax: 210 2460694
info@konta.gr • www.konta.gr

Με τη δύναµη της φύσης!

Απογειώστε τις δηµιουργίες σας µε τα απολαυστικά Fruit Fillings (φρούτα σε ζελέ) της 
BAKBEL, που ξεχωρίζουν χάρη στη µοναδική γεύση και την άψογη εµφάνισή τους. 
Επιλέξτε ανάµεσα σε λαχταριστά µαυροκέρασα, διαλεχτά κόκκινα κεράσια, τραγανά µήλα, 
θρεπτικό ρόδι, απολαυστικές φράουλες ή εκλεκτά φρούτα του δάσους. Τα Fruit Fillings 
είναι εξαιρετικά σταθερά στο ψήσιµο και στην κατάψυξη, µε τέλεια συµπεριφορά 
και µεγάλη διάρκεια ζωής στα τελικά προϊόντα. Ιδανικά για επικάλυψη, γέµιση και 
διακόσµηση σε τούρτες, πάστες, cheesecake, τάρτες, κέικ, πάστα φλώρα, σφολιάτες, 
δανέζικα και τούρτες παγωτό, για δηµιουργίες χωρίς όρια!

BAKBEL 
FRUIT FILLINGS
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ΚΟΡΥΦΑΙΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ iREkS
ΓΙΑ ΠΟΛΥ ΓΕΥΣΤΙΚΑ ΜΠΡΙΟΣ ΠΟΥ ΞΕΧΩΡΙζΟΥΝ!

H LAOUDIS FOODS ΑΕΒΕ σας παρουσιάζει δύο ολοκαίνουργια προϊόντα της κορυφαίας  
παραγωγού IREKS τα οποία είναι άμεσα διαθέσιμα στην ελληνική αγορά και 

θα μπορέσετε να τα δοκιμάσετε στο περίπτερο της εταιρείας στην Αρτόζα 2019. 
Με τις παρακάτω παραγωγικές συνταγές θα δημιουργήσετε δύο πολύ νόστιμα μπριός,  

που θα αποτελέσουν τη βάση για ποικίλους αλμυρούς ή γλυκούς συνδυασμούς! 

EΚΤΕλΕΣΗ
Χρόνος ανάμιξης (σε λεπτά): 
5’ αργά + 3’ γρήγορα, με το σπιράλ
Θερμοκρασία ζύμης: 26οc -28οc
Ξεκούραση ζύμης: 20’ λεπτά 
Βάρος τεμ.: επιθυμητό
Στοφάρισμα: 60’ λεπτά
(θερμοκρασία 32οc, υγρασία 70%)
Θερμοκρασία ψησίματος: 200οc
Χρόνος ψησίματος: 12’-13’ λεπτά
Οδηγίες: Στα ¾ του στοφαρίσματος 
αλείφουμε τα μπριός με αυγό και τα 
αφήνουμε να στεγνώσουν σε θερμο-
κρασία δωματίου. Πριν φουρνίσουμε, 
τα αλείφουμε ξανά.

Σήμερα, τα προϊόντα ντίνκελ έχουν κατακτήσει ένα σημαντικό 
μερίδιο στην αρτοποιία. Τώρα, με το αυτό το νέο και επαναστατικό 
προϊόν της IREKS, το ντίνκελ εισέρχεται και στη ζαχαροπλαστι-
κή! Με την παρακάτω βασική συνταγή για μπριός, καθώς και με 
μικρές διαφοροποιήσεις της στις οποίες θα σας κατευθύνουν οι 
τεχνικοί σύμβουλοι του Innovation & Training Center® της Laoudis 
Foods, θα μπορέσετε να δημιουργήσετε πλήθος παραλλαγών για 
νόστιμα γλυκά με ντίνκελ! 

ΥλΙΚΑ
10,000 κιλά  
mELLa-dINKEL-HT IREKS   

1,000 κιλά Βούτυρο 82%                        

1,000 κιλά Αυγά                                        

0,300 κιλά Ζάχαρη                                    

0,700 κιλά Μαγιά                                      

2,700 λίτρα Νερό                                        
-------------------------------------------------------

Συνολικό βάρος                   
15,700 κιλά

MEllA-dinkEl-HT iREkS 

ΜΠΡΙΟΣ νΤΙνΚΕλ  
ΜΕ mELLA-DINKEL-ht IrEKS

EΚΤΕλΕΣΗ
Χρόνος ανάμιξης (σε λεπτά): 
2’ αργά + 10’ γρήγορα
Θερμοκρασία ζύμης: 26οc - 27οc
Βάρος τεμ.: επιθυμητό 
Στοφάρισμα: 50’-60’ λεπτά 
(θερμοκρασία 32οc, υγρασία 70%) 
Θερμοκρασία ψησίματος:  
200οc-220οc
Χρόνος ψησίματος: 8’-10’ λεπτά

Η νέα ολοκληρωμένη πρόταση της IREKS για κλασικό μπριός, 
λέγεται MELLA-BRIOCHE. Το νέο προϊόν δίνει ένα πολύ νόστιμο 
τελικό αποτέλεσμα, με μεγάλη διατηρησιμότητα. Μπορεί να συν-
δυαστεί εξίσου καλά με αλμυρές ή γλυκές επιλογές!  Οι τεχνικοί 
σύμβουλοι του Innovation & Training Center® της Laoudis Foods, 
μπορούν να σας δώσουν πλήθος ιδεών με αυτό, ώστε με μικρές 
παραλλαγές στην παρακάτω βασική συνταγή να παρουσιάσετε 
στο κατάστημά σας πλήθος εντυπωσιακών προϊόντων! 

ΥλΙΚΑ

10,000 κιλά 

mELLa BRIocHE IREKS

0,500 κιλά Μαγιά

4,500 λίτρα Νερό                           
-------------------------------------------------------

Συνολικό βάρος          

15,000 κιλά

MEllA-BRioCHE iREkS 

ΜΠΡΙΟΣ ΣΙΤΟΥ 
ΜΕ mELLA-BrIoChE IrEKS
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ΣΥΝΤΑΓΕΣ BRioCHE

Νόστιμα αφράτα ψωμάκια, τα οποία μπορούν να καταναλωθούν με πολλούς τρόπους. Ο λόγος για τα
μοναδικά brioche, μια απόλαυση για μικρούς και μεγάλους. BRIOCHE CHOCOLATE MARRON με κρέμα
κάστανου, BRIOCHE ΠΡΑΛΙΝΑΣ που δε χρειάζεται συστάσεις και ΓΛύΚΕΣ ΦωΛΙΕΣ BRIOCHE με βανίλια

και ζελέ φρούτων είναι τρεις δυναμικές επιλογές οι οποίες δε θα αφήσουν κανέναν ουρανίσκο ασυγκίνητο.

Ακολουθούμε τη βασική συνταγή ζύμης 
Brioche.

Ανοίγουμε τη ζύμη σε πλάτος περίπου 
25cm. Με παλέτα αλείφουμε την επιθυμη-
τή ποσότητα Κρέμας Κάστανου ΑΚΤίΝΑ 
και προσθέτουμε Σταγόνες Σοκολάτας 
delight Bake Stable σε μέγεθος της 
επιλογής μας. Τυλίγουμε τη ζύμη σε ρολό 
και κόβουμε σε κομμάτια 4cm. 
Τοποθετούμε στη λαμαρίνα και αφήνουμε 
στη στόφα για 30-40m. 
Κάνουμε επάλειψη με αυγό και ψήνουμε 
για 15-20m στους 180oc.    

Ακολουθούμε τη βασική συνταγή ζύμης 
Brioche.

Ανοίγουμε τη ζύμη Brioche σε λωρίδες 
περίπου 12x40cm και πάχους περίπου 
5mm Απλώνουμε Πραλίνα Ψηνόμενη 
ΑΚΤίΝΑ και προσθέτουμε Σταγόνες 
Σοκολάτας delight Bake Stable σε 
μέγεθος της επιλογής μας. Καλύπτουμε 
με αντίστοιχου μεγέθους κομμάτι ζύμης 
ή κόβουμε τη ζύμη σε δίχτυ, καλύπτουμε 
και τοποθετούμε στη στόφα για 30-40m. 
Περνάμε τη ζύμη με άλειμμα αυγού σε 
αναλογία 1 αυγό/50 γρ. νερό. Χρόνος 
ψησίματος περίπου 15m στους 180οc.  

Ακολουθούμε τη βασική συνταγή 
ζύμης Brioche.

Ανοίγουμε τη ζύμη σε πάχος 5mm. 
Με κουπάτ διαστάσεων περίπου 
9x9cm κόβουμε τη ζύμη και σχη-
ματίζουμε φωλιές. 
Έπειτα γεμίζουμε με Κρέμα Jolly 
Βανίλια και Φρούτα σε Ζελέ  
ΑΚΤίΝΑ της επιλογής μας και το-
ποθετούμε στη στόφα για 30-40m. 
Περνάμε τη ζύμη με άλειμμα 
αυγού και ψήνουμε για 20-25m 
στους 170οc.

BrIoChE ChoCoLAtE  
mArroN

ΒΑΣΙΚΗ ΣΥνΤΑΓΗ BrIoChE

BrIoChE 
ΠΡΑλΙνΑΣ

ΓλΥΚΕΣ ΦΩλΙΕΣ 
BrIoChE

ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ
Τοποθετούμε όλα τα υλικά στο ταχυζυμωτήριο και αναμιγνύουμε στην αργή ταχύτητα για 
3’ και στην γρήγορη ταχύτητα για 7’. Θερμοκρασία ζύμης 25-26oc. Αφήνουμε τη ζύμη 
να ξεκουραστεί για 10’. Κόβουμε στο επιθυμητό βάρος, δίνουμε σχήμα και τοποθετούμε 
στην στόφα για περίπου 50’. Συνθήκες στόφας 37oc, 75% RH. Κάνουμε επάλειψη με αυγό 
(μίγμα αυγό/νερό 1/1). Ψήνουμε στους 200oc για  περίπου 12’ για τεμάχια 80 γρ.

ΥλΙΚΑ
1000 γρ. Brioche mix
400 γρ. Νερό
50 γρ. Βούτυρο ή Μαργαρίνη  
(προαιρετικά)
40 γρ. Μαγιά

ΠΕΡΙΟΔΙΚΟ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ / 23,5Χ31cm
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Η ΝΕΑ ΠΡΟΤΑΣΗ ΣΤΗΝ ΣΟΚΟΛΑΤΑ
Έχοντας μπει δυναμικά στην αγορά της αυθεντικής σοκολάτας με την συνεργασία της Ισπανικής εταιρείας 
Norte Eurocao, η εταιρεία FAMA Food Service προτείνει 5 μοναδικές επιλογές σε αυθεντικές σοκολάτες. 

Σοκολάτες ύγείας, Ebano 52%, Haya 60%, Wengue 70%, σοκολάτα γάλακτος Mara Milk και λευκή σοκολάτα 
White Miravet οι οποίες προσφέρουν μία σύνθετη ποικιλία γεύσεων και εφαρμογών που μπορούν  

να διαφοροποιήσουν τον επαγγελματία με καινοτόμες ιδέες και εφαρμογές και να του προσφέρουν  
το ανταγωνιστικό πελονέκτημα που χρειάζεται την σύγχρονη εποχή.

Για την μους: Βράζουμε την κρέμα γάλα-
κτος Lowicz 36% με το γάλα και προ-
σθέτουμε τις σοκολάτες. Στην συνέχεια, 
προσθέτουμε την φυτική κρέμα Emillie 
28%  όταν το μίγμα βρίσκεται στους 
40oc
Για την σάλτσα σοκολάτας: Βράζουμε 
το γάλα με την ζάχαρη και το άμυλο 
καλαμποκιού. Προσθέτουμε τον κρόκο 
αυγού και την σοκολάτα υγείας Wengué 
70% Eurocao.
Έπειτα προσθέτουμε τα φύλλα ζελατίνης 
αφού τα έχουμε μουλιάσει. Γεμίζουμε τις 
φόρμες και αφήνουμε να κρυώσει

Μοντάρισμα: Παίρνουμε μία φόρμα σι-
λικόνης και την γεμίζουμε μέχρι την μέση 
με την μους που έχουμε φτιάξει. Τοποθε-
τούμε στην μέση την σάλτσα σοκολάτας 
και τελειώνουμε με την μους, γεμίζοντας 
μέχρι πάνω την φόρμα. Παγώνουμε και 
στην συνέχεια επικαλύπτουμε με πάστα 
σοκολάτας Gregal chocolate Eurocao, 
με 11% αυθεντική σοκολάτα. Ντεκο-
ράρουμε με διακοσμητικά σοκολάτας 
που έχουμε φτιάξει με premium απομιμή-
σεις σοκολάτας Zafiro Bitter Eurocao και 
Zafiro White Eurocao.

Χτυπάμε τα αυγά με το νερό στην 1η ταχύτη-
τα στο μίξερ με το σύρμα για 1 λεπτό μέχρι 
να ενσωματωθούν. Στη συνέχεια προσθέτου-
με το μίγμα Parisien choco Sponge mix και 
τα χτυπάμε όλα μαζί στην 3η ταχύτητα για 
5-6 λεπτά. Αδειάζουμε το μίγμα σε τσέρκια ή 
λαμαρίνες και ψήνουμε σε προθερμασμένο 
αερόθερμο φούρνο στους 160οc για 30-35 
περίπου λεπτά ή σε προθερμασμένο τελαρω-
τό φούρνο στους 200οc (πάνω) και 180οc 
(κάτω) για 35-40 λεπτά.   
Για τη μους σοκολάτα: Τοποθετούμε το 
μίγμα για μους (Μους σοκολάτα Top chef) 
μαζί με το γάλα στο μίξερ και χτυπάμε στην 
γρήγορη ταχύτητα για 3-4 λεπτά αναλόγως 
το πόσο σφιχτή επιθυμούμε.   

Μοντάρισμα: Σε ένα τετράγωνο τσέρκι τοπο-
θετούμε στην βάση το παντεσπάνι που έχουμε 
κόψει σε φύλλα στην ίδια διάσταση με το τσέρ-
κι μας.Έπειτα, προσθέτουμε την μους σοκολάτα 
και επαναλαμβάνουμε την διαδικασία άλλη 
μια φορά.Τέλος, κλείνουμε καλά πατώντας την 
μους με την παλέτα και καταψύχουμε. Όταν 
παγώσουν τα παστάκια τα κόβουμε σε μεγέθη 
της αρεσκείας μας και επικαλύπτουμε με πάστα 
σοκολάτας Gregal chocolate Eurocao, με 
11% αυθεντική σοκολάτα. Ντεκοράρουμε με 
σοκολάτα υγείας Haya 60% και χρυσό χρώμα 
ζαχαροπλαστικής.

ΥλΙΚΑ
Για την μους:

150 γρ. Σοκολάτα  
γάλακτος mara milk 
Eurocao

380 γρ. Σοκολάτα υγείας 
Haya 60% Eurocao

200 γρ. Γάλα 

300 γρ. Κρέμα  
Γάλακτος Lowicz 36%

500 γρ. Φυτική  
κρέμα Emilie 28%

Για την σάλτσα  
σοκολάτας:

400 γρ. Γάλα

400 γρ. Σοκολάτα υγείας 
Wengué 70% Eurocao

100 γρ. Κρόκος αυγού

60 γρ. Ζάχαρη

60 γρ. Άμυλο Καλαμποκιού

16 γρ. Φύλλα ζελατίνης

ΥλΙΚΑ
1κ Parisien choco  
Sponge mix  
(μίγμα για παντεσπάνι 
κακάο)

600 γρ. ολόκληρα αυγά

200 γρ. νερό

Για την μους σοκολάτας:

1000 γρ. Μους  
σοκολάτα Top chef

2250 γρ. γάλα 3,5%

ΚΟΡΜΟΣ ΣΟΚΟλΑΤΑΣ  
ΜΕ ΕΠΙΚΑλΥΨΗ ΑΥΘΕνΤΙΚΗΣ ΣΟΚΟλΑΤΑΣ

ΠΑΣΤΑΚΙΑ GoLDEN ChoCo 
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ΕνΑ ΜΙΚΡΟ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΣΕ ΜΟλΙΣ 0,30m2

Τα combi μηχανήματα cREmaGEL παρασκευάζουν όλα τα είδη 
κρεμών και προϊόντων ζαχαροπλαστικής, παστεριώνουν και 
παγώνουν, ζεσταίνουν, μαγειρεύουν και διατηρούν, αυτοματο-
ποιώντας & επιταχύνοντας όλες τις χειρονακτικές εργασίες που 
απαιτούν προσπάθεια/κόπο και χρόνο. Εξασφαλίζουν σταθερή 
ποιοτική επεξεργασία και υγιεινή.
Μοντέλα υδρόψυκτα ή αερόψυκτα:
• cREmaGEL 5 με χωρητικότητα κάδου έως 5Lt και κύκλο εργα-
σίας 15÷30 λεπτά.
• cREmaGEL 10 με χωρητικότητα κάδου έως 10Lt και κύκλο 
εργασίας 8÷40 λεπτά.

ΙΔΙΑΙΤΕΡΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

• ΚΑΘΕΤΟΣ ΚύλίΝΔΡΟΣ που μας δίνει την δυνατότητα να 
εισάγουμε ολόκληρα κομμάτια διαφόρων προϊόντων (ξηροί 
καρποί, σοκολάτα, φρούτα κ.α.) και διαφόρων συστατικών ανά 
πάσα στιγμή κατά την διάρκεια της παρασκευής. 
•"ΧΤύΠΗΣΤΕ" επιλέγοντας αργή ή γρήγορη ή με ενδιάμεσες 
παύσεις ταχύτητα ανάδευσης.
• comBI cYcLE για ζεστή παρασκευή-παστερίωση-πάγωμα με 
έναν μόνο κύκλο εργασίας.
• REcaLL αυτόματη επανάκληση & επανάληψη του τελευταίου 
κύκλου εργασίας, σε περίπτωση διακοπής του ρεύματος.  
• ΔίΑΤΗΡΗΣΤΕ το τελικό προϊόν στην σωστή θερμοκρασία, όπως 
για παράδειγμα την κρέμα ζαχαροπλαστικής με απόκλιση ±2οc 
από την θερμοκρασία που έχετε θέσει, για έως και 999 λεπτά!

VArIoFILL
ΓΕΜΙΣΤΙΚΟ ΠΑΓΩΤΟΥ ΣΥνΕΧΟΥΣ ΡΟΗΣ

Επαγγελματικό μηχάνημα για το γέμισμα δοχείων και 
κυπέλων με παγωτό, το οποίο μπορεί και να περιέχει 
κομμάτια φρούτων-ξηρών καρπών-σοκολάτας κ.α. με 
διάμετρο έως Ø8mm. Εύκολο και απλό στην χρήση του 
με πεντάλ για ποδοκίνητο χειρισμό. ίδανικό για παρα-
γωγούς παγωτού που ετοιμάζουν συσκευασμένα δοχεία 
διαφόρων μεγεθών. 

• Κανόνι χωρητικότητας έως 15Lt.

• Ρύθμιση της ταχύτητας της δόσης & της πίεσης.

• Σύστημα πλυσίματος για τον καθαρισμό του κυλίν-
δρου και του στομίου.

Ευρύ φάσμα χρήσεων αφού 
το vaRIoFILL λειτουργεί με 
προϊόντα που έχουν διαφορε-
τική πυκνότητα και με μερί-
δες από min.50gr έως max 
1000gr.

• Ενδεικτική παραγωγή 
500τμχ. των 100gr / ώρα.

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟ 
ΠΟΛΥΜΗΧΑΝΗΜΑ CREMAGEl

Το ιδανικότερο μηχάνημα για εργαστήρια, ζαχαροπλαστεία, αρτοποιεία,  
gelaterie, bistro, delicatessen και καταστήματα λιανικής πώλησης, αφού λειτουργεί  

και ως βραστήρας ζαχαροπλαστικής και ως μηχανή παγωτού & όχι μόνο!

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΉ, ΣΟΚΟΛΑΤΟΠΟΙΙΑ, ΠΑΓΩΤΟ

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΑ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ: Λεβέντη 33, Περιστέρι, 121 32 Αθήνα, Τηλ.: 210 5723111
sales@varanakis.com www.varanakis.com, FB: A&D Varanakis, YOUTUBE: varanakisTV    

C A T E R I N G  E Q U I P M E N T

c a t e r i n g  e q u i p m e n t

C a t e r i n g  E q u i p m e n t Αναμιγνύει  Oμογενοποιεί
Zεσταίνει  Ψύχει  Διατηρεί
Παγώνει  Παστεριώνει
Aποστειρώνει  Mαγειρεύει 

CREMAGEL
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ΗΜΕΡΙΔΑ ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ 
ΣΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ - ζΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

Δυναμικό παρόν από το σύνολο του κλάδου της αρτοποιίας δόθηκε στην ημερίδα που 
πραγματοποιήθηκε στις 27 Ιανουαρίου 2019, με πρωτοβουλία της Ομοσπονδίας Αρτοποιών 

Ελλάδος και του περιοδικού Αρτοποιός – Βιοτεχνική Αρτοποιία & Ζαχαροπλαστική. Εκπρόσωποι 
σωματείων από όλη την Ελλάδα, καθώς και εταιρειών βρέθηκαν στο Athens marriott hotel και 

ανταλλάξαν απόψεις για την παρούσα κατάσταση αλλά και για το μέλλον του κλάδου.

Οι αρτοποιοί είναι 
όντως παρόντες 
στις νέες 
προκλήσεις. Αυτό 
έδειξε η μεγάλη 
συμμετοχή, αλλά 
και η εποικοδομητική 
συζήτηση κατά 
τη διάρκεια της 
ημερίδας.

Οι αρτοποιοί είναι όντως παρόντες στις 
νέες προκλήσεις. Αυτό έδειξε η μεγάλη 
συμμετοχή, αλλά και η εποικοδομητική 
συζήτηση, που έλαβε χώρα κατά τη διάρ-
κεια της πρώτης μεγάλης συνάντησης των 
εκπροσώπων του κλάδου, σε μια ημερίδα 
που σημαδεύτηκε από το κλίμα ομόνοιας 
και ελπίδας για ένα καλύτερο αύριο.
Το καλωσόρισμα απηύθυνε ο πρόεδρος 
της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος, 
κ. Μιχάλης Μούσιος ευχαριστώντας 
τόσο τους συναδέλφους του αρτο-
ποιούς όσο και τους εκπροσώπους των 
εταιρειών προϊόντων αρτοποιίας για την 
παρουσία τους στην ημερίδα, ως δείγ-
μα εμπιστοσύνης προς την Ομοσπον-
δία και του κοινού πνεύματος συνεργα-
σίας για τη βελτίωση του κλάδου.  

Στην εισαγωγική αυτή ομιλία του, ο κ. 
Μούσιος τόνισε πως τα έντυπα μέσα 
αποτελούσαν και αποτελούν το μεγα-
λύτερα εργαλεία στα χέρια των αρτο-
ποιών, προσφέροντας την πληροφόρη-
ση και την προβολή που χρειάζεται η 
κάθε επιχείρηση για να επικοινωνήσει 
τα προϊόντα της. Κάνοντας μια σύντομη 
αναδρομή στην πολυετή πορεία του στο 
χώρο της αρτοποιίας και στην ηγεσία της 
Ομοσπονδίας, ο κ. Μούσιος σημείωσε 
πως μέχρι και πριν λίγα χρόνια, υπήρχαν 
αρτοποιοί δύο ταχυτήτων, στην Αθήνα 
και στην επαρχία, οι σημερινές συνθή-
κες, όμως, απαιτούν εγρήγορση, εξέλιξη 
και προσαρμογή στις ανάγκες της νέας 
πραγματικότητας. «Δε μπορούμε να ζού-
με με τις αναμνήσεις του τι γινόταν κάπο-

τε στα μαγαζιά μας», είπε χαρακτηρι-
στικά. «Πρέπει να δούμε ποιοι είναι οι 
ανταγωνιστές μας. Η βιομηχανία, το κα-
τεψυγμένο ψωμί και οι αλυσίδες εξαπο-
λύουν καθημερινά έναν ακήρυχτο πόλε-
μο με αθέμιτα μέσα. Για να επιβιώσουμε 
σαν επιχειρηματίες, πρέπει να παλέψου-
με απέναντι σε αυτό τον πόλεμο».
Στη συνέχεια, τον λόγο πήρε ο κ. Γιώρ-
γος Σηφοστρατουδάκης, εκδότης του 
περιοδικού ΑΡΤΟΠΟίΟΣ – ΒΑΖ, ο οποί-
ος ευχαρίστησε την Ομοσπονδία για 
την εμπιστοσύνη που έδειξε επιλέγοντας 
το περιοδικό ΑΡΤΟΠΟίΟΣ ως επίση-
μη έκδοσή της και κάλεσε τους εκπρο-
σώπους των αρτοποιών να υποστηρί-
ξουν τις κοινές ενέργειες για τη στήριξη 
του κλάδου.
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Αrtisan Βread

Βaguette

Cake

Ciabatta 

Freestanding 

Pizza

Croissant

Rolls / Buns

Toast / Tin Bread

Multi Product Line

Λεβέντη 5, 121 32 Περιστέρι, Αθήνα, τηλ.: 210 57 45 811 - 14, e-mail: jlappas@jlappas.gr    www.lappas.eu
ΒιομηχΑνικές ΓρΑμμές ΑρτοΠοιιΑς-ΖΑχΑροΠΛΑςτικης-μΠιςκοτοΠοιιΑς-ςφοΛιΑτΑς- ΖυμΑρικών- ςυςκέυΑςιΑς 

Ακολούθησε η ομιλία του κ. Νίκου λού-
λη, αντιπροέδρου του Συνδέσμου Αλευ-
ροβιομηχάνων, ο οποίος εξήρε τη ση-
μασία της επιχειρηματικότητας ενός 
αρτοποιείου, αναγνωρίζοντας, πάντως, 
την πολυπλοκότητα της δουλειάς. Ο επι-
χειρηματίας αρτοποιός ασχολείται από 
τα οικονομικά και εργατικά ζητήματα της 
επιχείρησης μέχρι την παραγωγή και τον 
ίδιο τον καταναλωτή, οι καταναλωτές αλ-
λάζουν και εξελίσσονται ραγδαία, επο-
μένως ο αρτοποιός έχει μια ακόμη υπο-
χρέωση: να επικοινωνεί μαζί τους.
Ο κ. Σταύρος Σεργιάτος, εκπρόσω-
πος της FEdIma HELLaS, που βρέθη-
κε αμέσως μετά στο βήμα του ομι-
λητή, σχολίασε, μεταξύ άλλων, το 
ενδιαφέρον των καταναλωτών για το 
προζυμένιο ψωμί, γεγονός που στη-
ρίζει τα αρτοποιεία και δημιουργεί 

πρόσφορο έδαφος για την ανάπτυξη 
της σχέσης εμπιστοσύνης με τους κατα-
ναλωτές,. Ακολούθως, ο κ. Στέλιος Κα-
νάκης, πρόεδρος του ΣΠΕΤ, τόνισε πως 
«το σημαντικότερο απ’όλα είναι να προ-
σφέρουμε ποιότητα στον καταναλωτή» 
και πρότεινε τη δημιουργία μιας σχολής 
αρτοποιών, στην οποία οι νέοι θα εκπαι-
δεύονται σωστά για να βγουν στην αγο-
ρά ως σύγχρονοι αρτοποιοί, ενώ τον 
πρώτο κύκλο των ομιλιών έκλεισε ο κ. 
Γρηγόρης Κωνσταντινίδης, πρόεδρος 
της ΚΑΜΕΖΑ, λέγοντας πως η αβε-
βαιότητα είναι η λέξη που χαρακτηρίζει 
την ψυχολογία της αγοράς.
Το δεύτερο μέρος ξεκίνησε με τον πρόε-
δρο της ΟΑΕ, κ. Μούσιο να σχολιάζει 
και να ανταλλάσσει απόψεις με τους πα-
ρευρισκόμενους τόσο για την παρού-
σα κατάσταση στον κλάδο όσο και για 

τις δράσεις που πρέπει να γίνουν από 
όλους για την ανάπτυξή του, ενώ οι 
δύο τελευταίες ομιλίες βάφτηκαν με το 
χρώμα της ελπίδας για ένα πιο βιώσιμο 
επιχειρηματικό μέλλον. Ο κ. Γιάννης Τζα-
βλόπουλος, Διευθύνων Σύμβουλος της 
εταιρείας uPGRadE και ο κ. Γιάννης Κα-
λογεράκης, Εκπαιδευτής Στελεχών Επι-
χειρήσεων παρουσίασαν θεωρητικές 
αλλά και πρακτικές μεθόδους ανάπτυ-
ξης μιας επιχείρησης με γνώμονα το 
συμφέρον τόσο του ίδιου του αρτοποιού 
όσο και των συνεργατών του, των υπαλ-
λήλων, αλλά και των καταναλωτών.
Τέλος, τα θετικά του σχόλια για την ημε-
ρίδα, τη νέα συνεργασία ΑΡΤΟΠΟίΟύ
-ΒΑΖ καθώς και τις ευχές του για το 
2019 εξέφρασε μέσω επιστολής του ο 
τ. Πρόεδρος ΟΑΕ, Ν. Νούσιας.

Οι παρευρισκόμενοι σχολίασαν και αντάλλαξαν  
απόψεις τόσο για την παρούσα κατάσταση στον κλάδο  

όσο και για τις δράσεις που πρέπει να γίνουν  
από όλους για την ανάπτυξή του.
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ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ 2019

Βιοτεχνικό Παγωτό 
δύο επαγγελματικά σεμινάρια, σε συνεργασία  
με την πιο φημισμένη Ιταλική Σχολή Gelato! 

Εάν κάνετε τώρα τα πρώτα βήματα στην παραγωγή χειροποίητου 
βιοτεχνικού παγωτού, το σεμινάριο "The aBc of Gelato" θα σας 
δώσει όλες εκείνες τις πρακτικές και θεωρητικές γνώσεις που πρέπει 
να έχετε για μια πετυχημένη έναρξη! Απευθύνεται επίσης σε όσους 
θέλουν να ενισχύσουν τις βασικές γνώσεις τους και να βελτιώσουν 
τη gelateria και το μενού τους.
Το δεύτερο σεμινάριο "advanced course in Gelato making" απευ-
θύνεται στους ήδη μυημένους με την τέχνη του παγωτού και έχει 
σκοπό να τους δώσει μια πιο επιστημονική οπτική για τα υλικά, ώστε 
να μπορούν να δημιουργούν δικές τους πολυσύνθετες συνταγές 
με εναλλακτικές τεχνικές (πχ. γαστρονομικά παγωτά κ.α.) και το κυ-
ριότερο, να διορθώνουν τα όποια προβλήματα προκύπτουν στην πα-
ραγωγή βιοτεχνικού παγωτού στο εργαστήριό τους. 

Μια διεθνής σχολή στην Ελλάδα! 

Μάθετε τα πάντα για το χειροποίητο βιοτεχνικό παγωτό δουλεύο-
ντας επί τρεις ημέρες δίπλα στους καλύτερους τεχνίτες του gelato, 
τους maestri Gelatieri της ιταλικής casa optima (πρώην Scuola 
Internazionale di Gelato). Η φημισμένη σχολή προσφέρει τεχνι-
κά επαγγελματικά σεμινάρια παγωτού σε κορυφαίους τουριστικούς 
προορισμούς του κόσμου, όπως σε Νέα ύόρκη, Μαϊάμι, Μονακό, 
Ντουμπάι, Σαν Κλεμέντε κ.α. και βέβαια στη Ελλάδα, σε συνεργα-
σία με την Laoudis chef academy! 
Αυτό τον Μάρτιο έχετε την ευκαιρία να αποκτήσετε τώρα στη χώρα 
μας μοναδικές τεχνικές γνώσεις, αντίστοιχες με εκείνες από τις καλύ-
τερες σχολές του εξωτερικού!  

ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ 2019

Πάστα Ζάχαρης 
Σεμινάρια για γαμήλιες τούρτες, με την κορυφαία 
Ιταλίδα δημιουργό Cecilia Campana!

Το πρώτο σεμινάριο ζαχαρόπαστας "Wedding cakes Trends" απευ-
θύνεται σε όλους εκείνους που έχουν ξεκινήσει την ενασχόλησή 
τους με την πάστα ζάχαρης και θέλουν τώρα να προχωρήσουν στη 
δημιουργία μιας απόλυτα επαγγελματικής πολυώροφης γαμήλιας 
τούρτας που θα εντυπωσιάζει!  
Το δεύτερο, το "Wedding cakes Pro" απευθύνεται σε έμπειρους ζα-
χαροτέχνες ή σε όσους έχουν ολοκληρώσει το πρώτο και περιλαμ-
βάνει προχωρημένες τεχνικές που θα κάνουν τις γαμήλιες τούρτες 
σας ακόμη πιο φαντασμαγορικές!

Η πολυβραβευμένη δημιουργός! 

Και ποιoς καλύτερος τρόπος να μυηθείτε στις τούρτες γάμου, από 
την παρακολούθηση ενός πρακτικού σεμιναρίου με την κορυφαία 
σε αυτόν το τομέα, την πολυβραβευμένη ίταλίδα δημιουργό, cecilia 
campana! Η πληρότητα, η ακρίβεια και η ισορροπία των διακοσμη-
τικών στοιχείων είναι τα κύρια χαρακτηριστικά των δημιουργιών της 
cecilia, τα οποία δίνουν μοναδικότητα στα εντυπωσιακά έργα της. 
Η cecilia έχει αναπτύξει μοναδικές τεχνικές για πάστα ζάχαρης και 
αυτή η πολύχρονη προσπάθειά της επιβραβεύεται σε όλους τους 
διεθνείς διαγωνισμούς που παίρνει μέρος, όπως πχ. - 1η θέση στο 
Shaki cake International 2017, 1η θέση στο cake design Italian 
Festival 2016, 1η θέση στο Shaki cake International 2016, 1η θέση 
στο cake design Italian Festival 2015 κ.α. 
Αυτό τον Μάιο, η cecilia campana θα βρεθεί στην Laoudis chef 
academy για να μυήσει και τους Έλληνες ζαχαροτέχνες στα σπου-
δαία επαγγελματικά μυστικά της!
Κλείστε τώρα μια από τις λίγες διαθέσιμες θέσεις!

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΣΕΜΙΝΑΡΙΩΝ Α' ΕΞΑΜΗΝΟΥ 2019

ΘΕΜΑ ΣΕΜίΝΑΡίΟύ / ΕΠίΠΕΔΟ ΕίΣΗΓΗΤΗΣ ΗΜΕΡΟΜΗΝίΑ / ΔίΑΡΚΕίΑ ΚΟΣΤΟΣ*

Παγωτό: The ABC of Gelato  
Βασική εκπαίδευση

Marco Bruno 
maestro Gelatiere  
της casa optima (Italy)

Τρίτη 26 έως Πέμπτη 28 Μαρτίου 2019
3ήμερο

650 ¬

Παγωτό: Advanced Course in 
Gelato Making
Προχωρημένη εκπαίδευση 

Marco Bruno 
maestro Gelatiere  
της casa optima (Italy)

Τρίτη 2 έως Πέμπτη 4 Απριλίου 2019
3ήμερο

850 ¬

Ζαχαρόπαστα: Wedding  
Cakes Trends 
Μέση εκπαίδευση

Cecilia Campana  
cake designer, 1η νικήτρια  
διεθνών διαγωνισμών ζαχ/στας.

Τρίτη 14 έως Τετάρτη 15 Μαΐου 2019
2ήμερο

280 ¬

Ζαχαρόπαστα: Wedding Cakes Pro
Προχωρημένη εκπαίδευση

Cecilia Campana  
cake designer, 1η νικήτρια  
διεθνών διαγωνισμών ζαχ/στας.

Πέμπτη 16 έως Παρασκευή 17 Μαΐου 2019
2ήμερο

300 ¬

lAoudiS CHEF ACAdEMY
Μάθετε δίπλα στους κορυφαίους!  

LAouDIS ChEF ACADEmY  

Μοράνη 7, 19009 Πικέρμι 

Τηλ.: 210 60 38 002 (εσωτ. 114) 
Γραμματεία: κ. Γιάννα Τσαμπά 

e-mail: academy@laoudis.gr

ΕΠΙΚΟΙνΩνΗΣΤΕ ΜΕ ΤΗ ΣΧΟλΗ

Σε όλα τα σεμινάρια της Laoudis Chef Academy, σας παρέχονται: 
δωρεάν διατροφή: coffee breaks και μεσημεριανό φαγητό κάθε ημέρα, για όλη τη διάρκεια κάθε σεμιναρίου. 
Άμεση μετάφραση: από τα Αγγλικά στα Ελληνικά, από ειδικευμένο τεχνικό σε όλα τα σεμινάρια της Ακαδημίας με ξενόγλωσσους εισηγητές. 
δωρεάν μεταφορά: Για τους σπουδαστές εκτός Αθηνών, από το συνεργαζόμενο ξενοδοχείο προς τις εγκαταστάσεις της Ακαδημίας.  
ύλικό σεμιναρίου: όλοι οι σπουδαστές λαμβάνουν κατά την έναρξη, ντοσιέ με τις σημειώσεις στα Ελληνικά, τσάντα σεμιναρίου, μπρελόκ 
και προσωπική ποδιά εργασίας με το σήμα της Ακαδημίας. 
δίπλωμα επαγγελματικής κατάρτισης: υπογεγραμμένο από το διάσημο εισηγητή κάθε σεμιναρίου.

Επικοινωνήστε άμεσα με τη γραμματεία της Ακαδημίας, για να κατοχυρώσετε τη συμμετοχή σας στα παραπάνω σεμινάρια! 
Διαθέσιμες μόλις 8 θέσεις ανά σεμινάριο, για 100% πρακτική εξάσκηση, ένας προς ένα με τον εισηγητή! 

*Οι αναγραφόμενες τιμές ΔΕΝ περιλαμβάνουν ΦΠΑ.
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Η μέθοδος παραλαβής των αιθέριων 
ελαίων ποικίλλει, με την πιο διαδεδομένη 
να είναι η απόσταξη (με νερό ή/και ατμό 
και υδρατμούς). Εξίσου συχνά χρησιμο-
ποιούνται όμως και οι μέθοδοι της σύν-
θλιψης (για ξηρούς καρπούς) και εκχύ-
λισης (για άνθη). Τα αιθέρια έλαια είναι 
αποστάγματα αρωματικών φυτών και βο-
τάνων. λαμβάνονται από διάφορα μέρη 
του φυτού: τα άνθη, τα φύλλα, τους καρ-
πούς ή τη ρίζα. Είναι 100% αγνά και 
καθαρά, χωρίς προσμείξεις. Αν και η 
πιο γνωστή τους χρήση είναι καλλυντι-
κή, μπορούν να χρησιμοποιηθούν και 
στη ζαχαροπλαστική. Συγκεντρώνουν 
συμπυκνωμένο το άρωμα κάθε φυτού 
και μπαίνουν στο φαγητό άφοβα, αλλά 
σε μικρές ποσότητες λόγω του υψηλού 
αρωματικού αποτελέσματος. Στην αγο-
ρά μπορεί κανείς να βρει αιθέρια έλαια 
από τριαντάφυλλο, πορτοκάλι, λεβάντα, 
γκρέιπφρουτ, περγαμόντο, γιασεμί, δε-
ντρολίβανο, βασιλικό, κανέλα, μαντζου-
ράνα, μέντα, φασκόμηλο κ.ά. Ορισμένα 
αιθέρια έλαια είναι πολύ ακριβά, όπως 
το ροδέλαιο, που εξάγεται με απόσταξη 
από τα πέταλα του τριαντάφυλλου. 

λόγω του υψηλού κόστους παραγωγής 
του, αραιώνεται έπειτα σε φυτικά έλαια, 
όπως το αμυγδαλέλαιο, ώστε να μειω-
θεί το κόστος λιανικής. Ωστόσο, λίγα το 
αναγράφουν στη συσκευασία τους.

Χρήση αιθέριων ελαίων  
στη ζαχαροπλαστική

Τα αιθέρια έλαια δεν πρέπει ποτέ να 
χρησιμοποιούνται αδιάλυτα. Μπαίνουν 
πάντα στο τέλος της παρασκευής του 
γλυκού, απευθείας στο μείγμα ή διαλυ-
μένα σε βούτυρο, γάλα ή ελαιόλαδο. 
Έχουν δυνατό, συμπυκνωμένο άρωμα 
και γι’ αυτό δε χρειάζονται παρά 2 - 3 
σταγόνες για να αρωματιστεί γλυκό 1 κι-
λού. Με αιθέρια έλαια μπορούν να αρω-
ματιστούν σοκολατάκια, κέικ, κρέμες, 
παγωτό, μους. Επίσης λόγω της μορφής 
τους ενσωματώνονται πολύ καλά στα 
μείγματα, στα οποία προστίθενται και 
προσδίδουν λουλουδάτο άρωμα. Για να 
διατηρηθεί αναλλοίωτο το άρωμα των αι-
θέριων ελαίων, θα πρέπει να φυλάσονται 
σε δροσερό μέρος, μακριά από φως.

Κατά τη προμήθεια των αιθέριων ελαίων 
πρέπει να διασφαλίζεται ότι αυτά είναι 
βρώσιμα. Για το σκοπό αυτό ελέγχεται 
η ετικέτα με τα περιεχόμενα για τυχόν 
συστατικά που δεν είναι βρώσιμα. Στην 
αγορά υπάρχουν προσμείξεις που απο-
καλούνται αιθέρια έλαια, χωρίς να είναι 
100% αγνά αποστάγματα. Περιέχουν 
συνήθως και άλλες ουσίες, χημικές 
κατά βάση και προτείνονται για αρω-
ματισμό χώρου. Ως εκ τούτου, η χρήση 
τους είναι απαγορευτική για τη ζαχαρο-
πλαστική και το φαγητό. Για να διατηρη-
θεί αναλλοίωτο το άρωμά του, το φυ-
λάσσουμε σε δροσερό μέρος, μακριά 
από φως.

Αρώματα ή αλλιώς flavors

Τα αρώματα είναι αποστάγματα, αραιω-
μένα σε έλαια ή εκχυλίσματα φυτών και 
βοτάνων, σε λάδι ή νερό. Κάποια πε-
ριέχουν, επιπλέον, οινόπνευμα και γλυ-
κόζη. Στη δεύτερη περίπτωση, ακολου-
θούνται διάφορες μέθοδοι εκχύλισης, 
π.χ. εκχύλιση υπό τον ήλιο ή σε εργα-
στήριο. Στην αγορά συναντώνται διάφο-

ΑΙΘΕΡΙΑ ΕΛΑΙΑ ΚΑΙ 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

Αν έχετε απολαύσει το άρωµα ενός τριαντάφυλλου, τότε έχετε σίγουρα νιώσει τις ευχάριστες, 
αρωµατικές ιδιότητες των αιθέριων ελαίων. Τα αιθέρια έλαια χρησιµοποιούνται εδώ και χιλιάδες 
χρόνια σε διάφορους πολιτισµούς για ιατρικούς σκοπούς. Πρόκειται για φυσικές, πτητικές, 
αρωµατικές ουσίες που παραλαµβάνονται από διάφορα µέρη ενός φυτού, από τον ανθό, τον 
καρπό, τα φύλλα του, το κουκούτσι του ή από το φλοιό του.
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ρες γεύσεις, όπως βανίλια, αμύγδαλο, 
λεμόνι, καρύδα κ.ά. Τα αρώματα αποτε-
λούν πιο οικονομική επιλογή από τα αι-
θέρια έλαια, καθώς δεν είναι καθαρά 
αποστάγματα ενώ ταυτόχρονα έχουν 
μεγαλύτερη διάρκεια ζωής από τα αι-
θέρια έλαια. Κάθε εταιρεία αναγράφει 
στο μπουκαλάκι ή στη συσκευασία 
εάν το αρωματικό προστίθεται κατά τη 
διάρκεια της παρασκευής ή στο τέλος. 
Όσον αφορά στην ποσότητα που θα 
προστεθεί, μιας και δεν υπάρχει ενδε-
δειγμένη δοσολογία, προστίθενται αρ-
χικά πολύ λίγες σταγόνες. Στη συνέχεια 
και αν δεν ικανοποιεί το άρωμα, προ-
στίθενται σταδιακά λίγες σταγόνες επι-
πλέον, μέχρι να επιτευχθεί το επιθυμητό 
αποτέλεσμα.

Αρωματικά νερά

Τα αρωματισμένα νερά είναι ιδιαίτερα 
δημοφιλή στην παραδοσιακή ζαχαρο-
πλαστική και μαγειρική της Μέσης Ανα-
τολής. Στην αγορά συναντώνται ως αν-
θόνερο, ροδόνερο, μαστιχόνερο και 
πορτοκαλόνερο. Καθώς έχουν μεγάλη 
περιεκτικότητα σε νερό, είναι πιο οι-
κονομικά από τα αιθέρια έλαια και τα 
αρώματα. Ωστόσο, έχουν πιο αδύνα-
μο άρωμα και γι’ αυτό χρειάζεται να 
προστεθεί μεγαλύτερη ποσότητα στο 
γλυκό. Τα αρωματικά νερά προστίθε-
νται στο τέλος της διαδικασίας παρα-
σκευής ενός γλυκού. Αν είναι κέικ ή μπι-
σκότα, ραντίζονται αφού ψηθούν, ενώ, 
αν πρόκειται για κρέμες, προστίθενται 
στο τέλος του μαγειρέματος. Με αυτό 
τον τρόπο δεν εξατμίζονται και δε χάνε-

ται το άρωμά τους. Τέλος πρέπει να απο-
φεύγεται η χρήση τους σε παρασκευές 
με σοκολάτα ή σε σοκολατάκια, καθώς 
αλλάζουν τη σύσταση του γλυκού και 
«νερώνουν» το μείγμα.
Κάθε παραγωγός χρησιμοποιεί διαφο-
ρετική περιεκτικότητα αρωματικής ου-
σίας, γι’ αυτό ενδέχεται ορισμένα νερά 
να έχουν πολύ πιο ισχυρό ή αδύναμο 
άρωμα από άλλα. Σε κάθε περίπτωση, 
πρέπει να ακολουθούνται οι οδηγίες 
της εκάστοτε συνταγής.

Τα οφέλη των αιθέριων ελαίων

Πολλά αιθέρια έλαια έχουν αντιμικρο-
βιακές ιδιότητες ή ενισχύουν το ανοσο-
ποιητικό, ενώ άλλα προλαμβάνουν τις 
ημικρανίες ή βοηθούν στην αντιμετώπι-
ση ορμονικών διαταραχών. Τα κυριότε-
ρα αιθέρια έλαια με σημαντικά οφέλη 
για την υγεία είναι:
Αιθέριο έλαιο λεβάντας. Το έλαιο αυτό 
βοηθά στο άγχος και στην ημικρανία. 
Είναι το έλαιο που έχει μελετηθεί στο 
μεγαλύτερο βαθμό από τους επιστήμο-
νες. Μειώνει το αίσθημα του άγχους, 
βελτιώνει τη διάθεση, προωθεί τη χα-
λάρωση και μπορεί ακόμη και να βοη-
θήσει στην αντιμετώπιση της ενοχλητι-
κής ημικρανίας.
Αιθέριο έλαιο δεντρολίβανου. Έχει 
πολλαπλά οφέλη καθώς είναι πλούσιο 
σε αντιοξειδωτικά και δεσμεύει τις ελεύ-
θερες ρίζες, προλαμβάνοντας πολλές 
ασθένειες, όπως είναι καρδιοπάθειες, 
όγκοι κλπ.
Αιθέριο έλαιο μέντας. Το αιθέριο έλαιο 
μέντας προλαμβάνει το σύνδρομο ευε-

ρέθιστου εντέρου, ενώ καταπολεμά τη 
κεφαλαλγία και τους μυϊκούς πόνους. 
Έχει έντονη αντιφλεγμονώδη δράση.
Αιθέριο έλαιο πορτοκαλιού. Σε πε-
ριόδους έντονης ψυχολογικής πίεσης 
ή καταπόνησης, η μυρωδιά των εσπερι-
δοειδών μπορεί βοηθήσει στη βελτίωση 
της διάθεσης.
Αιθέριο έλαιο φασκόμηλου. Το Φα-
σκόμηλο βοηθάει στις ορμονικές διατα-
ραχές, τη δυσφορία λόγω περιόδου, και 
στην κακή κυκλοφορία. Περιέχει φυτικά 
οιστρογόνα επομένως βοηθά στην εξι-
σορρόπηση των ορμονών στο γυναικείο 
οργανισμό. Μπορεί επίσης να χρησιμο-
ποιηθεί σε περίπτωση πονοκεφάλου, κοι-
λιακής κράμπας ή στομαχόπονου λόγω 
περιόδου. Επίσης, μελέτες δείχνουν ότι 
το έλαιο φασκόμηλου βελτιώνει και την 
κυκλοφορία του αίματος ώστε να απο-
φευχθεί το μούδιασμα και η κατακράτη-
ση υγρών στα άκρα.

Βιβλιογραφία
1. Βαλεντίνη ίγνατιάδου – Ραγκούση (1998). Χη-
μεία Φυσικών Προϊόντων. Εκδόσεις Συμμετρία

2. https://el.wikipedia.org
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Τα αιθέρια έλαια δεν πρέπει ποτέ να χρησιμοποιούνται 
αδιάλυτα. Μπαίνουν πάντα στο τέλος της παρασκευής  

του γλυκού, απευθείας στο μείγμα ή διαλυμένα  
σε βούτυρο, γάλα ή ελαιόλαδο.

ΚΟύΒΟύΤΣΑΚΗΣ ΓΕωΡΓΙΟΣ 
Γεωπόνος Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων, msc στη μελέτη και 
αξιοποίηση φυσικών προϊόντων

τΕΧΝιΚΑ

Νέα • ∆ράσεις • Συνταγές • Θέµατα • Οδηγός Εταιρειών • Αγγελίες • eshop

Η αρτοποιία και η αρτοζαχαροπλαστική 
περνάνε σε νέα εποχή!
Το freshbakery ανανεώθηκε και γίνεται το απαραίτητο εργαλείο σου. Μπες και δες! 
Τα πάντα για τον κλάδο των τροφίµων και των ποτών, µε όλες τις νέες τάσεις για ψωµί, 
σνακ, ροφήµατα, γλυκά και παγωτό.

SHAPE ΙΚΕ - TECHNICAL EDITIONS
ΚΡΗΤΗΣ 13, 142 31 Ν.ΙΩΝΙΑ, ΑΘΗΝΑ

T. 2102723628 
WWW.SHAPE.COM.GR

https://freshbakery.gr/

νέο ανανεωµένο site



Αρτοποιος Αρτοποιος76 77

Στρατηγική  
Ανάλυση Κόστους

Η Στρατηγική Ανάλυση Κόστους δείχνει 
ποιες εσωτερικές δραστηριότητες είναι 
πηγές πλεονεκτήματος κόστους ή μειο-
νεκτήματος, σε σχέση με τους ανταγω-
νιστές και την αγορά.
Παράλληλα επιτρέπει στην επιχείρη-
ση να εντοπίσει ποιες ακριβώς δραστη-
ριότητες δημιουργούν μειονεκτήματα 
κόστους και να τις διορθώσει το συντο-
μότερο δυνατόν.

Μειονεκτήματα Κόστους

Τα μειονεκτήματα κόστους διακρίνονται 
σε εσωτερικά, τα οποία η επιχείρηση 
οφείλει να διορθώσει άμεσα και εξωτε-
ρικά, για τα οποία η επιχείρηση υποχρε-
ούται να παρακολουθεί τις εξελίξεις, 
εάν δεν θέλει να βρεθεί στο περιθώριο 
αυτών.
Τα εσωτερικά μειονεκτήματα κόστους 
αντιμετωπίζονται με την αύξηση παραγω-
γικότητας του υφιστάμενου προσωπικού 
– στα πλαίσια πάντα της λογικής -
και των εγκαταστάσεων, την εξάλειψη 
δραστηριοτήτων υψηλού κόστους και 
τον περιορισμό των δαπανών. Η απλο-
ποίηση της παραγωγής, η επένδυση σε 
νέες τεχνολογίες, το άνοιγμα προς νέες 
κατηγορίες που ικανοποιούν περισσότε-
ρες καταναλωτικές ανάγκες και η ανάθε-
ση δραστηριοτήτων σε τρίτους (συνέρ-
γειες) ενισχύουν σημαντικά τη δυναμική 
μείωσης κόστους της επιχείρησης.
Όσον αφορά στα εξωτερικά μειονε-
κτήματα, οι επιχειρηματίες αρτοποιοί 
πρέπει να παρακολουθούν τις εξελίξεις 
και να ενημερώνονται για κάθε μεταβο-
λή ή αλλαγή που επηρεάζει άμεσα ή έμ-
μεσα τη δουλειά τους.
Αρκετές φορές όμως διαπιστώνουμε ότι 
αρκετές προβληματικές δραστηριότη-
τες στον κλάδο της βιοτεχνικής αρτο-
ποιίας και ειδικότερα αυτών που τρο-
φοδοτούν πρατήρια και άλλα σημεία 
λιανικής, βρίσκονται εκτός της μητρι-
κής επιχείρησης και τελούν εν αγνοία 
των βιοτεχνών αρτοποιών.

Σύγχρονο Εργαλείο  
Κοστολόγησης

Για όλους λοιπόν αυτούς τους λόγους 
έχουμε διαμορφώσει, μέσα από ένα 
σύγχρονο εκπαιδευτικό εργαλείο, τον 
οδικό χάρτη με τη βασική μεθοδολο-
γία, τις αρχές, τις τεχνικές και τα ερ-
γαλεία κοστολόγησης που απαιτούνται 
για το Φούρνο της Γειτονιάς στο σημερι-
νό ανταγωνιστικό περιβάλλον.
Ξεκινώντας από το ρόλο της αποτελε-
σματικής κοστολόγησης για τη δική 
σας επιχείρηση, σας αναλύουμε τους 
λόγους για τους οποίους πρέπει να ανα-
βαθμίσετε την κοστολογική παιδεία και 
κουλτούρα σας, απλοποιώντας όλα 
όσα πρέπει να γνωρίζετε προκειμένου 
να επιλέξετε την καλύτερη για την επιχεί-
ρησή σας μέθοδο κοστολόγησης, τις 
παραμέτρους και τα στάδια που θα ακο-
λουθήσετε στην ανάλυση του κοστολο-
γίου.
Επιπροσθέτως σας ενημερώνουμε για 
όλες τις τελευταίες εξελίξεις στον 
κλάδο, τις τάσεις και προτιμήσεις που 
διαμορφώνονται, έτσι ώστε να διατη-
ρείτε πάντα τον έλεγχο της επιχείρησής 
σας και να διαχειρίζεστε την πελατειακή 
εμπιστοσύνη και να εστιάζετε στην επί-
τευξη ισορροπίας μεταξύ καταναλωτι-
κών και επιχειρηματικών αναγκών.
Σας προφυλάσσουμε από τα συνήθη 
λάθη και παραλείψεις και σας καθοδη-
γήσουμε στο πως θα αποφύγετε τις πα-
γίδες και θα διαφυλάξετε τα μυστικά 
σας. 
Στόχος μας είναι να σας δώσουμε ιδιαί-
τερα χρήσιμες γνώσεις και τα απαραί-
τητα εφόδια που αναβαθμίζουν τις 
επαγγελματικές σας προοπτικές και 
καλλιεργούν τις δεξιότητές σας για μία 
καλύτερη και αποτελεσματικότερη δια-
χείριση των επιχειρήσεων σας.

Photo designed by Freepik

ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ  
ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΟΣΤΟΥΣ 

ΣΤΗ ΒΙΟΤΕΧΝΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΪΑ

Η σωστή ανάλυση κόστους αποτελεί το βασικότερο δείκτη των στρατηγικών πλεονεκτημάτων 
ή μειονεκτημάτων μιας επιχείρησης, κυρίως γιατί εστιάζει στα κόστη της επιχείρησης σε 

σχέση με τους ανταγωνιστές. Στην ανάλυση κόστους συγκρίνουμε τα κόστη της επιχείρησης, 
δραστηριότητα με δραστηριότητα, με τα αντίστοιχα κόστη των σημαντικότερων ανταγωνιστών της, 

από την αγορά των πρώτων υλών μέχρι την τιμή (πώλησης) που πληρώνει ο τελικός πελάτης.

Τα μειονεκτήματα 
κόστους διακρίνονται 

σε εσωτερικά,  
τα οποία η επιχείρηση

οφείλει να 
διορθώσει άμεσα 

και εξωτερικά, για τα 
οποία η επιχείρηση 

υποχρεούται  
να παρακολουθεί  

τις εξελίξεις.

δΙΟΝύΣΗΣ δΑΣΟΠΟύΛΟΣ
chem & Proc Eng
Partner/market analyst
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VoLCANo BrEAD PrEmIX  
με ενεργό άνθρακα

Συμπύκνωμα 50% για την παραγωγή αρτο-
σκευασμάτων με ενεργό άνθρακα, δίνει ένα 
μαύρο ψωμί με υπέροχη χαρακτηριστική μεστή 
γεύση. 

Διατηρεί τη φρεσκάδα του για πολλές ημέρες, 
προσφέροντας στον οργανισμό μας τα απα-
ραίτητα για τη σωστή λειτουργία του, ενεργό 
άνθρακα & Ω3 λιπαρά οξέα.

Δοκιμάστε το και σε κριτσίνια ή ψωμάκια για 
χάμπουργκερ.

Κάθε 100 γρ. έτοιμου προϊόντος (2 φέτες)  
περιέχουν 2 γρ. ενεργό άνθρακα, δηλαδή  
το σύνολο της απαιτούμενης δόσης ανά γεύμα 
και το 40% της συνιστώμενης ημερήσιας δόσης 
σε Ω3 λιπαρά οξέα της μορφής ΑLA.

Η Kenfood σας παρουσιάζει τρία νέα, καινοτόμα προϊόντα με ιδιαίτερα χαρακτηριστικά,  
από τη συλλογή Nutri Line Selection, για να προσφέρετε στους πελάτες σας ψωμί  

και αρτοσκευάσματα με διατροφικά οφέλη για τον οργανισμό τους.

ΤΡΙΑ ΝΕΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΑ ΨΩΜΙΑ  
ΑΠΟ ΤΗΝ kEnFood

NAPoLEoN BrEAD mIX  
με παντζάρι & ξηρούς καρπούς

mείγμα για την παραγωγή ψωμιού με παν-
τζάρι & ξηρούς καρπούς.

Δίνει ένα κόκκινο, θρεπτικό και νόστιμο ψωμί, 
με ιδιαίτερη, υπόγλυκη γεύση που περιέχει 
παντζάρι, εκχύλισμα από ιβίσκο, ξηρούς 
καρπούς & φρούτα. Το παντζάρι αποτελεί ένα 
«φάρμακο» της φύσης, που βοηθά εναντίον 
πολλών παθήσεων και είναι ευεργετικό για 
την υγεία μας. Τα παντζάρια είναι πλούσια 
σε υδατάνθρακες, νιτρικά άλατα, μαγνήσιο, 
σίδηρο, κάλιο, νάτριο, βιταμίνη c και φυτο-
θρεπτικά συστατικά όπως η βετανίνη και η 
βουλγαξανθίνη. 

Δοκιμάστε το και σε κριτσίνια, ψωμί του τοστ 
ή ψωμάκια για χάμπουργκερ.

Κάθε 100 γρ. έτοιμου προϊόντος (2 φέτες) 
περιέχουν 32 γρ. χυμό από παντζάρι και  
0,06 γρ. εκχύλισμα από ιβίσκο.

SLIm BrEAD PrEmIX  
με γλυκομαννάνη

Συμπύκνωμα 40% για την παραγωγή 
αρτοσκευασμάτων  με πρωτεΐνες γάλα-
κτος και γλυκομαννάνη, δίνει ένα ψωμί 
υψηλής διατροφικής αξίας, ανοικτόχρω-
μο, νόστιμο και πικάντικο. Παραμένει 
φρέσκο για αρκετές ημέρες και εφο-
διάζει τον οργανισμό με τις απαραίτητη 
ποσότητα πρωτεϊνών που χρειάζεται για 
τους διαρθρωτικούς και λειτουργικούς 
σκοπούς του. Επιπλέον, περιέχει γλυ-
κομαννάνη που βοηθά στην απώλεια 
βάρους, στα πλαίσια μιας δίαιτας μειω-
μένων θερμίδων. 

Δοκιμάστε το και σε κριτσίνια, ψωμί του 
τοστ ή ψωμάκια για χάμπουργκερ.

Κάθε 100 γρ. έτοιμου προϊόντος  
(2 φέτες) περιέχουν το 24% της συνι-
στώμενης ημερήσιας δόσης πρωτεΐνης  
και 1/3 της συνιστώμενης δόσης  
γλυκομαννάνης.
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ: 
ΜΙΛΤΙΑΔΗΣ ΚΑΠΠΑΤΟΣ 

Στηριζόμενη σε μια πλούσια κληρονομιά εμπειριών και τεχνογνωσίας, 
η ΑΡΤΙΖΑν αποτελεί την ηγέτιδα εταιρεία διάθεσης πρώτων υλών λιπαρών  

αρτοποιίας, ζαχαροπλαστικής και κατεψυγμένων προϊόντων στην ελληνική αγορά. 

Η ΑΡΤίΖΑΝ διαθέτει μια εξαιρετικά ευρεία προϊοντική γκάμα, καταξιωμένη στο 
διεθνές χώρο, που στηρίζεται στην εξειδίκευση και τεχνογνωσία των ανθρώπων 
της. Κινητήριος δύναμή της, η υψηλού επιπέδου εξυπηρέτηση των πελατών της και 
η πρωτοπορία στα προϊόντα της. Και φυσικά στηρίζει τους πελάτες της με διαρκή 
και αποτελεσματική τεχνική κάλυψη, από το έμπειρο τεχνικό επιτελείο της.
Κάθε επιπλέον χρόνο, θέτει τα standards ποιότητας στην ελληνική αγορά και μένει 
πιστή στη διασφάλιση της ανάπτυξης και βελτιστοποίησης των προϊόντων της. 
Οι συνεργάτες της στο διεθνές δίκτυο της εξασφαλίζουν πρόσβαση σε γνώσεις 
και ιδέες από όλες τις αγορές, τις οποίες μεταφέρει στους πελάτες της, ώστε να 
τους καταστήσει ανταγωνιστικούς. 
Ο κ. Μιλτιάδης Καππάτος, Γενικός Διευθυντής της cSm στην Ελλάδα και 
τα Βαλκάνια, μιλάει σε μια ενδιαφέρουσα συνέντευξη στο περιοδικό ΑΡΤΟ-
ΠΟίΟΣ-ΒΑΖ, για το πως ξεκίνησε η ΑΡΤίΖΑΝ, τί άλλαξε από το 2000, όταν 
δηλαδή εξαγοράστηκε από τη cSm, για την πρωτοπορία των προϊόντων της 
ΑΡΤίΖΑΝ, τις τάσεις του κλάδου, τα μελλοντικά σχέδια της εταιρείας αλλά και 
το τρίπτυχο της επιτυχίας, κάτι που όπως φαίνεται γνωρίζουν πολύ καλά.

Πως ξεκίνησε η ΑΡΤΙΖΑΝ, ποια είναι η θέση της και τι συμβολίζει στην ελλη-
νική αγορά;
Η ιστορία μας ξεκινά το 1956 από την ΕλΑΪΣ και τη ΦύΤίΝΗ. Το 1982, η ΕλΑΪΣ 
κάνει τα πρώτα βήματα για τη δημιουργία της ΑΡΤίΖΑΝ, το πρώτο οργανωμένο 
επαγγελματικό τμήμα στην Ελλάδα στο χώρο της Αρτοζαχαροπλαστικής και 
λανσάρει τις πιο ισχυρές εμπορικές επωνυμίες όπως ΦΡΕΣΚΟ, SoL και ΜΑΡ-
Φύλ. Στηριζόμενη σε μία πλούσια κληρονομιά εμπειριών και τεχνογνωσίας, η 

ΑΡΤίΖΑΝ αποτελεί σήμερα την ηγέτιδα 
εταιρεία διάθεσης πρώτων υλών λιπα-
ρών, αρτοποϊιας, ζαχαροπλαστικής και 
κατεψυγμένων προϊόντων στην ελληνι-
κή αγορά. 

Τι άλλαξε από το 2000, όταν δηλαδη η 
CSM εξαγόρασε την ΑΡΤΙΖΑΝ;
Το 2000, η cSm, εξαγοράζει την ΑΡΤί-
ΖΑΝ και η επόμενη 20ετία διαγράφει τη 
μετέπειτα πορεία της εταιρείας. Η cSm 
Hellas S.a., ως μέλος πλέον ενός πολυ-
εθνικού ομίλου με περισσότερα από 8 
εργοστάσια παραγωγής στην Ευρώπη, 
καταφέρνει να διακριθεί για την ποιότη-
τα και την καινοτομία των προϊόντων 
της. Η cSm από το 2000 και έπειτα 
καταφέρνει, μέσα σε λίγα χρόνια,  να 
απολαμβάνει ηγετική θέση στη διάθε-
ση πρώτων υλών λιπαρών, αρτοποιίας, 
ζαχαροπλαστικής και κατεψυγμένων 
προϊόντων στην ελληνική αγορά, ενώ 
ταυτόχρονα έχει διεθνή παρουσία με 
εξαγωγική δραστηριότητα στα Βαλ-
κάνια. 

Παγκόσμια δύναμη με τοπική παρου-
σία. Μπορείτε να μας πείτε πως μετα-
φράζεται αυτό;
Η ΑΡΤίΖΑΝ ΕλλΑΣ Α.Ε. δραστηριο-
ποιείται στην Ελλάδα και ταυτόχρο-
να έχει διεθνή παρουσία με εξαγωγι-
κή δραστηριότητα στην Κύπρο και στα 
Βαλκάνια. Η εστίαση της προσοχής μας 
τόσο στην ελληνική όσο και τη βαλκα-
νική αγορά σημαίνει σταθερότητα, στε-
νές σχέσεις με τους πελάτες μας και 
ποιότητα για τους πελάτες μας. Η ικανο-
ποίηση των πελατών της εταιρείας τόσο 
στο εγχώριο περιβάλλον όσο και στο 

εξωτερικό περιβάλλον αποτελει την κύ-
ρια αποστολή της, παρέχοντας σε αυ-
τούς ποιότητας προϊοντα και υπηρεσίες.

Τι πρωτοποριακό έχουν τα προϊόντα 
της ΑΡΤΙΖΑΝ και γιατί κάποιος να τα 
προτιμήσει;
Τα γνωστά σήματα όπως ΟΚΤΑΣΠΟΡΟ, 
maRGuERITE, BaKER&BaKER, uLmER 
SPaTZ,  cRoEXSa, τα αυθεντικά αμερι-
κάνικα muffins και donuts, τα ιδιαίτερα 
ψωμιά και γλυκά, τα flapjacks και τα ελ-
ληνικά χειροποίητα σφολιατοειδή ολο-
κληρώνουν το κορυφαίο χαρτοφυλάκιο 
της εταιρείας. Συνεχίζουμε σταθερά να 
λανσάρουμε στην αγορά προϊόντα που 
καλύπτουν κάθε επαγγελματία, προ-
σφέροντας σε εκείνους που μας εμπι-
στεύονται τον ιδανικό συνδυασμό υψη-
λής ποιότητας, γεύσης και εμφάνισης. 
Η πρωτοποριακή γκάμα προϊόντων 
της ΑΡΤίΖΑΝ σε συνδυασμό με τη μα-
κρόχρονη ιστορία και τεχνογνωσία της 
είναι οι λόγοι που την οδήγησαν στην 
επιτυχία και την αποδοχή της εταιρείας 
από τους επιτυχημένους επαγγελματίες. 

Πως διασφαλίζεται και πιστοποιείται η 
ποιότητα των προϊόντων;
Όλα τα προϊοντα της ΑΡΤίΖΑΝ είναι πι-
στοποιημένα και έχουν υποστεί τους 
απαραίτητους ποιοτικούς ελέγχους, 
ώστε να διασφαλίζεται η άριστη κα-
τάστασή τους. Επίσης, η εταιρεία επικε-
ντρώνεται καθημερινά και ακολουθεί 
τις προδιαγραφές στο κυρίαρχο στοι-
χείο της διασφάλισης της ποιότητας των 
προϊόντων της, όπου είναι η σωστή συλ-
λογή τους κατα την ώρα της παραγγε-
λίας όσο και η κατάλληλη συσκευασία 

και διακίνησή τους. mε το ολοκληρω-
μένο σύστημα ασφάλειας και ποιότη-
τας τροφίμων που εφαρμόζει η εταιρεία 
και τα εργοστάσιά της, διασφαλίζεται η 
υψηλή ποιότητα στα προϊόντα της αλλά 
και σε κάθε κομμάτι της δραστηριότη-
τάς της.

Πόσο συγχρονισμένη είναι η ΑΡΤΙΖΑΝ 
με τις εκάστοτε τάσεις του κλάδου και 
κατά πόσο συμμετέχει στη διαμόρφω-
σή τους;
Η ΑΡΤίΖΑΝ εστιάζει στην κατάρτιση 
των πελατών της και στην εξασφάλι-
ση της πρόσβασής τους σε γνώσεις 
και ιδέες από όλες τις αγορές και τις 
ανάγκες των καταναλωτών. Με τα προ-
ϊόντα και τις υπηρεσίες της δίνει την ευ-
καιρία στους συνεργάτες της να μαθαί-
νουν πρώτοι τις τάσεις της αγοράς και 
τους τρόπους που θα αποκτήσουν εντυ-
πωσιακή και ανταγωνιστική παρουσία 
στην αγορά. Η ΑΡΤίΖΑΝ κάθε χρόνο 
ανεβάζει τις προδιαγραφές ποιότητας 
και καινοτομίας στη διάθεση των προ-
ϊόντων της, λαμβάνοντας υπόψη τις 
τάσεις της αγοράς, τις οικονομικές συν-
θήκες και τις ανάγκες των καταναλω-
τών. Ως αποτέλεσμα πάντοτε κεντρίζει 
το ενδιαφέρον των πελατών της, των επι-
χειρηματιών και των επαγγελματιών του 
κλάδου. 

Ποιο είναι το τρίπτυχο της επιτυχίας;
Η ΑΡΤίΖΑΝ καταξιωμένη στο διεθνές 
χώρο στηρίζει την επιτυχία της στην 
εξειδίκευση και την τεχνογνωσία των 
ανθρώπων της. Κινητήριος δύναμη για 
την ΑΡΤίΖΑΝ αποτελεί η υψηλού επι-
πέδου εξυπηρέτηση των πελατών της και 

" Όλα τα προϊόντα της ΑΡΤίΖΑΝ είναι πιστοποιημένα  
και έχουν υποστεί τους απαραίτητους ποιοτικούς ελέγχους,  

ώστε να διασφαλίζεται η άριστη κατάστασή τους"
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η πρωτοπορία στα προϊόντα της. Στόχος 
της εταιρείας είναι να στηρίζει και να εκ-
παιδεύει τους πελάτες της με διαρκή και 
αποτελεσματική τεχνική κάλυψη. Η εται-
ρεία επικεντρώνεται στην καινοτομία και 
την υπέρβαση των προσδοκιών των πε-
λατών της. Το μυστικό της επιτυχίας μας 
είναι ότι θέτουμε τα standards ποιότητας 
στην ελληνική αγορά και μένουμε πιστοί 
στη διασφάλιση της ανάπτυξης και βελ-
τιστοποίησης των προϊόντων μας. 

Ποια είναι τα μελλοντικά σχέδια της 
ΑΡΤΙΖΑΝ;
Το 2017, η cSm Hellas S.a. και η 
cSm Turkey εξαγοράστηκαν από την 
SwitzGroup. H Switzgroup δραστηριο-
ποιείται στα τρόφιμα και κυρίως στις κα-
τηγορίες του bakery, των αυγών, στις 
πρώτες ύλες ζαχαροπλαστικής, όσον 
αφορά στο Β2Β, στα επώνυμα μπι-
σκότα, στο κρουασάν και στις κατεψυγ-

μένες ζύμες, όσον αφορά στο B2c και 
τέλος σε αλυσίδες retail, όπως ζαχαρο-
πλαστεία και αρτοποιεία. Έχει έδρα το 
Ντουμπάι και διατηρεί παρουσία σε εν-
νέα χώρες. 
Η ΑΡΤίΖΑΝ πάντα στοχεύει να είναι 
ένας αξιόπιστος συνεργάτης που εμπι-
στεύονται οι πελάτες κάθε χρόνο και 
στηρίζουν τα βήματά της. Μαζί με 
τους συνεργάτες μας μπορούμε να 
κάνουμε περισσότερα και να επιτύ-
χουμε ακόμα καλύτερα αποτελέσμα-
τα. Δέσμευση της ΑΡΤίΖΑΝ είναι να 
διατηρήσει αναλλοίωτη την κληρονο-
μιά των προϊόντων της. Από τη γέννη-
ση της ΑΡΤίΖΑΝ μέχρι σήμερα, άλλα-
ξαν πολλά. Η αγάπη και η εμπιστοσύνη 
τόσο των επαγγελματιών στον κλάδο 
των τροφίμων αλλά και των κατανα-
λωτών στο όνομα της  ΑΡΤίΖΑΝ πα-
ραμένουν σταθερές και αναλλοίωτες 
στο χρόνο. 

"Το μυστικό της επιτυχίας μας είναι ότι θέτουμε 
τα standards ποιότητας στην ελληνική αγορά και μένουμε 
πιστοί στη διασφάλιση της ανάπτυξης και βελτιστοποίησης 

των προϊόντων μας"
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τΑ ΝΕΑ τΗς ΑΓορΑς

ΣΑΚΧΑΡΟζΗ,  
Η ΑΛΛΙΩΣ ζΑΧΑΡΗ

Η σακχαρόζη, ή αλλιώς ζάχαρη, είναι ένας απλός υδατάνθρακας. Περιέχεται φυσικά στα φρούτα 
και τα λαχανικά, τα οποία μέσω της φωτοσύνθεσης μετατρέπουν την ηλιακή ενέργεια σε τροφή, 

δηλαδή σε ζάχαρη. Τα ζαχαρότευτλα και το ζαχαροκάλαμο περιέχουν τις μεγαλύτερες ποσότητες 
σακχαρόζης, γι 'αυτό και αποτελούν τις καλύτερες πηγές για την εξαγωγή ζάχαρης. 

Σήμερα, η ζάχαρη συμπεριλαμβάνεται 
στα «κακά» τρόφιμα. Και ενώ πρέπει να 
αποφεύγουμε τα γλυκά, όλοι οι ζωντα-
νοί οργανισμοί χρειάζονται ζάχαρη για 
να επιβιώσουν. "Το βιολογικό σύμπαν εί-
ναι επικαλυμμένο με σάκχαρα", δήλω-
σαν ο Samuel m. Levi και ο Qiuhan Li, 
μεταπτυχιακοί φοιτητές στο Τμήμα Χη-
μείας και Χημικής Βιολογίας του Πανε-
πιστημίου του Χάρβαρντ. "Τα κύτταρα, 
τα βακτήρια, οι ιοί και άλλοι οργανισμοί 
χρησιμοποιούν τα σάκχαρα ως μέσο 
επικοινωνίας, αναγνώρισης και ακόμη 
και άμυνας." Η φύση κινείται κυριολεκτι-
κά με σάκχαρα.

Τα βασικά βήματα για την  
παραγωγή της ζάχαρης

Στην Ευρώπη, τα ζαχαρότευτλα είναι 
η κύρια πρώτη ύλη για την παραγωγή 
ζάχαρης. Ο στόχος της διαδικασίας 
παραγωγής ζάχαρης είναι η εκχύλιση 
της σακχαρόζης από τα ζαχαρότευτλα, 
τα οποία αρχικά τεμαχίζονται σε μικρά 
κομμάτια. Ακολουθεί το στάδιο της εκ-
χύλισης με θέρμανση περίπου στους 
70οc, από όπου προκύπτει χυμός με πε-
ριεκτικότητα 15% σε ζάχαρη και άλλα 
φυσικά συστατικά του ζαχαρότευλου, τα 
οποία απομακρύνονται με τη διαδικασία 
του καθαρισμού. Η κλασσική μέθοδος 
για τον καθαρισμό περιλαμβάνει προα-
σβέστωση, κυρίως ασβέστωση, με προ-
σθήκη ασβεστογάλακτος, κορεσμό και 
φιλτράρισμα, που μας δίνει έναν αραιό 
χυμό. Ο χυμός αυτός συμπυκνώνεται με 
εξάτμιση (άσκηση υψηλής πίεσης και 
θερμοκρασίας), ώστε να οδηγηθεί στην 
κρυστάλλωση ένας πυκνός χυμός (σι-
ρόπι). Η ζάχαρη διαχωρίζεται από το 
μητρικό σιρόπι με φυγοκέντρηση. Ακο-
λουθεί πλύση, ξήρανση και κοσκίνισμα. 
Έτσι παραλαμβάνουμε την καθαρή κρυ-
σταλλική ζάχαρη. Όμως η επεξεργασία 
που υφίσταται η λευκή ζάχαρη, την απο-
γυμνώνει από όλα τα ιχνοστοιχεία που 
περιέχει και τα οποία είναι απαραίτητα 
για την πέψη της.

Πέρα από την λευκή  
κρυσταλλική ζάχαρη που 

όλοι γνωρίζουμε, υπάρχουν 
αμέτρητες εναλλακτικές 

Όλοι οι τύποι ζάχαρης παράγονται από 
την πρώτη εξαγωγή χυμού ζάχαρης από 
ζαχαρότευτλα ή ζαχαροκάλαμο και 
μέσω ελαφρών προσαρμογών στη δια-
δικασία καθαρισμού, κρυστάλλωσης 
και ξήρανσης της ζάχαρης, καθώς και 
μεταβολής του επιπέδου της μελάσας. 
Το μέγεθος των κρυστάλλων της σακχα-
ρόζης, η περιεκτικότητα σε μελάσα και 
η υγρασία μας δίνουν διαφορετικά είδη 
ζάχαρης για ξεχωριστές εφαρμογές.

Καστανή ζάχαρη

Η γνωστή σε όλους καστανή ζάχαρη που 
έχει κατακτήσει την αγορά και έχει πάρει 
τη θέση της λευκής σε πολλές εφαρμο-
γές, αφαιρείται από την επεξεργασία 
λίγο πριν αυτή ολοκληρωθεί. Έτσι καλύ-
πτεται από ένα λεπτό στρώμα μελάσας. 
Επίσης μπορεί να παρασκευαστεί από 
λευκή κρυσταλλική ζάχαρη, στην οποία 
προστίθεται μελάσα. Διακρίνεται σε 
ανοιχτή καστανή ζάχαρη και σκούρα, με 
αντίστοιχα ποσοστά μελάσας να κυμαί-
νονται από 3.5% ως 6.5%. Εύκολα αντι-
καθιστά τη λευκή κρυσταλλική ζάχαρη 
σε πολλές συνταγές, αλλά δεν αποτε-
λεί εναλλακτική για όσους θέλουν ανε-
πεξέργαστη ζάχαρη. Τα χαμηλά ποσο-
στά ιχνοστοιχείων που περιέχονται στην 
εναπομένουσα μελάσα δεν αποτελούν 
αξιόλογη πηγή για τον οργανισμό. 

Ακατέργαστη ζάχαρη

Ζάχαρη όπως η demerara, η muscovado, 
και η turbinado, έχουν βάθος γεύσης και 
αρώματα που δεν τα βρίσκεις στην λευ-
κή ζάχαρη. Παρόλο που τα τρία παρα-
πάνω είδη ζάχαρης κατατάσσονται στην 
ακατέργαστη ζάχαρη, ωστόσο έχουν 
υποστεί επεξεργασία σε κάποιο βαθμό. 
Η Demerara μερικώς επεξεργασμένη, 
παρασκευάζεται από την πρώτη κρυ-
στάλλωση κατά τη διάρκεια της επεξερ-

Ο στόχος της 
διαδικασίας 

παραγωγής ζάχαρης 
είναι η εκχύλιση της 

σακχαρόζης από 
τα ζαχαρότευτλα, 

τα οποία αρχικά 
τεμαχίζονται σε 
μικρά κομμάτια.
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Η ζάχαρη που προστίθεται στα τρόφιμα  
είναι ένα σημαντικό κομμάτι στο παζλ της επιστήμης  

των τροφίμων, δεδομένων των διαφόρων  
λειτουργιών της στα τρόφιμα.

γασίας του χυμού ζαχαροκάλαμου σε 
κρυστάλλους ζάχαρης. Σε αντίθεση με 
την καστανή ζάχαρη, η οποία έχει την 
πρόσθετη γεύση μελάσας, η demerara 
έχει μια φυσική γεύση σαν καραμέλα. 
Είναι αρκετά χοντρόκοκκη, με κεχρι-
μπαρένιο χρώμα. Η προέλευσή της εί-
ναι από την Γουιάνα,  μια αποικία που 
παλαιότερα ονομαζόταν demerara. 
Μπορεί να αντικαταστήσει την καστα-
νή ζάχαρη. Η τραγανή της υφή την κα-
θιστά δημοφιλή στη ζαχαροπλαστική.
Η Turbinado, το όνομα της οποίας σχε-
τίζεται με τον τρόπο επεξεργασίας,  είναι 
η λιγότερο επεξεργασμένη. Η μελάσα 
που περιέχει της δίνει ένα άρωμα καρα-
μέλας. Έχει πολλές από τις ίδιες ιδιότη-
τες που συναντάμε στην demerara, η 
μεγάλη όμως διαφορά μεταξύ των δύο 
είναι το μέγεθος των κρυστάλλων. Η 
demerara έχει μεγαλύτερους κρυστάλ-
λους από τη Turbinado, πράγμα που ση-
μαίνει ότι η ζάχαρη Turbinado διαλύε-
ται πιο γρήγορα. Αντικαθιστά τη λευκή 
ζάχαρη, όμως θα πρέπει κατά την παρα-
σκευή να υπολογίσετε ότι περιέχει πε-
ρισσότερη υγρασία. Επίσης θα πρέπει 
να λάβετε υπ’ όψιν σας ότι θα δώσουν 
στο τελικό προϊόν διαφορετική γεύση 
και χρώμα.
Η Muscovado ή αλλιώς Khandsari ή 
khand, είναι μερικώς επεξεργασμένη 
ζάχαρη με υψηλή περιεκτικότητα σε με-
λάσα που της δίνει νοτισμένη υφή και 
έντονη γεύση μελάσας. Έχει μεγαλύτε-
ρη περιεκτικότητα σε ιχνοστοιχεία, έτσι 
είναι κατά κάποιο τρόπο πιο υγιεινή. 
Βρίσκει εξαιρετική εφαρμογή σε αλμυ-
ρά πιάτα, μπάρμπεκιου σάλτσες, μαρι-

νάδες, καθώς και στην ζαχαροπλαστι-
κή και την ποτοποιεία. 
Sucanat, είναι μια είναι πραγματικά 
ακατέργαστη ζάχαρη που διατηρεί το 
υψηλότερο ποσοστό μελάσας από 
κάθε άλλη ζάχαρη από ζαχαροκάλαμο. 
Η έντονη γεύση της, την κάνει ιδανική 
για κέικ με κανέλλα, γαρύφαλλο, μπα-
χάρι, πιπερόριζα ή μοσχοκάρυδο και 
κουλουράκια με πιπερόριζα (ginger).
H Jaggery, παράγεται με παραδοσια-
κή μέθοδο στην ίνδία, με συμπύκνωση 
από το χυμό ζαχαροκάλαμου, ή από 
συγκεκριμένο είδος φοίνικα, παραλεί-
ποντας το στάδιο του διαχωρισμού της 
μελάσας από τους κρυστάλλους. Μετά 
την εκχύλιση περιέχει 50% ζάχαρη, 
20% ιμβερτοσάκχαρα, 20% υγρασία 
και άλλα υπολείμματα από αδιάλυτες 
ουσίες. Το χρώμα της κυμαίνεται από 
χρυσό έως σκούρο καφέ, έχει έντονη 
γεύση, ενώ διατίθεται σε μορφή κέικ 
ή κώνου. Αποτελεί εναλλακτική λύση 
στην χρήση της καστανής ζάχαρης.
Piloncillo, η μοναδική ακατέργαστη 
ζάχαρη από το Μεξικό, συναντάται και 
με τα ονόματα Panocha ή Panela.  Πα-
ρασκευάζεται από χυμό ζαχαροκάλα-
μου με βρασμό και εξάτμιση. Διακι-
νείται σε πιεσμένα μπλοκ ή κώνους. 
Παρόλο που είναι πολύ σκληρή και 
για να την χρησιμοποιήσετε θα πρέπει 
πρώτα να τη σπάσετε, λιώνει εύκολα.  
Έχει δυνατό άρωμα μελάσας, στοιχεία 
μελιού και καπνού και αποτελεί το μυ-
στικό συστατικό σε πολλές σάλτσες και 
σούπες.
Πέρα από την αναντικατάστατη γεύση 
που προσφέρει η ζάχαρη στα γλυκά και 

τα φαγητά, έχει και πολλές λειτουργι-
κές ιδιότητες. Επηρεάζει την υφή του τε-
λικού προϊόντος, συμβάλλει την ενίσχυ-
ση και την ισορροπία της γεύσης, την 
μικροβιακή σταθερότητα και τη διάρ-
κεια του χρόνου ζωής, κ.ά. Όμως σύμ-
φωνα με τις συστάσεις του Παγκόσμιου 
Οργανισμού ύγείας θα πρέπει οι θερ-
μίδες που παίρνουμε από τα ελεύθερα 
σάκχαρα να είναι λιγότερες από το 5% 
των συνολικά  θερμίδων που προσλαμ-
βάνουμε συνολικά. Οι  Kara R.Goldfein 
και Joanne L.Salvin δηλώνουν: “Συνο-
λικά, η σύσταση για τη δημόσια υγεία 
σχετικά με τα «προστιθέμενα σάκχα-
ρα» πρέπει να εξισορροπηθεί με την 
πραγματικότητα ότι η ζάχαρη που προ-
στίθεται στα τρόφιμα είναι ένα σημαντι-
κό κομμάτι στο παζλ της επιστήμης των 
τροφίμων, δεδομένων των διαφόρων 
λειτουργιών της στα τρόφιμα. Όχι μόνο 
μπορεί μια κουταλιά ζάχαρης να βοη-
θήσει το φάρμακο να πάει κάτω, αλλά 
μπορεί επίσης να βοηθήσει τα φρού-
τα, τα λαχανικά και οι ίνες «να πάνε 
κάτω».” 
(πηγή:https://books.google.gr/books?id=_0dKZdQyHy8c&p-
g = P a 1 7 5 & l p g = P a 1 7 5 & d q = s u g a r & s o u r c e = b l & o t s -
=XPuG2ZvcbX&sig=wQxNdHoqo2pczK161HJzItQj7o0&-
h l = e l & s a = X & v e d = 2 a h u K E w i q r b d r i q n f a h u K P F -
aKHcv7dIQ4HhdoaTaBegQIcBaB#v=onepage&q=sugar&f=false)
(https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1111/1541-
4337.12151)
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ΕΛΕΝΗ ΠΑΝΑ
Xημικός, Σύμβουλος ποιότητας 
και Ασφάλειας Τροφίμων, 
FoodcoNSuLTaNT

Υποστήριξη - Προφύλαξη - Ενηµέρωση
σε θέµατα νοµοθεσίας, επισήµανσης και υγιεινής

Για τη διασφάλιση της υγιεινής 
των προϊόντων που παράγετε:

• Ανάπτυξη και εγκατάσταση Συστήµα-
τος Αυτοελέγχου βάσει των αρχών του 
HACCP.  Aπλό, ευέλικτο, προσαρµοσµένο 
στο µέγεθος και τις απαιτήσεις της δικής 
σας επιχείρησης µε γνώµονα το βέλτιστο 
αποτέλεσµα, επεµβαίνουµε στην λει-
τουργία της επιχείρησής σας στο µικρό-
τερο δυνατό βαθµό, καλύπτοντας ωστό-
σο όλες τις νοµοθετικές απαιτήσεις

• Συνεχής υποστήριξη για την ορθή 
εφαρµογή και µετά την εγκατάσταση του 
συστήµατος.

Για τις πολύ µικρές επιχειρήσεις 
όπου η εφαρµογή των 
προαπαιτούµενων είναι αρκετή:

• Οργάνωση όλων των αρχείων τεκµηρί-
ωσης διαδικασιών που πρέπει να διατη-
ρούν όλες οι επιχειρήσεις τροφίµων και 
ποτών βάσει της νοµοθεσίας.

Εκπαίδευση του προσωπικού:

• Στην εφαρµογή του Συστήµατος Αυτο-
ελέγχου και

• Στις βασικές αρχές του HACCP  για την 
τήρηση των κανόνων υγιεινής και ασφά-
λειας, µε βάση το πρόγραµµα του ΕΦΕΤ.

Παροχή επιστηµονικών 
συµβουλών για την εφαρµογή 
του νέου Κανονισµού της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης 1169/2011 
που αφορά στην επισήµανση των 
τροφίµων:

• Εναρµόνιση  της ετικέτας των προϊό-

ντων σας µε τον νέο κανονισµό

• Για τα προϊόντα που προσφέρονται 

χύµα (µη συσκευασµένα προϊόντα) ενη-

µέρωση των πελατών σας για την παρου-

σία αλλεργιογόνων π.χ. άλευρα µε γλου-

τένη, γάλα, αυγά, ξηροί καρποί, σουσάµι

Υπάρχει η δυνατότητα δωρεάν επίσκεψης στο χώρο σας για να συζητήσουµε µαζί σας τις ανάγκες σας.

Για περισσότερες πληροφορίες επικοινωνήστε µαζί µας στο 
τηλ. 210 68 53 877 – 6936 927240 ή στο foodconsultant@foodconsultant.gr

Επισκεφτείτε µας στο www.foodconsultant.gr
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φρέσκο - υγιεινό - λειτουργικό

ΚΡΗΤΗΣ 13, 142 31 Ν.ΙΩΝΙΑ, ΑΘΗΝΑ 
T. 2102723628, 2102718583 
F. 2102798487

TECHNICAL EDITIONS
EXPO MANAGEMENT                                   
CREATIVE MARKETING 

ΙNFO@SHAPE.COM.GR  
WWW.SHAPE.COM.GR

∆ΩΡΕΑΝ 
Eπαγγελματικές 
Αγγελίες

Επισκεφθείτε το site, συμπληρώστε τη Φόρμα Αγγελιών και 
αξιοποιήστε το ευρύ κοινό του περιοδικού για να προβάλετε
τις ανάγκες της επιχείρησής σας.

www.freshbakery.gr

Τώρα μπορείτε και εσείς να καταχωρήσετε τις 
δικές σας αγγελίες για τον κλάδο της αρτοποιίας 
και της ζαχαροπλαστικής, εύκολα και γρήγορα, 
ΧΩΡΙΣ ΧΡΕΩΣΗ, στην ηλεκτρονική σελίδα του 
περιοδικού “Ο Αρτοποιός και η δουλειά του”, 
freshbakery.gr.

• Eξοπλισμός καταστημάτων
 και εργαστηρίων

• Μηχανήματα

• Εύρεση εργασίας

• Τεχνικοί σύμβουλοι
Στόχος µας η υπεροχή σας 
και πάθος µας η κατασκευή.

• 30 χρόνια εµπειρίας στον 
χώρο της µαζικής εστίασης.

• Ολοκληρωµένες λύσεις, από 
την µελέτη έως την υλοποίηση.

Συµµετέχουµε
!

METROPOLITAN EXPO

22-25 ΦΕΒ2019

Καταστηµα GFG BAKERY, 
Hoboken USA
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ΑΡΤΟζΑ 2019: 
 Η ΓΙΟΡΤΗ ΤΟΥ ΚΛΑΔΟΥ ΠΙΟ ΔΥΝΑΜΙΚΗ 

ΚΑΙ ΜΕΓΑΛΗ ΑΠΟ ΠΟΤΕ! 

Η 16η ArtoZA θα συσπειρώσει και πάλι το σύνολο της προμηθευτικής αγοράς  
και του κλάδου της Αρτοποιίας και της Ζαχαροπλαστικής, καταρρίπτοντας κάθε προηγούμενο 

δικό της ρεκόρ, μέσα στις τρεις δεκαετίες της ιστορίας της. 

Από τις 22 έως τις 25 Φεβρουαρίου, 
η καρδιά του κλάδου θα χτυπάει στο 
metropolitan Expo. Περισσότεροι από 
270 εκθέτες υποδέχονται δεκάδες χι-
λιάδες επαγγελματίες σε μια πραγμα-
τικά μεγάλη, ανανεωμένη και σύγχρο-
νη έκθεση που καλύπτει πλήρως τις 
ανάγκες σας σε Α' Ύλες, Εξοπλισμό, 
Μηχανήματα και ύπηρεσίες για τους 

κλάδους Αρτοποιίας, Ζαχαροπλαστι-
κής, Παγωτού και Σοκολατοειδών Προ-
ϊόντων.
Με τη συμμετοχή περίπου 270 εκθετών 
-ανάμεσα τους οι κορυφαίες εταιρείες 
του κλάδου της Αρτοποιίας και της Ζα-
χαροπλαστικής-, τα περίπτερα των οποί-
ων θα αναπτυχθούν σε μικτή εκθεσια-
κή επιφάνεια 27.000 τ.μ και με 40.000 

επισκέπτες επαγγελματίες όχι μόνο από 
κάθε γωνιά της χώρας, αλλά και από 
την Κύπρο και τις όμορες χώρες των 
Βαλκανίων, αλλά και την καθολική στή-
ριξη των θεσμικών φορέων του κλάδου, 
θα επιβεβαιώσει για ακόμα μία φορά 
τον τίτλο της ως ο απόλυτος εκθεσια-
κός θεσμός και η πιο λαμπρή γιορτή 
του κλάδου.

Σημαντικές παράλληλες  
εκδηλώσεις με κορυφαίους 

chefs και εισηγητές

Πλήθος από παράλληλες εκδηλώσεις 
έχουν σχεδιαστεί με στόχο να αναδεί-
ξουν όλο το σύγχρονο φάσμα των προ-
ϊόντων, των τάσεων και των υπηρεσιών 
που έχει στη διάθεσή του ο σύγχρονος 
αρτοποιός και ζαχαροπλάστης, τόσο 
σε επίπεδο δημιουργίας και τεχνογνω-
σίας, όσο και σε επίπεδο οργάνωσης 
και αναβάθμισης της επιχείρησής του. 
Συγκεκριμένα: 

masterclasses: Οι καλύτεροι 
του κλάδου στο main stage 

της έκθεσης 

Για μια ακόμα διοργάνωση της aRToZa, 
το main stage θα φιλοξενήσει τα δημο-
φιλή maSTERcLaSSES. Έναν καταξιω-
μένο θεσμό, που υποδέχεται κορυφαί-
ους αρτοποιούς και ζαχαροπλάστες, 
αναγνωρισμένους από το χώρο. 
Πρόκειται για πολύπειρους pastry chefs 
και bakers, που κατέχουν θέσεις επι-

κεφαλής σε σημαντικές εταιρείες του 
κλάδου, σε πολυτελή resorts ή έχουν δι-
κές τους επιχειρήσεις. Οι επαγγελματί-
ες-εισηγητές των masterclasses θα πα-
ρουσιάσουν συνταγές και προτάσεις 
για γλυκά παραγωγής, παγωτό, σοκο-
λάτα, επιδόρπια εστιατορίου, vegan γλυ-
κά, σύγχρονες παραλλαγές σε παρα-
δοσιακά γλυκίσματα και πολλές ακόμα 
εφαρμογές. Για τον επαγγελματία επι-
σκέπτη τα maSTERcLaSSES αποτελούν 
μια σπουδαία ευκαιρία για επιμόρφωση. 
Επίσης, μία ολόκληρη μέρα, η Δευτέρα, 
25/02, θα είναι αφιερωμένη στα νέα 
λαμπερά ταλέντα από το χώρο της Αρ-
τοποιίας και της Ζαχαροπλαστικής. Δη-
μιουργοί που δεν έχουν φτάσει ακόμα 
τα 30 τους χρόνια θα παρουσιάσουν 
την πρωτοπόρα δουλειά τους στο main 
stage των masterclasses  στο Hall 2 του 
εκθεσιακού κέντρου και αναμένεται να 
κερδίσουν το χειροκρότημα από πα-
λιούς και νέους συναδέλφους τους. 
Παράλληλα, στο ίδιο Hall, σε ένα ειδι-
κά διαμορφωμένο χώρο δίπλα από το 
main stage, η λέσχη  Αρχιζαχαροπλα-
στών θα πραγματοποιήσει πλήθος επι-
δείξεων, ανεβάζοντας στη σκηνή έμπει-
ρα αλλά και νεότερα μέλη της.

Business Lab: Θεωρητικά  
σεμινάρια πωλήσεων, 

marketing & διοίκησης  

Καταξιωμένοι εισηγητές διαφόρων 
ειδικοτήτων θα «στελεχώσουν» το 
BuSINESS LaB της 16ης aRToZa, 
μία σειρά από παρουσιάσεις και ομιλί-
ες που θα πραγματοποιηθούν στην ει-
δικά διαμορφωμένη αίθουσα στο Hall 
2. «Διδακτέα ύλη» θα είναι σεμινάρια 
πάνω σε θέματα όπως η αποτελεσματι-
κή διοίκηση προσωπικού, οι τρόποι αύ-
ξησης των πωλήσεων, η διαχείριση πα-
ραπόνων, η διεύρυνση υπηρεσιών προς 
τoν πελάτη, η αντιμετώπιση του ανταγω-
νισμού, η σύγχρονη εξυπηρέτηση, η κο-
στολόγηση, η έξυπνη, ουσιαστική προ-
ώθηση στα μέσα κοινωνικής δικτύωσης 
κ.ά. Τέλος, καθώς ο καφές αποτελεί ένα 
δελεαστικό προϊόν και πλέον, βασική 
πηγή αύξησης του τζίρου στα αρτοζαχα-
ροπλαστεία, θα υπάρχει και μία σειρά 
σεμιναρίων γύρω από τις ποικιλίες, βα-
σικές παρασκευές, έξυπνα μυστικά για 
καλύτερο αποτέλεσμα, καθώς και συμ-
βουλές για σωστό καθαρισμό και συ-
ντήρηση του εξοπλισμού.
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ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ
ΤΟ ΑΝΑΛΑΦΡΟ ΚΕΪΚ ΤΩΝ «ΑΓΓΕΛΩΝ»

Η ονομασία «παντεσπάνι» προέρχεται από την ιταλική φράση «pan di Spagna» που σημαίνει  
«το ψωμί της Ισπανίας». Ο μύθος θέλει να πήρε αυτή την ονομασία όταν ένας Γενοβέζος σεφ  

τον 17ο αιώνα πήγε στην Ισπανία και για να τιμήσει τη χώρα που επισκέφθηκε έφτιαξε  
το ομώνυμο κέικ. Σε άλλες ευρωπαϊκές χώρες το συναντάμε με την ονομασία sponge cake  

όταν περιέχουν ολόκληρο αυγό, ή angel food cake όταν χρησιμοποιούνται  
μόνο τα ασπράδια και καθόλου λιπαρά.

Τι είναι το παντεσπάνι

Το παντεσπάνι αποτελεί ένα είδος 
πολύ ανάλαφρου κέικ που το χαρα-
κτηρίζει η διόγκωση με πολύ μικρές 
και ομοιόμορφα κατανεμημένες κυ-
ψελίδες αέρα, η αφρατάδα και η ελα-
στικότητα.
Έχει την ιδιότητα να απορροφά και να 
συγκρατεί υγρά (σιρόπι, κρέμες κλπ) 
από το γλύκισμα που παράγουμε, με 
αποτέλεσμα την καλύτερη δομή και 
διατηρησιμότητά του.
Αποτελείται βασικά από πολύ καλά 
κτυπημένα αυγά (ή μόνο ασπράδια), 
ζάχαρη και αλεύρι. Σε αυτού του τύ-
που κέικ, ο αέρας διασπείρεται στην 
υδατική φάση κατά την έντονη ανάδευ-
ση με σύρμα, όπου οι φυσαλίδες του 
αέρα σταθεροποιούνται από τις πρω-
τεΐνες (αλμπουμίνη αυγού).
Τα λιπαρά είναι υδρόφοβα και έτσι 
είναι εχθρός των υδατικών αφρών, 
αλλά αν πρέπει να εισαχθούν έστω 
σε μικρό ποσοστό, θα πρέπει να γί-
νει πολύ προσεκτικά. Εναλλακτικά, ο 
κρόκος αυγού έχει σημαντική συνει-
σφορά σαν λιπαρό στη συνταγή.

Υλικά

Αυγά / ασπράδι αυγών
Τα αυγά παίζουν αναπόσπαστο ρόλο 
στη δομή του παντεσπανιού. Αποτε-

λούνται από πρωτεΐνες, με πιο σημα-
ντική την αλβουμίνη,  που έχουν 

την ιδιότητα να βοηθούν στη δη-
μιουργία και τη διατήρηση του 
όγκου στο κέικ.
Κατά την ανάμιξη με το σύρ-
μα ενσωματώνεται αέρας 
στο ασπράδι, καθώς και με-
τουσιώνονται οι πρωτεΐνες 
έτσι ώστε να δημιουργηθούν 

λεπτότερα μόρια πρωτεΐνης.
Η ενσωμάτωση του αέρα οδη-

γεί στη δημιουργία αφρού και 
ανάπτυξη του αρχικού όγκου των 

ασπραδιών που μπορεί να κυμαίνεται 
από 500% ως 800%.
Αυτό σημαίνει ότι το κτύπημα 100ml 
ασπραδιών θα έχει ως αποτέλεσμα 
500-800 ml μαρέγκας.
Σε περίπτωση που χρησιμοποιούμε 
ολόκληρα αυγά (με τους κρόκους), το 
αποτέλεσμα δε θα είναι τόσο ανάλα-
φρο μιας και θα έχει χαμηλότερη ικα-
νότητα αφρισμού απ’ ότι τα ασπράδια 
αυγών.
Η μαρέγκα είναι ένας τύπος γαλα-
κτώματος αέρα σε υδατικό διάλυμα.
Για να επιτευχθεί σωστή δομή και να 
μην έχουμε την τάση επανένωσης των 
φυσαλίδων του αέρα με επακόλουθο 
τον διαχωρισμό του γαλακτώματος, 
συνήθως προστίθεται κάποιο οξύ (χυ-
μός λεμονιού, ή καλύτερα κρεμόριο 
που έχει πιο ουδέτερη γεύση) προκει-
μένου να ρυθμιστεί το pH και να έχου-
με πιο σταθερό αφρό.
Αλεύρι
Το αλεύρι παίζει σημαντικό ρόλο στη 
δομή, την υφή και την ελαστικότητα 
του παντεσπανιού. Όταν οι πρωτεΐνες 
του αλεύρου αναμιχθούν παρουσία 
νερού, σχηματίζεται το πλέγμα της 
γλουτένης. Αν και στο παντεσπάνι συ-
νήθως δεν προστίθεται νερό, η γλου-
τένη σχηματίζεται από το νερό που 
υπάρχει στο ασπράδι του αυγού και 
ενισχύει ελαφρώς τη δομή και την 
ελαστικότητα της ζύμης.
Εντούτοις η γλουτένη δεν είναι το κρί-
σιμο στοιχείο στην παραγωγή παντε-
σπανιού. Πιο σημαντικό ρόλο παίζει 
το ποσοστό αμύλου που περιέχει το 
αλεύρι, μιας και κατά τα πρώτα στάδια 

του ψησίματος ξεκινάει η ζελατινοποί-
ηση η οποία είναι αυτή που θα συμ-
βάλλει στη σταθεροποίηση της ζύμης 
και την ελαστικότητά του.
Για το σκοπό αυτό έχουν αναπτυχθεί 
κατάλληλα άλευρα με μεγάλο αμυ-
λούχο ποσοστό, μεγάλη καθαρότητα, 
χαμηλή κοκκομετρία και μικρό πρω-
τεϊνικό περιεχόμενο.
Ειδάλλως θα πρέπει κανείς να προ-
σθέσει σημαντικό ποσοστό αμύλου 
στη συνταγή του για να μπορέσει να 
αντισταθμίσει τα οφέλη. Ενίοτε ενδεί-
κνυται και η προσθήκη προζελατινο-
ποιημένου αλεύρου, το οποίο έχει την 
ιδιότητα να αυξάνει την απορρόφηση 
και το ιξώδες του χυλού, βοηθώντας 
έτσι να συγκρατηθούν καλύτερα οι 
φυσαλίδες αέρα στη μάζα κατά τους 
χειρισμούς της ζύμης.
Ζάχαρη
Η ζάχαρη εδώ, πέρα από γλυκαντι-
κό, δρα ως σταθεροποιητής. λόγω 
πολύ χαμηλής περιεκτικότητας του 
παντεσπανιού σε λιπαρά, λειτουργεί 
και σαν παράγοντας αφρατάδας, αρ-
κεί να προστίθεται σταδιακά στη μα-
ρέγκα ώστε να υπάρχει χρόνος να 
διαλυθεί ομοιόμορφα στην υγρασία 
από τα ασπράδια.
Το ποσοστό της ζάχαρης επίσης παί-
ζει σημαντικό ρόλο, μιας και υψηλά 
ποσά ζάχαρης θα δώσουν αρκετά 
σφικτή μαρέγκα, και το αντίστροφο.
ύψηλά ποσοστά ζάχαρης επίσης κα-
θυστερούν τη ζελατινοποίηση του 
αμύλου, ώστε αυτή να συμβαίνει 
στους 800c ή ψηλότερα.
Τέλος, συμβάλλει στο χρώμα 
της κόρας, λόγω της αντίδρασης 
maillard.
Εναλλακτικά συστατικά
Για λόγους μείωσης κόστους, υπάρ-
χει η επιλογή χρήσης αφυδατωμένου 
ή κατεψυγμένου ασπραδιού. Εξαιτίας 
όμως ποιοτικών διακυμάνσεων από 
παρτίδα σε παρτίδα, ενίοτε είναι απα-
ραίτητη η χρήση πρόσθετων επιφα-
νειοδραστικών ουσιών που βελτιώνει 
την ικανότητα κρεμοποίησης, ή και 
οξέων (οξικό, τρυγικό, κιτρικό) για τη 
ρύθμιση του pH.

Τα αυγά  
παίζουν αναπόσπαστο 
ρόλο στη δομή του 
παντεσπανιού αφού 

βοηθούν στη δημιουργία και 
τη διατήρηση του όγκου  

στο κέικ.
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δΙΑΜΑΝΤΗΣ ΠΑΠΑΠΑΝΑΓΗΣ
Τεχνολόγος Τροφίμων,
ύπεύθυνος Έρευνας, Ανάπτυξης
και Τεχνικής ύποστήριξης
ΜύλΟί ΚΡΗΤΗΣ Α.Ε.

Συνταγή για Παντεσπάνι

ΥΛΙΚΑ 
1.400 γρ. Αυγά
850 γρ. Ζάχαρη
1.000 γρ. Αλεύρι για Παντεσπάνι
5 γρ. Βανίλια
20 γρ. Baking powder
Για παντεσπάνι σοκολάτας: αντικαθιστού-
με 100 γρ. αλεύρι με 100 γρ. κακάο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Διαχωρίζουμε τους κρόκους από τα 
ασπράδια. Χτυπάμε στον κάδο του μίξερ 
με το σύρμα τα ασπράδια σε σφικτή μα-
ρέγκα προσθέτοντας σταδιακά λίγη από 
τη ζάχαρη. Χτυπάμε σε άλλο κάδο τους 
κρόκους με τη ζάχαρη μέχρι να ασπρί-
σουν. Προσθέτουμε σταδιακά τη μα-
ρέγκα στο μίγμα με τους κρόκους και 
ανακατεύουμε απαλά με σπάτουλα.
Προσθέτουμε σταδιακά το αλεύρι κοσκι-

νισμένο με το baking powder (ή και το 
κακάο) και συνεχίζουμε την ανάδευση με 
απαλές κινήσεις μέχρι να ενσωματωθεί 
το αλεύρι και να έχουμε μια λεία κρέμα. 
Αδειάζουμε το χυλό σε λαμαρίνα, στρω-
μένη με αντικολλητικό χαρτί και στρώνου-
με καλά την επιφάνεια. Ψήνουμε στους 
1800c περίπου για 30 λεπτά. Αφήνουμε 
να κρυώσει καλά πριν το κόψουμε με με-
γάλο οδοντωτό μαχαίρι σε λεπτές φέτες, 
οριζόντια. ίδανικά, το καλύπτουμε με μεμ-
βράνη και το βάζουμε στο ψυγείο μερι-
κές ώρες πριν το κόψουμε.

Πιο σημαντικό ρόλο παίζει το ποσοστό αμύλου του αλευριού, 
αφού στα πρώτα στάδια του ψησίματος ξεκινάει η ζελατινοποίηση 

που θα συμβάλλει στη σταθεροποίηση της ζύμης.
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 Pain Aux Bananes 

ΨΩΜΑΚΙΑ
ΜΠΑΝΑΝΑΣ

Μιχάλης Νανόπουλος
Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής

Γαλλική συνταγή, ψωμάκι 
με μπέικιν και όχι 

με μαγιά, πλούσιο σε βούτυρο, 
εμπλουτισμένο με πουρέ 

από μπανάνες, και ξηρούς 
καρπούς.

ΥλΙΚΑ
550 γρ. αλεύρι ζαχαροπλαστικής

 250 γρ. βούτυρο 82%
440 γρ. ζάχαρη άχνη

4 τμχ. αυγά
110 γρ. καρύδια πεκάν

200 γρ. σταφίδες
550 γρ. μπανάνες

5 γρ. αλάτι
20 γρ. μπέικιν πάουντερ

ξύσμα λεμονιού

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Αναμειγνύουμε σε γρήγορη ταχύητητα, σε μίξερ, το 
βούτυρο με την άχνη ζάχαρη και το αλάτι. Στη συ-
νέχεια προσθέτουμε και τα αυγά και συνεχίζουμε 
την ανάμιξη. Τέλος συμπληρώνουμε όλα τα υπόλοι-
πα υλικά της συνταγής μας και ανακατεύουμε ελα-
φρά. 
Γεμίζουμε φόρμες ή μικρά ατομικά φορμάκια και 
ψήνουμε στους 170οc για μία ώρα περίπου.
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ΓΛΥΚΟ ΠΡΟΖΥΜΕΝΙΟ 
ΜΕ ΧΥΜΟ ΒΥΣΙΝΟ & ΣΤΑΦΙ∆ΕΣ

Μιχάλης Νανόπουλος
Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής

ΥλΙΚΑ
500 γρ. αλεύρι μαλακό 70%

500 γρ. αλεύρι κίτρινο τ. «Μ»
400 γρ. προζύμι 

25 γρ. αλάτι
5 γρ. μαγιά

300 γρ. νερό
200 γρ. χυμό βύσινο

200 γρ. σταφίδες
 

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Ζυμώνουμε όλα τα υλικά, εκτός από τις 
σταφίδες, για 10’στην αργή ταχύτητα και 
5’ στη γρήγορη. Τέλος προσθέτουμε και 
τις σταφίδες. Αφήνουμε το ζυμάρι να ξε-
κουραστεί για 90’ περίπου, το πλάθου-
με στο επιθυμητό σχήμα, το τοποθετούμε 
στη στόφα για ακόμα 40’ και φουρνίζου-
με στους 240οc για 55’ περίπου.

Ψωµί 

Μιχάλης Νανόπουλος
Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής

Γαλλική συνταγή, ψωμάκι 
με μπέικιν και όχι 

με μαγιά, πλούσιο σε βούτυρο, 
εμπλουτισμένο με πουρέ 

από μπανάνες, και ξηρούς 
καρπούς.
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COFFEE CAKE
Μιχάλης Νανόπουλος

Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής

Ζύμη τύπου μπριός, 
πλασμένη σε πλεξούδα από 

φυτίλια γεμιστά με σοκολάτα, 
ψημένο σε ατομική φόρμα κέικ. 

Προτείνεται, όπως προδίδει 
και η ονομασία του, ως 
συνοδευτικό του καφέ.

ΥλΙΚΑ
500 γρ. αλεύρι

120 γρ. γάλα πλήρες
60 γρ. ζάχαρη άχνη

40 γρ. μαγιά
10 γρ. αλάτι

180 γρ. βούτυρο 82%
4 αυγά

2 γρ. βανίλια

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Ζυμώνουμε όλα τα υλικά της συνταγής, για 3’ στην αργή 
ταχύτητα και για 12’ ακόμη στη γρήγορη. Ξεκουράζουμε 
τη ζύμη μας σε μία μπασίνα για 30’ περίπου και στη συ-
νέχεια κόβουμε σε τεμάχια βάρους 100γρ, μορφοποιού-
με σε φιτίλια τα οποία τα γεμίζουμε με ψηνόμενη πραλίνα, 
και τα πλάθουμε ανά τρία σε πλεξούδα. Χαράζουμε την 
επιφάνειά τους με σκοπό να διακρίνεται η γέμιση και τοπο-
θετούμε σε μακρόστενες φόρμες. Περνάμε ελαφρώς με 
αυγό και ψήνουμε για 25’ στους 190οc..
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ΥλΙΚΑ
500 γρ. αλεύρι 70% δυνατό

270 γρ.  νερό
20 γρ. μαγιά
10 γρ. αλάτι

20 γρ. ζάχαρη
200 γρ. σταφίδες κορινθιακές

30 γρ. βούτυρο 82%
20 γρ. κακάο σκόνη

70 γρ. σοκολάτα  
(τεμαχισμένη σε κομματάκια)

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Ζυμώνουμε όλα τα υλικά της συνταγής μας, εκτός από τις στα-
φίδες και τη σοκολάτα, για 3’ στην αργή ταχύτητα και για 8’ 
ακόμη στη γρήγορη. Τέλος, ενσωματώνουμε στη ζύμη μας τις 
σταφίδες και τα κομματάκια σοκολάτας ζυμώνοντας ελαφρά 
για 1’ με τα χέρια. Αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουραστεί για 20’ 
περίπου, και στη συνέχεια πλάθουμε και τοποθετούμε σε κα-
λαθάκι ξύλινο. Αφού ξεκουραστεί για ακόμη μία ώρα περίπου, 
ξεφορμάρουμε και τουμπαρουμε σε ταψάκι. Ψήνουμε στους 
230οc για 30’ περίπου.
Μετά το ψήσιμο αφήνουμε το ψωμάκι μας να κρυώσει και μπο-
ρούμε αν θέλουμε να το κόψουμε σε φετούλες και να τις φρυ-
γανίσουμε για 15’ στους 190οc.

Σταφιδόψωµο 

ΦΡΥΓΑΝΙΣΜΕΝΟ 
ΜΕ ΚΑΚΑΟ

Μιχάλης Νανόπουλος
Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής

Κλασικό ψωμάκι με 
σταφίδες, αυτή τη φορά 
με πλούσια γεύση κακάο, 

πλασμένο σε καλαθάκι, κομμένο 
σε φέτες και φρυγανισμένο. 
Ένα ελαφρύ σνακ για κάθε 

στιγμή της ημέρας.
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ΥλΙΚΑ
500 γρ. αλεύρι

120 γρ. γάλα πλήρες
60 γρ. ζάχαρη άχνη

40 γρ. μαγιά
10 γρ. αλάτι

180 γρ. βούτυρο 82%
4 αυγά

5 γρ.  κανέλλα
50 γρ. αμύγδαλα αλεσμένα

100 γρ. φρούτα  
σε μικρά κομματάκια 

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Ζυμώνουμε όλα τα υλικά της συνταγής, εκτός των 
φρούτων και των αμυγδάλων, για 3’ στην αργή τα-
χύτητα και για 12’ ακόμη στη γρήγορη. Τέλος προ-
σθέτουμε και τα υπόλοιπα υλικά και ζυμώνουμε για 
1’ ακόμη στην αργή ταχύτητα. Ξεκουράζουμε τη 
ζύμη μας σε μία μπασίνα για 30’ περίπου και στη συ-
νέχεια κόβουμε σε τεμάχια βάρους 350γρ, πλάθου-
με σε φρατζόλες μικρές και τοποθετούμε σε μεταλ-
λικές φόρμες. Ψήνουμε για 25’ στους 190οc.

Ψωμακι τύπου 
μπριος, εμπλουτισμενο 
με διάφορα κομματακια 
φρούτων (δαμάσκηνα, 

σύκα, βερύκοκα, σταφίδες), 
πλασμένο σε μεταλλική φόρμα, 

διακοσμημένο 
μετά την έψηση με άχνη 

ζάχαρη.

ΦΡΟΥΤΟΨΩΜΟ
Μιχάλης Νανόπουλος

Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής
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ΓΕΥΣΕΙΣ 
απο Ελλαδα

αρτοποιός
Με την παράδοση στην καλή γεύση στα παραδοσιακά 
προϊόντα η Θήβα δε θα μπορούσε να υστερήσει 
σε αυτό το παραδοσιακό  ψωμί.
Φτιαγμένο με μεράκι και καλή γνώση των προζυμιών 
ο συνδυασμός τόσο των αλεύρων από ντόπιους 
μύλους όσο και του καλού προζυμιού δίνουν ένα 
εκπληκτικό αποτέλεσμα.
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Ανακατεύουμε καλά και το αφήνουμε σε θερμοκρασία περιβάλλοντος για δυο 
μέρες (48 ώρες) να ξινίσει. Την 3η μέρα βάζουμε μέσα στη λεκάνη 4 καθαρισμένα 
κρεμμύδια κομμένα στη μέση. Τα αφήνουμε για άλλες 24 ώρες και στη συνέχεια 
αφού αφαιρέσουμε τα κρεμμύδια, ρίχνουμε στο προζύμι μας ένα κιλό αλεύρι ακόμα 
για να σφίξει. Από τη στιγμή που το προζύμι μας αρχίζει και φουσκώνει περίπου σε 
12 ώρες, τότε και είναι έτοιμο προς χρήση. Το αναπιάνουμε καθημερινά, κρατώντας 
πάντα ένα μέρος πέρα από αυτό που θα χρησιμοποιήσουμε στο ψωμί μας, για να 
μπορούμε να έχουμε πάντα την ίδια σταθερή γεύση.
Το ανάπιασμά του γίνεται σε ισόποσες αναλογίες με αλεύρι.
Δηλαδή έχουμε για παράδειγμα 1 κιλό προζύμη, προσθέτουμε 1 κιλό αλεύρι τύπου 
Μ κίτρινο χοντρό και 500 γραμμάρια νερό.
Για να τονώνουμε σε τακτά χρονικά διαστήματα δηλαδή ανά 30 ημέρες, ή κάνου-
με τη διαδικασία από την αρχή, ή προσθέτουμε την ώρα του αναπιάσματος 100 γρ. 
μέλι τη φορά μαζί με το φυσικό χυμό από 1 λεμόνι.
Η χρήση αυτού του προζυμιού στο ψωμί κυμαίνεται από 10 έως 20% επί του αλεύρου 
της δόσης μας. Γίνεται σε όλα τα χωριάτικα παραδοσιακά ψωμιά καθώς και σε εκείνα 
τα ολικής αλέσεως. Ενδεικτικά σας παρουσιάζουμε μια συνταγή έτσι όπως την είδαμε.

 πΡοΖΥΜΕΝΙο ΧΩΡΙαΤΙΚο ΨΩΜΙ 
απο ΤΗΝ ΘΗΒα

Ξεκινώντας από την προζύμη 
φτιάχνουμε και αναπιάνουμε σε 
καθημερινή βάση όλη αυτή τη 
γεύση που κάνει αυτό το ψωμί 
τόσο διαφορετικό.
Για να ξεκινήσουμε το προζύμι 
παίρνουμε δυο κιλά αλεύρι  
από σκληρό στάρι  και 200 
γραμμάρια πιτυρούχο αλεύρι.
Σε καθαρή λεκάνη ρίχνουμε το 
αλεύρι και προσθέτουμε δυο 
κιλά νερό. Πριν το ανακατέψου-
με για να γίνει ο χυλός, ρίχνου-
με 100 γρ. μέλι και το χυμό 
από ένα  λεμόνι.

Εκτέλεση 

• Ζυμώνουμε ελάχιστα σε αργή ταχύτητα μέχρι που το ζυμάρι να δέσει.
• Ξεκουράζουμε για 45 λεπτά.
• Τεμαχίζουμε σε μισόκιλα και κιλά .
• Ξεκουράζουμε τα τεμάχια μέσα σε αλεύρι για άλλα 10 λεπτά.
• Πλάθουμε απαλά μέσα σε αλεύρι και τοποθετούμε σε λαμαρίνες.
• Το χαράσσουμε με βαθειά χαρακιά σχετικά αγίνωτο και το αφήνουμε  
 για άλλα 15 λεπτά στη στόφα πριν το φουρνίσουμε.
• Ο συνολικός χρόνος στη στόφα είναι περίπου 60 λεπτά.
• Φουρνίζουμε στους 220 βαθμούς με χρήση ελάχιστων ατμών.
• Όταν το ψωμί μας κρυώσει μπορούμε να απολαύσουμε τη θαυμάσια  
 γεύση του στο καθημερινό μας τραπέζι.
• Η διατηρισιμότητά του αγγίζει τις 3 ημέρες και σίγουρα θα 
 ικανοποιήσει και τον πιο απαιτητικό σας πελάτη.

Καλή επιτυχία!

Υλικά
 
7 κιλά αλεύρι Μ κίτρινο
2,5 κιλά αλεύρι Τ. 70% δυνατό
500 γρ. καλαμποκάλευρο
2500 γρ. προζύμη
180 γρ. αλάτι
150 γρ. μαγιά
6,5 λίτρα νερό

ΟδύΣΣΕΑΣ ΙΣΤΟΡΙΚΟΣ
Τεχνικός Αρτοποιίας
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ΣΕΠΤΕΜΒΡίΟΣ

ΜΑΡΤίΟΣ

2-4

7-10

12-15

DEtroP-oENoS {Έκθεση ποτών, τροφίμων, μηχανημάτων,  
εξοπλισμού & συσκευασίας, Θεσσαλονίκη} 
www.detrop.helexpo.gr 

IBAKtECh ANKArA {Έκθεση για το ψωμί, τη ζαχαροπλαστι-
κή, το παγωτό, τη σοκολάτα και τις τεχνολογίες} 
www.ibatechankara.com

moDErN BAKErY moSCow {Διεθνής έκθεση αρτοποιίας  
& ζαχαροπλαστικής, Μόσχα} 
www.modern-bakery-moscow.ru.messefrankfurt.com

15-19

21-24

28-30

INtErNorGA {Διεθνής ετήσια έκθεση για ξενοδοχεία,  
εστιατόρια, εφοδιαστική αλυσίδα, αρτοποιία  
και ζαχαροπλαστική, Αμβούργο} 
www.internorga.com

SüDBACK 2019 {Εμπορική Έκθεση Αρτοποιίας  
και Ζαχαροπλαστικής} 
www.messe-stuttgart.de/suedback/en

GAStroPAN {Έκθεση για την αρτοποιία,  
τη ζαχαροπλαστική και τις υπηρεσίες τροφίμων,  
arad, Ρουμανία} 
www.gastropan.ro 

ΦΕΒΡΟύΑΡίΟΣ

22-25
ArtoZA {H μεγαλύτερη έκθεση  
Αρτοποιίας & Ζαχαροπλαστικής  
στα Βαλκάνια, Αθήνα} 
www.artoza.com

ΗΜΕροΛοΓιο ΕΚΘΕςΕΩΝ 2019
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Το περιοδικό “ΑΡΤΟΠΟίΟΣ-ΒΑΖ” κυκλοφορεί τώρα και σε ηλεκτρονική έκδοση. Εάν 
θέλετε να λαμβάνετε το τεύχος ηλεκτρονικά εγγραφείτε στο newsletter του.

Με την εγγραφή σας θα έχετε κάθε τεύχος του περιοδικού διαθέσιμο στον 
υπολογιστή σας, στο tablet, Pc ή στο smartphone σας, έχοντας πάντα μαζί σας το πιο 
χρήσιμο επαγγελματικό και ενημερωτικό εργαλείο σας. Παράλληλα θα λαμβάνετε 
ενημερωτικό υλικό σχετικά με τα νέα στην αρτοποιία - ζαχαροπλαστική.

online
ΕΚΔΟΣΗ

BASAS KATAXORHSH AZ 1-19.indd   1 21/1/19   10:19 πμ



Εδώ ζυµώνεται ...To µέλλον!

METROPOLITAN EXPO

 22 -25 
ΦΕΒ
2019

ΥΠΟ ΤΗΝ ΑΙΓΙΔΑ 

ΤΩΝ ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΩΝ 

ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ & 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΩΝ

artoza
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Ομοσπονδία  
Αρτοποιών 
Ελλάδος

ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ

ΠΡΟΕΔΡΕΙΟ
Πρόεδρος: Μιχάλης Μούσιος
Α' Αντιπ/ρος: Ελισάβετ Κουκουµέρια
Β' Αντιπ/ρος: Προκόπιος Τσουκαλάς
Γ' Αντιπ/ρος: Παναγιώτης Ράπτης
Γεν. Γραµµατέας: Κων/νος Κεβρεκίδης
Αµ. Γ. Γραµµατέας: ∆ηµήτρης Κόγιας
Οργ. Γραµµατέας: Βασίλειος Ζιάκας
Ταµίας: Ανδρέας Παπαϊωάννου
Αν. Ταµίας: Αχιλλέας Κωτούζας
Έφορος: Θεόδωρος Σίνδρος

ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ ΠΡΟΕΔΡΕΙΟΥ
Ιωάννης Βακάλογλου
Νικόλαος Μάζης
Θωµάς Χατζούλης

ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ
Αλεξούδης Πολυχρόνης
Χρήστος Κούτσικος
Παρασκευάς Παπαδόπουλος
∆ηµήτριος Θανασούλης
Μαριάνθη Μαλλιαρουδάκη
∆ηµήτριος Ντούρας
Βασίλειος Τούλης
Κων/νος Παπαδόπουλος
Λεωνίδας Τέντογλου
Μαρία Σαββίδου
Σπύρος Έξαρχος
Ιωάννης Παπαθανασίου
∆ηµήτριος Γέρος
Λάµπρος Κόγιας
Βασίλειος Γαλανός
Αλέξανδρος Γκούλιος
Ιάσων Καπλάνης
Νικόλαος Μπουλµπούλης
Χαρίλαος Μάνος
Παναγιώτης Σαχινίδης
Κωνσταντίνος Τσουραπάς

ΕΛΕΓΚΤΙΚΗ ΕΠΙΤΡΟΠΗ
Πρόεδρος: Αριστείδης Τηλιγάδης
Μέλος: Στέλλα Αθανασίου
Μέλος: Γεώργιος Τσουκαλάς

ΟΜΟΣΠΟΝ∆ΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ 
ΕΛΛΑ∆ΟΣ 
Κουµουνδούρου 1 
10437 Αθήνα 
Τ: 210 5236086 
F: 210 5236771 
email: omarte@otenet.gr 
Web site: oae.gr

Η Ο.Α.Ε. είναι µέλος της διεθνούς 
Ένωσης Αρτοποιών (U.I.B.) και της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης Αρτοποιών - 
Ζαχαροπλαστών

Σωματεία Αρτοποιών Μέλη της Ο.Α.Ε.

ΑΓΡΙΝΙΟΥ & 
ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Φίλιππος Τσούνης
Έδρα: Αγρίνιο

ΑΘΗΝΩΝ, 
ΠΡΟΑΣΤΙΩΝ  
& ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Χαρίλαος Μάνος
Έδρα: Αθήνα

ΑΙΓΙΑΛΕΙΑΣ  
& ΚΑΛΑΒΡΥΤΩΝ
Πρόεδρος: 
Αριστείδης 
Τηλιγάδης
Έδρα: Αίγιο

ΑΙΤΩΛΙΚΟΥ
Πρόεδρος: 
Σωτήριος Καπώνης
Έδρα: Πεντάλοφο

ΑΛΕΞΑΝ∆ΡΕΙΑΣ, 
ΜΕΛΙΚΗΣ & 
ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Αθανάσιος 
Λιολιόπουλος
Έδρα: Μελίκη

ΑΛΜΩΠΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Xατζηγεωργίου 
Σταύρος
Έδρα: Φουστάνη 
Αριδαίας

ΑΜΑΛΙΑ∆ΑΣ
Πρόεδρος: 
Ηλίας Σταυρόπουλος
Έδρα: Αµαλιάδα

ΑΝΑΤΟΛΙΚΗΣ 
ΑΤΤΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Χρήστος Κούτσικος
Έδρα: Βούλα

ΑΝ∆ΡΟΥ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Παντερλής
Έδρα: Κόρθι Άνδρου

ΑΡΓΟΛΙ∆ΟΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης 
Στρατηγάκης
Έδρα: Άργος

ΑΡΚΑ∆ΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Θεόδωρος Τσουκαλάς
Έδρα: Τρίπολη

ΑΡΤΑΣ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος Λύτρας
Έδρα: Άρτα

ΒΕΡΟΙΑΣ
Πρόεδρος: 
∆ηµήτριος Κόγιας
Έδρα: Βέροια

ΓΙΑΝΝΙΤΣΩΝ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Γκαβανίδης
Έδρα: Γιαννιτσά

ΓΡΕΒΕΝΩΝ
Πρόεδρος: 
Λεωνίδας Τεντόγλου
Έδρα: Φελλί 
Γρεβενών

∆ΡΑΜΑΣ
Πρόεδρος: 
Παρασκευάς 
Παπαδόπουλος
Έδρα: Αγ. Αθανάσιος

ΕΒΡΟΥ
Πρόεδρος: 
Κωνσταντίνος 
Κεβρεκίδης
Έδρα: 
Αλεξανδρούπολη

Ε∆ΕΣΣΑΣ
Πρόεδρος:  
Ιωάννης Πούτης
Έδρα: Έδεσσα

ΕΥΒΟΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης 
Παπαθανασίου
Έδρα: Βασιλικό

ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ
Πρόεδρος: 
Εµµανουήλ 
Βολανάκης
Έδρα: Ηράκλειο

ΘΕΣΠΡΩΤΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Κωνσταντίνος 
Αηδόνης
Έδρα: Ηγουµενίτσα

ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Ελισάβετ 
Κουκουµέρια
Έδρα: Θεσσαλονίκη

ΘΗΒΩΝ
Πρόεδρος: 
Ηλίας Χρήστου
Έδρα: Θήβα

ΙΩΑΝΝΙΝΩΝ 
& ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Θεόδωρος Σίνδρος
Έδρα: Ιωάννινα

ΚΑΒΑΛΑΣ
Πρόεδρος: 
∆ρόσος Ιωάννης
Έδρα: Καβάλα 

ΚΑΛΥΜΝΟΥ
Πρόεδρος: 
Μικές Σουλούνιας
Έδρα: Κάλυµνος, 

ΚΑΡ∆ΙΤΣΑΣ
Πρόεδρος: 
Πετρινιώτης Θωµάς
Έδρα: Καρδίτσα

ΚΑΣΤΟΡΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Πέτρος Γιαννάκης
Έδρα: Κλεισούρα1

ΚΕΡΚΥΡΑΣ
Πρόεδρος: 
Αλέξανδρος 
Σουπιώνης
Έδρα: Κέρκυρα

ΚΕΦΑΛΟΝΙΑΣ  
& ΙΘΑΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Χριστόφορος 
Τζαµαρίας
Έδρα: Πόρος Κεφ/
νιάς

ΚΙΛΚΙΣ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος 
Χατζηευφραιµίδης
Έδρα: Κιλκίς

ΚΟΖΑΝΗΣ
Πρόεδρος: 
Απόστολος Κύρινας
Έδρα: Κοζάνη

ΚΟΡΙΝΘΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης 
Βακάλογλου
Έδρα: Κόρινθος

ΛΑΚΩΝΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος Μάζης
Έδρα: Σπάρτη

ΛΑΡΙΣΑΣ
Πρόεδρος: 
Αλέξανδρος 
Γκούλιος
Έδρα: Λάρισα

ΛΙΒΑ∆ΕΙΑΣ
Πρόεδρος: 
∆ηµήτριος Γέρος
Έδρα: Λιβαδειά

ΛΕΣΒΟΥ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος 
Μπουλµπούλης
Έδρα: Μυτιλήνη

ΜΑΓΝΗΣΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Τσουράπας Κων/νος
Έδρα: Βόλος

ΜΕΣΣΗΝΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Απόστολος Μυλωνάς
Έδρα: Καλαµάτα

ΝΑΞΟΥ
Πρόεδρος: 
Μιχάλης Βερνίκος
Έδρα: Γλινάδα Νάξου

ΝΑΟΥΣΑΣ
Πρόεδρος: 
∆ηµήτριος 
Θανασούλης
Έδρα: Νάουσα

ΝΑΥΠΑΚΤΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Παναγιώτης 
Αγγουριάς
Έδρα: Κάτω ∆άφνη

ΞΑΝΘΗΣ
Πρόεδρος: 
Μαλλιαρουδάκη 
Μαριάνθη
Έδρα: Ξάνθη

ΠΑΤΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Αθανάσιος Ντούβας
Έδρα: Πάτρα

ΠΕΙΡΑΙΑ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος Τσουκαλάς
Έδρα: Πειραιάς

ΠΙΕΡΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Αθανάσιος 
Κοµψελίδης
Έδρα: Κολινδρός 
Κατερίνης

ΠΡΕΒΕΖΗΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Σκαµνέλος
Έδρα: Πρέβεζα

ΠΤΟΛΕΜΑΪ∆ΑΣ
Πρόεδρος: 
Χρήστος 
Μαλακάκης
Έδρα: Πτολεµαΐδα

ΠΥΡΓΟΥ
Πρόεδρος: 
Χαράλαµπος 
Κυριακόπουλος
Έδρα: Πύργος

ΡΕΘΥΜΝΟΥ
Πρόεδρος: 
Χαράλαµπος Σαµψών
Έδρα: Ρέθυµνο

ΡΟ∆ΟΠΗΣ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος 
∆αλθανάσης
Έδρα: Κοµοτηνή

ΣΑΜΟΥ
Πρόεδρος: 
Φώτιος Σφάντος
Έδρα: Νέο Καρλόβασι

ΣΕΡΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος 
Παπαδόπουλος
Έδρα: Σέρρες

ΣΥΡΟΥ & ΤΗΝΟΥ
Πρόεδρος: 
Κωνσταντίνος 
Βαµβακούρης
Έδρα: Ερµούπολη 
Σύρου

ΤΕΩΣ 
ΠΡΩΤΕΥΟΥΣΗΣ
Πρόεδρος: 
Σαχινίδης 
Παναγιώτης

ΤΡΙΚΑΛΩΝ
Πρόεδρος: 
Λάµπρος Κόγιας
Έδρα: Τρίκαλα

ΥΠΑΙΘΡΟΥ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Παλαβρατζη Ελένη
Έδρα: Κουφάλια

ΥΠΑΙΘΡΟΥ 
ΚΕΡΚΥΡΑΣ
Πρόεδρος: 
Χριστόπουλος 
Σαββάνης
Έδρα: Σκριπερό

ΦΘΙΩΤΙ∆ΑΣ
Πρόεδρος: 
Γρηγόριος Τσιτούρας
Έδρα: Οικισµός 
Ευρυτάνων-Λαµία

ΦΛΩΡΙΝΑΣ
Πρόεδρος: 
Συµεών Κώτσου
Έδρα: Φλώρινα

ΦΩΚΙ∆ΑΣ
Πρόεδρος: 
Αλέκος Αρβανιτάς
Έδρα: Άµφισσα

ΧΑΛΚΙ∆ΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Θάνος ∆ηµήτριος
Έδρα: Κασάνδρα

ΧΑΝΙΩΝ
Πρόεδρος: 
Βασίλης Γαλανός
Έδρα: Χανιά

ΧΙΟΥ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Αργυράκης
Έδρα: Βερίτη




