                                       ТзОВ “МЕРКУР - УКРАЇНА”

                                    ( Польсько  -  Українське  товариство )

 Україна.  35600. Рівненська  обл.,                                                    Р / Р 26006248826001 в Дубенському                        

 м. Дубно,  вул. Свободи  14                                                                відділенні  “Приватбанк
к”  

 тел / ф  (03656)  324-00, 435-05.                                                  МФО  333391  Код  ЗКПО   31542390  

	                                                             Прайс  -  лист

	Назва продукції
	Одиниця

виміру
	Ціна за

одиницю
	Фасування
	Дозування 

	   Ванілін,  етил - ванілін   
	        кг.
	
	     1-:- 25 кг
	 

	   Покращувач  хлібопекарський

 Ензим            „ВЕРОН  2000”
	кг.
	
	      Під  замовлення 
	0.01% - 0.02%

до маси борошна

	   Покращувач  хлібопекарський

   Ензим           „ВЕРОН  W”
	       кг   
	
	     Під 

замовлення     
	       0.05  -   0.1 %

   до маси борошна

	„Глютен” – клейковина пшенична
   (коректор борошна)
	      кг.
	
	    25 кг.
	 За технологічною

необхідністю

	   Барвник концентрований

 „Бета – каротин”
	кг.
	
	1 кг.
	до 2 гр. на 1 кг.

готової продукції

	 “Пропініан  кальцію”    ( Е282)
	       кг.
	
	       1 кг.
	   200 гр / 100 кг

	 “Ропаль” (ацетат кальцію Е263)
	       кг.
	
	       1  кг
	   300-400 гр / 100 кг

	   Барвник

„Аннато – 320” (натуральний)
	кг.
	
	1 кг.
	до 2 гр. на 1 кг.

готової продукції

	  Аромати  кондитерські  ( >30 видів)

      - апельсиновий  концентрований

      - лимонний         конц.

      - мигдалевий      конц.

      - ромовий           конц.

      - ванільний         конц.
	1.0 кг.

1.0 кг.

1.0 кг.

     1.0 кг.

 1.0 кг.
	
	1 пл.

1 пл. 

1 пл.

1 пл.

1 пл.
	За технологічною

необхідністю



	Житньо - солодовий екстракт „ЖСК”
	кг.
	
	14 кг.
	

	   Порошок  яєчний
	       кг.
	
	     20 кг.
	

	  Молоко  сухе   1,5 %
	       кг.
	
	     25 кг.
	

	  Замінник масла для  кремів
	кг.
	
	20 кг.
	

	  Закваска для житнього хліба

 „Підкислювач №1”
	кг.
	
	10 кг.
	

	  Екстрат  “Глофа”
	кг.
	
	      15 кг.
	

	  Арахіс     (Індія, Китай)
	кг.
	
	25 кг.
	

	  Мак         (Чехія, Україна)
	кг.
	
	50 кг.
	

	  Ізюм        (Іран)
	кг.
	
	10 кг.
	

	  Глазур     шоколадна

                   біла
	кг.
	
	25 кг.
	

	  Кмин 
	кг.
	
	40 кг.
	

	  Кунжут 
	кг.
	
	25 кг.
	

	  Какао  натуральне.     Нім.

  Какао  алкалізоване.  Нім.
	кг.
	
	25 кг.
	

	 Солод  житній  ферментований
	        кг
	
	      40 кг.
	

	  Коріандр цілий,  мелений
	кг.
	
	25 кг.
	

	  Насіння соняшника (очищене)
	кг.
	
	40 кг.
	 

	  Маргарини   кондитерські
	кг.
	
	20 кг.
	

	  Дріжджі  сухі  винні, кондитерські
	кг.
	
	10 кг.
	 

	 Чорнослив  сушений
	       кг.
	
	     12.5 
	

	 Повидло   (Ябл. Абр. Слив. Ін.)
	кг.
	
	     14 кг.       
	


                ТзОВ “Меркур -Україна”.

               Україна. 35600. Рівненська  обл, 

                     м. Дубно,   вул. Свободи  14.

                     т / ф (03656)  324 00,   435-05.                                                E-mail:   merkur_dubno@rambler.ru
           Прогресивні  технології  в харчовій  промисловості – харчові  додатки  та  інгредієнти.
     Ензими  (ферменти)  “Veron” (AB Enzymes, Німеччина)  використовуються  в хлібопекраській  кондитерській  промисловості для  покращення  якості  борошна, підвищення  стабільності  тіста, поліпшення  смакових  якостей, збільшення  об`єму  випічки,  продовження  терміну  зберігання.

    Ензими  “Veron”  (Veron  W,  Veron 2000,  Veron AX, Veron 191,  Veron L10   та  інші)  використовуються також  при виробництві  вафельного  тіста,  вермишелей, бісквітів, печива, пряників,  крекерів,  піци  та  багатьох  інших  виробів  з  борошна.

    Ензими   “Rohapect”  фірми AB Enzymes  (виробництва Німеччини, Франції, Фінляндії)  використовуються  при виробництві  концентратів  фруктових  соків,  фруктових  пюре  та  червоного  вина.

    Препарати  ряду  Rohapect”  (Rohapect MA plus,  Rohapeсt  MA Extra,  Rohapect 10 L,  Rohapect S  та інші) призначені для пришвидшення процесів  розрідження  пектину  та  крохмалю,  прояснення  соків,  підвищення  ефективності  технологічного  процесу,  збільшення  виходу  соку  та  запобіганню  утворенню  осаду.
    До  нових фірмових розробок відноситься  ферментний препарат для очистки ультрафільтраційного обладнання  в  спиртовій,  соковій  та  пивній  промисловості  -  Gammаzym  CPL.
    Німецька фірма AB Enzymes виготовляє також ферментні  препарати, які  використовуються  в  процесі  виробництва  спирту,  вина,  пива,  масла  соняшникового (олії),  твердого  сиру,  тощо.

    СУХІ   ДРІЖДЖІ   є  супутніми  препаратами,  котрі  представлені  на  ринку  України :
    ВИННІ  (Gammavin  WHITE - для  білого  вина; Gammavin  BODY - для червоних і ароматичних вин;  Gammavin 
    AROMA  - для  спеціальних  вин; Gammavin  POWER,  TROCKENHEFE T01 – універсальні, для зброджування  фруктових  соків,  вина  та  спирту).  А  також  ПИВНІ  та  дріжджі  для  хлібопечення. 

    Бентоніт,  клар –золь,  харчовий желатин -  препарати  для фільтрації (очистки) соків, олії,  вин, пива, спирту.

     Поліпшувачі  “Favorit” -  високоякісні  хлібопекарські  покращувачі  на основі ензимів  німецької  фірми  AB  ENZYMES  для  використання  в  процесі  приготування  хлібобулочних  та  кондитерських  виробів,  макаронів,  вафельного  тіста. 
    “ФАВОРИТ К” – розпушувач  (універсальний  покращувач)  для кондитерських  виробів,  виготовлених  з  пшеничної  та  житньої  муки.  Прискорює  процеси  ферментації, значно  збільшує  об`єм,  робить  структуру   м`якоті  рівномірно  щільною  а  готові  вироби  - пишними.
Рекомендоване  дозування  - 300-500 гр. на 100 кг.  Муки.                         Ціна  15.80  грн / кг.
     „ФАВОРИТ ПРЕМІУМ”  -   унікальний  покращувач, котрий  використовується  при випіканні  батонів,  булочок,  рогаликів,  печива,  тістечок а також макаронів  з пшеничного  та  змішаного  борошна. 

Рекомендоване  дозування :  300  - 500  гр.  на  100  кг  муки.                    Ціна   20.50  грн / кг.

     “ФАВОРИТ  СУПЕР” -  винятковий  покращувач для  хлібобулочних  та  кондитерських  виробів  з дріжджового  тіста.  Стабілізує  структуру  клейковини, збільшує  об`єм  готових  виробів,  продовжує  термін  їх  зберігання,  забезпечує однорідність  структури  м`якуша, понижує  липучість  тіста.

Рекомендоване  дозування -  100-200 гр.  на 100 кг.  муки.                         Ціна  25,50  грн / кг.
      “ФАВОРИТ  ТУРБО”  -   використання  цього препарату   з  багатим  складом  ферментних  препаратів  ВЕРОН  та  вітамінних  додатків  значно  покращує  смакові  якості  готових  хлібобулочних  виробів.        Рекомендоване  дозування:  50 – 100 гр. на 100 кг.  муки.                          Ціна  30,50  грн / кг.
       “ФАВОРИТ ТУРБО М”  -  використовується  як  покращувач  макаронних  виробів  та  виробів  з напівфабрикатів: пельменів, вареників, галушок та  ін. Примінення  даного  препарату попереджає  злипання  тіста та  готових  виробів,  покращує  структуру  клейковини, зменшує  втрати  продукції,  ущільнює  її консистенцію.

Рекомендоване  дозування  - 40 – 80 гр. на  100 кг.  муки.                          Ціна  35, 50  грн / кг.  

        Ароматизатори,  барвники  “EFF”   (Англія)  призначені  для   використання  в  кондитерській  промисловості  для  виготовлення  морозива,  цукерок, тістечок, тортів,  бісквітів, газованої  води.  Виготовлені  на  гліколевій  основі,  термостійкі,  більше  30  запахів  та  різноманітних  кольорів.

Рекомендоване  дозування  -  60  -  150  гр.  на 100 л.                                 Ціна  від  55.0  грн /кг
          Екстрат  ß-каротиновий  жиророзчинний   (10 %, Польша, на основі концентрату  німецької фірми „Bayer”). Склад: рослинний жир, ß-каротин /Е-160а/, гуміарабік /Е-414/, (загущувач, стабілізатор), кислота аскорбінова /Е-300/, альфа-токоферол /Е-307/ (антиоксидант), лецитин /Е-322/. Застосування: маргарини, вершкове масло, сири.

         Екстрат  ß-каротиновий  водорозчинний   ( 10%, Польша, на основі концентрату  німецької фірми „Bayer”). Склад: вода, ß-каротин /Е-160а/, гуміарабік /Е-414/ (загущувач, стабілізатор), кислота аскорбінова /Е-300/, альфа-токоферол /Е-307/ (антиоксидант).  Застосування:  харчові продукти.        Ціна   168.00 грн / кг                                                          
                                           ТзОВ  “Меркур  - Україна”                           
                                    Українсько  -  Польське  товариство

Україна. 35600. м. Дубно,                                                                                                          Р / р  26006248826001 в Дубенському

вул. Свободи 14                                                                                                                           відділенні   КБ   “Приватбанк”, 

т / ф (03656 )324 00, 435 05                    E – mail:  merkur_dubno@rambler.ru                МФО 33391,  ЗКПО  31542390...                                                                                                  
            Прогресивні  технології  в харчовій  промисловості – харчові  додатки  та  інгредієнти.

            Ензими  (ферменти)  “Veron”  (Німеччина)   використовуються   в  хлібопекраській  кондитерській  промисловості для  покращення  якості  борошна, підвищення  стабільності  тіста, поліпшення  смакових  якостей, збільшення  об`єму  випічки,  продовження  терміну  зберігання.
              Препарати  ряду  “Veron”  (Veron  W,  Veron 2000,  Veron АX, Veron 191,  Veron L10   та  інші) використовуються також  при виробництві  вафельного  тіста,   вермішелей, бісквітів, крекерів, печива,  пряників,  піци  та  багатьох  інших  виробів  з  борошна.

	   Н А З В А


	ЗАСТОСУВАННЯ,

ДОЗУВАННЯ
	                С П Е Ц И Ф І К А Ц І Я   П Р Е П А Р А Т У



	ВЕРОН  2000


	Пшеничний хліб, батони
10 – 20 гр  /  100 кг  
	Грибковий  препарат  амілаза  підсилений  ксиланазою  для  досягнення  ортимальних  результатів  в процесах  тривалої  ферментації  та  інтенсифікації бродіння  тіста.   

	ВЕРОН  W
	Вафельні  листи

50 – 100 гр. /  100 кг   
	Особливий  протеназний фермент  для  швидкого  зрідження  глютену  в  тісті  для  вафельних  листів. Значно  зменшує  енергію  випарування та  оптимізує гігроскопічні  властивості  вафель.

	ВЕРОН  АХ
	Пшеничний   хліб

5 – 10 гр.  /  100 кг
	Фунгінальний препарат амілази з додатковою ксиланазною активністю  для  отримання  сухого і стійкого  тіста а  також для  отримання високого  об`єму  випічки  (до  30 %)

	ВЕРОН  191
	Різний хліб, хлібобулочні  вироби
	Koнцeнтрoвaнa фунгільнa ксилaнaзa для отримання висoкoгo oб`єму випічки і поліпшених властивостей тістa, oсoбливo в кoмбінaції з прeпaрaтoм VERON® M4. Збільшення об`єму,  відбілювання м`якиша, поліпшення  поверхні.

	ВЕРОН  

Amylofresh
	Всі  хлібопродукти 

20 – 50 гр / 100 кг
	Унікальний  ферментний  препарат для  запобігання  черствінню  виробів,  збереженню їх  свіжості.


                Поліпшувачі  “Favorit” -  високоякісні  хлібопекарські  покращувачі  на основі ензимів  німецької  фірми  АВ  ENZYM  для  використання  в  процесі  приготування  хлібобулочних  виробів,  макаронів,  вафельного  тіста.
                 “ФАВОРИТ  СУПЕР” -  винятковий  покращувач для  хлібобулочних  та  кондитерських  виробів  з дріжджового  тіста.  Стабілізує  структуру  клейковини, збільшує  об`єм  готових  виробів,  продовжує  термін  їх  зберігання,  забезпечує однорідність  структури  м`якуша, понижує  липучість  тіста.

                 Рекомендоване  дозування -  100-200 гр.  на 100 кг.  муки.             Ціна 25,50  грн / кг.

                 “ФАВОРИТ  ТУРБО”  -   використання  цього препарату   з  багатим  складом  ферментних  препаратів  ВЕРОН  та  вітамінних  додатків  значно  покращує  смакові  якості  готових  хлібобулочних  виробів.

                 Рекомендоване  дозування  - 50 – 100 гр. на 100 кг.  муки.             Ціна  30,50  грн / кг.
                 “ФАВОРИТ ТУРБО М”  -  використовується  як  покращувач  макаронних  виробів  та  виробів  з напівфабрикатів: пельменів, вареників,  галушок та  ін.  Примінення  даного  препарату  попереджає  злипання  тіста та  готових  виробів,  покращує  структуру  клейковини, зменшує  втрати  продукції,  ущільнює  її консистенцію.   Рекомендоване  дозування  - 40 – 80 гр. на  100 кг.  муки.     Ціна  32, 50  грн / кг.  
                 „ФАВОРИТ ПРЕМІУМ”  -   унікальний  покращувач, котрий  використовується  при випіканні  батонів,  булочок,  рогаликів,  печива,  тістечок а також макаронів  з пшеничного  та  змішаного  борошна. Рекомендоване  дозування :  30  - 50  гр.  на  100  кг  муки.                                                          Ціна  17. 00  грн / кг.

                  Ароматизатори,  барвники  “EFF”   (Англія)  призначені  для   використання  в  кондитерській  промисловості  при  виготовленні  морозива,  цукерок, тістечок, тортів,  бісквітів, газованої  води.  Виготовлені  на  гліколевій  основі,  термостійкі,  більше  30  запахів  та  різноманітних  кольорів.

                  Рекомендоване  дозування  -  60  -  150  гр.  на 100 л.                    Ціна  від  55  грн. / кг.

                    Екстрат  ß-каротиновий  жиророзчинний   (10 %, Польша, на основі концентрату  німецької фірми „Bayer”). Склад: рослинний жир, ß-каротин /Е-160а/, гуміарабік /Е-414/, (загущувач, стабілізатор), кислота аскорбінова /Е-300/, альфа- токоферол /Е-307/ (антиоксидант), лецитин /Е-322/.

  Застосування: маргарини, вершкове масло, сири і т.д.                 
                   Екстрат  ß-каротиновий  водорозчинний   ( 10%, Польша, на основі концентрату  німецької фірми „Bayer”). Склад: вода, ß-каротин /Е-160а/, гуміарабік /Е-414/ (загущувач, стабілізатор), кислота аскорбінова /Е-300/, альфа-токоферол /Е-307/ (антиоксидант).

Застосування: харчові продукти.

                                              ТзОВ  “Меркур  - Україна”                           
                               Українсько  -  Польське  товариство
Україна. 35600. м. Дубно,                                                                       Р / р  26006248826001 в Дубенському

вул. Свободи 14                                                                                                          відділенні   КБ   “Приватбанк”, 

т / ф (03656)  324 00, 43505.                                                                   МФО 33391,  ЗКПО  31542390.
                                                      E – mail:  merkur_dubno@rambler.ru
            Пропонуємо  Вашій  увазі  ензиматичні  препарати  фірми AB Enzymes  gmbh
            Ензими  (ферменти)  “Veron” (Німеччина)  використовуються  в хлібопекраській  кондитерській  промисловості для  покращення  якості  борошна, підвищення  стабільності  тіста, поліпшення  смакових  якостей, збільшення  об`єму  випічки,  продовження  терміну  зберігання.

              Препарати  ряду  “Veron”  (Veron  W,  Veron 2000,  Veron АX, Veron 191 та  інші) використовуються також  при виробництві  вафельного  тіста,   вермішелей, бісквітів, крекерів, печива,  пряників,  піци  та  багатьох  інших  виробів  з  борошна.

	   Н А З В А


	ЗАСТОСУВАННЯ,

ДОЗУВАННЯ
	      С П Е Ц И Ф І К А Ц І Я   П Р Е П А Р А Т У


	ЦІНА



	ВЕРОН  2000


	Пшеничний хліб, батони
10 – 20 гр  /  100 кг  
	 Грибковий  препарат  амілаза  підсилений  ксиланазою 

 для  досягнення  ортимальних  результатів  в процесах 

тривалої  ферментації  та  інтенсифікації бродіння тіста.   
	175.00



	ВЕРОН  W
	Вафельні  листи

50 – 100 гр. /  100 кг   
	Особливий  протеназний фермент  для  швидкого  

зрідження  глютену  в  тісті  для  вафельних  листів. 

Значно  зменшує  енергію  випарування та  оптимізує

 гігроскопічні  властивості  вафель.
	125.00



	ВЕРОН  АХ
	Пшеничний   хліб

5 – 10 гр.  /  100 кг
	Фунгінальний препарат амілази з додатковою ксиланазною 

активністю  для  отримання  сухого і стійкого  тіста а 

 також для  отримання високого  об`єму  випічки  (до  30 %)
	136.00


	ВЕРОН  191
	Різний хліб, хлібобулочні  вироби
	Koнцeнтрoвaнa фунгільнa ксилaнaзa для отримання висoкoгo oб`єму випічки і поліпшених властивостей тістa, oсoбливo в кoмбінaції з прeпaрaтoм VERON® M4. Збільшення об`єму,  відбілювання м`якиша, поліпшення  поверхні.
	175.00


	НАЗВА
	ВИРОБНИК
	             ОПИС  ТА  СПЕЦИФІКАЦІЯ


	ЦІНА



	Комплекс 

ß-каротиновий екстракт (жиророзчинний)
	Польща 

(на основі концентрату нім. фірми “Bayer”)
	 Склад: рослинний жир, ß-каротин /Е-160а/, гуміарабік /Е-414/

 (загущувач, стабілізатор), кислота аскорбінова /Е-300/, альфа- 

токоферол /Е-307/ (антиоксидант), лецитин /Е-322/.

Застосування: маргарини, вершкове масло, сири і т.д.

      Дозування: за технологічною необхідністю.         
	128.00



	Комплекс 

ß-каротиновий екстракт (водорозчинний)
	Польща 

(на основі концентрату нім.фірми “Bayer”)
	 Склад: вода, ß-каротин /Е-160а/, гуміарабік /Е-414/ (загущувач, 

стабілізатор), кислота аскорбінова /Е-300/, альфа-токоферол

 /Е-307/ (антиоксидант).

Застосування: харчові продукти.

       Дозування: за технологічною необхідністю
	128.00




              Ароматизатори,  барвники  “EFF”   (Англія)  призначені  для   використання  в  кондитерській  промисловості  при  виготовленні  морозива,  цукерок, тістечок, тортів,  бісквітів, газованої  води.  Виготовлені  на  гліколевій  основі,  термостійкі,  більше  30  запахів  та  різноманітних  кольорів.

                      Рекомендоване  дозування  -  60  -  150  гр.  на 100 л.       Ціна  від  50  грн. / кг.
