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Уважаемые клиенты! 
После окончания в 1989 году 4 годичного Анкаринского Химико-Технического лицея имени Мехмет Рюштю Узеля, я Зеки 
Демирташоглу, поступил в Анкаринский университет, на сельскохозяственный факультет, в отдел пищевых технологий. В 1993 
году закончил университет. В том же году поступил в магистратуру по пищевым технологиям, в направлении микробиологии. 
В 1997 году закончил программу на старшего инженера по пищевой промышленности. С 1994 году работал в различных 
компаниях в отделах контроля качества, менеджмента и управления фабрикой. В конечном итоге, после достижения работы на 
должности генерального директора по мучным добавкам и приборам контроля качества, открыл собственную фирму Ваз1ак 
(Ма Макте МесШга1 Ра2. ИЬ. Шг. Зап.Тгс.ЬШ.Зй. и начал заниматься мучными добавками и приборами контроля качества. Главная 
цель нашей фирмы -идти в ногу со временем, отвечая потребностям и быть лидером в этой весьма трудной и требующей 
чуткого внимания области. Самый основной принц ип нашей фирмы - удовлетворение нужд потребителя. В этом направлении 
выполняется необходимый вклад все новейшие технологии. Поэтому, фирма не задумываясь идет на любые способствующие 
этому усовершенствованию инвестиции. Ежегодно наша фирма посещает и принимает участие во многих местных и 
иностранных выставках посвещянных её полю деятельности.
Основав в 2003 году отдел внешней торговли, наша фирма начала заниматься экспортом, тем самым расширила поле 
своей деятельности. Наша компания хорошо понимает, что единственный способ удержаться на развивающейся и всё более 
подверженной глобализации мирового рынка- это производить высококачественные и отвечающие стандартам товары. Это 
заставляет нас уделять много внимания собственным технологическим разработкам. Профессиональный научно-технический 
персонал нашей фирмы, рад предоставить Вам, нашим дорогим клиентам, на высшем уровне свои услуги в сфере производства:

 •  Мучных добавок, хлебопекарных улучшителей
 •  Приборов контроля качества муки и пищи
 •  Лабораторные химикаты, стекла и используемые материалы.
Наша   компания   предоставляет   на   свою   продукцию
документы о производственной мощности и сертификаты
соответствия качесива TSE и ISO, а также инструкцию по
использованию и гарантийный документ.
Наша Миссия - брать во внимание быстро развивающийся
технический процесс, идти в ногу со временем, отвечать
потребностям клиента, удовлетворять нужды персонала,
давать   возможность   для   их  профессионального   роста
производить высококачественные и отвечающие стандартам
товары, создавая выгодные условия для клиента.
Наши перспективы - использовать наш опыт работы,
учитывая потребности желания клиента, развиваться и быть
лидером в сфере производства мучных добавок, приборов
контроля  качества  муки  и  пищи,   а  также  расходных
материалов. Наши  ценности   -  уважение  к  личности  и  обществу,
надежность,    солидарность,    сплаченность,    позитивное
мышление,   самокритика,   взаимопонимание,   участие   и
свободное выражение
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Пневматический переносной пробоотборник 
10500
Марка БАСТАК. Модель 10500. 
Этот прибор в основном, собирает фундук (лесной орех), пшеницу, кукурузу, 
бобовые и подобные зерновые культуры. Затем с помощью автоматического 
вакуума аппарат втягивает пробу из груды жирной зерновой массы и складов в 
специальные пробные посуды верхнего его основания. 
Присоединив к прибору зерновой аппарат, прибор также используетсявпшеничнойи 
других зерновыхпробах. 
В зависимости от пробы, с помощью вакуума прибор втягивает пробу с глубины 
6-9 метров. 
Вместе с прибором имеются 5 штук однометровых алюминиевых труб, один 60-ти 
санитиметровый соединительный рычаг, втягивающий и вытягивающий аппарат, 
ключ для открытия трубы и сумка. 
Прибор меет доступное использование. Из-за достаточной длины трубы, удобно 
применим в низко-чердачных складах.
Прибор очень портативный и легко переносится между различными складами и 
внутри склада. 
Прибор одним разом способен собирать 9 кг пробы фундука (лесной орех). При 
любой глубине также возможно получение отдельных проб. Таким образом, на 
разных глубинах выполняется контроль продуктов. 
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. Внешние размеры прибора 
составляют 900x480x380 мм и 13,5 кг, (за исключением тяжести алюминиевой 
трубы. Длина 1м., 1 кг ). 
При неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. 
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.

Автоматический пробоотборник 
зерна 10000
Марка БАСТАК, модель 10000.
Автоматический вакуум, вытягивающий пробы пшеницы, ячменя, 
неочищенного риса, ржи, овсы, кукурузы, фасоли, затем за 2-6 секунды 
собирает их в колбу для образцов, находящейся в лаборатории.
Имеется секция гидравлического клапана. 
Прозрачное окно верхней части образца сосуда, при желании позволяет 
наблюдение количества и получения проб. Из-за отсутствия формы 
циклона посуды образца, отсутствует и фильтр. Соответственно этому, 
нет необходимости частой смене фильтра. 
На основе 4-ех 120 - ти сантиметровых железных подпорков, количество 
колебания сильного и тяжелого маятника было уменьшено. 
Получаемый вылет (boom) замерного аппарата состоит из двух частей, 
внешнего и внутреннего вылета (boom). Извлекая, внутренний вылет 
из внешнего, в гидравлическом виде, возможно удлинение расстояния 
замера. Таким образом, прибор в сумме сканирует 8 метровую площадь, 
которая с права и слева заниемает по 4 м. 
Проблема близкого монтажа прибора к средствам передвижения 
становится устраненной. В отдельности, без действия внутреннего 
устройства в длинных грузовиках и буксирах можно с легкостью получть 
пробы. 
Получение пробы зонда 120 градусов направо и 120 градусов налево в 
итоге на 240 градусов находится в движении.
С помощью пульта управленич и комнаты наблюдения, возможно 
управление устройства на близком насстоянии. С помощью пульта, с 
легкостью управляются все действия. Из-за беззвучного, скоростного, на 
много прочного во всех направлениях действия аппарата, прибор имеет 
легкое и доступное использование.
Прибор работает под напряжением 220 В . , 50 Гц. Внешние размеры 
прибора составляют 80x70x400 см. Чистый вес прибора 530 кг.
В связи с неправильной эксплуатацией, неисправности в состав гарантии 
не входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.
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Делитель зерна 13000 
Марка БАСТАК, модель 13000. 
Проводя анализ, в однородном состоянии, прибор делится на 
две равные части. 
Данная проба высыпается сверху в пробную посуду, затем в 
результате открытия нижней крышки, продукт погружается 
в нижнюю ее часть. 
Данная проба, проходя через 38 проходов, тщательно 
смешивается, затем делится и высыпается в две разные 
сборные тестовые посуды. 
Две параллельные посуды выдают пробу с одинаковым 
результатом. Все части прибора изготовлены из медного и 
латунного материала. 
Имеется гарантия нержавения. 
Внешние размеры прибора составляют 850x450x450 мм, 
чистый вес прибора 10 кг.
При неправильной эксплуатации, неисправности в состав 
гарантии не входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние 
гарантийные запасные части.

Зерноочиститель лабораторного 
типа 13500 
Марка БАСТАК , модель13500. 
Автоматический лабораторный зерноочиститель.
Через конвертируемые цилиндрические сита внутри 
прибора ; образец просеивают и классифицируют 
. Затем образец собирают  сбалансированному 
ящиками.
Благодаря сенсорного экрана (ЛСД), все функции 
контролируются : Скорость вращения сита, кормящое 
открытие ворот , Скорость впрыска, время процесса и 
выбор языка.
Сломанные частицы, порошок, перо, хорошие 
зерновые и крупные иностранные дела как инородные 
могут быть разделены легко и классифицированы с 
пшеницей, ячменем, кукурузой, рожью, овсом и т.д. 
Перед  покупкой сырья, это устройство информирует 
о качестве продуктов на основе анализа контроля 
качества и примеси.
Объем  продукта : 250-500 г
Электричество : 220 V, 50HZ, 110W
Размеры : 925x1127x540mm, 85 ± 10 кг.
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Пурка литровая, модель 7000
Марка БАСТАК. Модель 7000.
Используется для измерения плотности зерна. 
Прибор используется для измерения гектолитрав пшенице, 
рис е, кукурузе, чечевице и других подобных зерновых 
культурах. 
Целью теста гектолитра пшеницы является определение 
продуктивности муки. При увеличении гектолитра пшеницы, 
также увеличивается продуктивность муки. 
Стоимость гектолитра изменяется в зависимости от формы, 
плотности, величины, монотонства. Прибор состоит из 6 
частей: измерительной посуды, насыпной по суды, посуды 
для пересыпки, падающего груза мерки, ножа и эллектронных 
весов. 
Продукт сделан из материала, соответствующий сертификации 
Институтом Стандартизации Турции. Все детали отделяются, 
портативный, удобно переносится. Нож прибора изготовлен 
из нержавеющего материала. Так как имеются электронные 
весы, нет необходимости для долгого взвешивания и 
регулирования. Практичен, результаты точные.
Эллектронные весы работают на батарейках 9 вольтов, 
который позволяет работать в желаемых условиях.
Внешние размеры прибора составляют 180x410x90 мм, 
чистый вес прибора 3,5 кг. 
При неправильной эксплуатации, неисправности в состав 
гарантии не входят.
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.

Пурка – Нилемалитре 7500
Марка Бастак , модель 7500.
Он используется для измерения веса зерна.
Он используется для измерения плотности зерен.
Устройство используется для измерения нилемалтире в 
пшеницы, риса, кукурузы, чечевицы и других подобных зерен.
Цель теста нилемалтире в пшенице, чтобы оценить 
производительность муки.
Когда нилемалтире пшеницы увеличивается, урожайность 
муки также возрастает.
Оценка нилемалитре меняется в зависимости от формы, 
плотности, размера и однородности зерна. Он состоит из 4-х 
частей, измерительной емкости, заполняющих бункер, лезвие 
и цифровой баланс.
Он изготовлен из твердой латуни и меди с покрытием из 
хрома, нержавеющей стали и алюминия, в соответствии с 
мировым стандартом.
Портативный и легко носить с собой.
Лезвие устройства выполнен из нержавеющей стали.
Цифровой баланс может работать с батареями 9 вольт и по 
этой причине он может быть использован в ферме.
Внешние размеры устройства составляют 166x132x470 мм, а 
его вес нетто составляет 1,75 кг.
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Влагомер
Марка Бастак , модель 16000.
Он позволяет измерять влажность в зерне пшеницы, 
ржи,ячменя,овса,кукурузы, бабовых культур: 
горохо,фасоли,масличных : подсолнечника, сои ,рапса, а 
также муки и кормов.
Диапозон измерений влажности : зерновых культур 4,5- 35,0/ 
масличных культур 6,5-20,0
Он измеряет влажность в 2,5 секунды в муку и пшеницу, и в 
12 продуктах в дополнение к этим продуктам.
Продукты порошка и зерна могут быть измерены с тем же 
самым устройством.
Внешние размеры устройства составляют 230 х 150 х 120 мм, 
а его вес нетто 2,5 кг.
Источник питания , батарея 9 В.

Анализатор влажности с галогенной лампой
Анализатор влажности с галогенной лампой
Он используется для быстрого и  аккуратного определения влажности 
материалы при помощи высушиванием образцы.
( термогравиметрический метод)
Галогенные радиаторы обеспечивают эффективное высушивание 
пробы.
Диапазон макс 120 г, чувствительность 0,001 г.
Его функция основана на лабораторном механизме.
У него графический эран и текстовое меню.
У него чертеж и профиль высушивания .
USB, RS232C и интерфейс PS2
4 профиля для высушивния : стандартный, медленный,степ и быстрый
20 записи для настройки высушивании
Внешние размеры устройства составляют 185x290x170 мм, а его вес 
составляет 4кг
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Лабораторная мельница для пробных 
помолов 4500s
Марка Бастак, модель 4500 s. Это двойные пассированные 
валковые мельницы лабораторного типа.
Это мельница предназначена для размола смоченного зерна , 
и тоже можно пользоваться для размола несмоченного зерна.
Устройство состоит из двух разделов, как дробление и 
измельчение сокрушительное раздел.
Каждый агрегат мельницы имеет питающее устройства , 
размалывающие и просеивающие емкости для раздельного 
размещения муки,промежуточных продуктов и отрубей.
В секции просейвания используется 850 микрон сита.
В части измельчения можно получить крупные манные крупы, 
и эти манные крупы отделяются как мука,тонкая и крупная 
манная крупа.В этой секции используется 160 и 280 микронные 
сита .
В разделе дробления имеется 3 клапана, а в разделе шлифования 
есть 3 клапана в общей сложности 6 клапанов используются.
В передней части устройства есть просеивания секции. В изо 
части под просеивания раздел есть 1, в разделе шлифования 
есть 2 в общей 3 контейнера для сбора используется.
В разделе просеивания длина сито между 340-360 мм.
Для того, чтобы активировать лисо часть находится кнопка 
1-0-2 переключатель и раздел просеивания , есть 0-1 кнопка 
переключения используется. По запросу лисо может работать 
в обратном направлении, таким образом, сито опустели 
полностью и после переключения на другую сторону можно 
сделать шлифования.
Устройство имеет емкость измельчения на 100 гр / мин.
Эффективность мука может быть до 40-%% 70 в зависимости от 
качества пшеницы.
Внешние размеры устройства составляют 700x700x900 мм, а его 
вес составляет 90 кг.
Устройство работает на 380 В, 50 Гц.

Лабораторная мельница для пробных 
помолов 4500
Марка Бастак, модель 4500.
Он определяет качества пшеницы для того чтобы воспользоваться для 
промышленности муки.
С прибором можно взять похожую муку в котором получили от 
мельчиного завода.
Он используется для измельчении смоченной и несмоченной пшеницы.
Это лабораторная мельница делает возможным необхдимиые поправки 
и улучшения преопределяя резултаты муки в котором измельчили на 
заводе.
Устройство создается двоими партиями как дробления и лисо.
Пшеницу размалывают и разделен на три части, как мука, отруби (диез) 
и манной крупы, проходя через три рифленым валиком в дробильной 
секции.
Мука и манная крупа собраны в различные ящики двумя 160 мкм и 
800 μ ситами и отрубей (резкое) принимаются с передней стороны 
устройства.
Компания информируются о качестве манной крупы пшеницы сразу 
после дробления.
Манная, который проходит между двумя плоскими роликами будут 
разделены в виде муки и отрубей на 160 мкм сито.
Количество крахмала, который был нанесен вред, можно регулировать 
путем регулирования расстояния между салазках.
Устройство имеет емкость измельчения при 600 г / мин. Он может 
работать на 65% эффективность муки -75%, в зависимости от качества 
пшеницы.
Физические, химические и реологические (задержка воды и энергии 
графики) анализ может быть сделано на полученной муки правильно.
Внешние размеры устройства составляют 860x740x650 мм, а его вес 
составляет 110 кг.
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Лабораторная мельница для пробных 
помолов 4000
Марка БАСТАК, модель 4000. В алковая дробилка 
лабораторного типа. Используется для размалывания сухой и 
влажной пщеницы. После окончания размалывания отруби и 
мука отделяются в две разные посуды. Прибор используется 
для анализа пшеницы, муки и теста. Прибор, обеспечивает 
получение заранее установленные результаты изменений и 
коррекций смеси до до ставки муки на фабрику для молотьбы. 
В зависимости от качества зерна, возможно получение 50/75% 
продуктивности муки. Благодаря установки питания пшеницы 
в приборе, регулируется количество и скорость размалывания. 
Передний корпус прибора стеклянный. Таким образом, 
возможно зрительное наблюдение процесса размалывания. 
После окончания размалывания, это стекло легко снимается 
и предотвращает смешивание первой пробы с предыдущей. 
В области промалывающего сита имеется специальное 
стеклянное окно. В результате этого окна возможно наблюдение 
размалывания. После окончания размалывния, стеклянное 
окно открывается и очищается щетка сита. Таким образом, 
возможно предотвратить смешивание проб. Из-за системы 
ремня V-тригера, прибор имеет высокую мощность работы 
и емкость промалывания. В результате этого не наблюдается 
закупоривание. Прибор способен работать в прямом и обратном 
положениях. Прибор работает под напряжением 380 В. , 50 
Гц. Внешние размеры прибора составляют 300x600x560 мм 
и 42 кг. При неправильной эксплуатации, неисправности в 
состав гарантии не входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние 
гарантийные запасные части.

Мельница дискового типа для размола 
зерна 1600
Марка БАСТАК, модель 1600. Мельница с диском 
лабораторного типа. Прибор используется для дробления на 
более мелкие частицы таких зерновых проб как пшеницы, 
кукурузы, ржа, ячменя, а также масляных семян. Диски 
перемалывания прибора имеют настройки приближения 
и отдаления на расстоянии 0,2-15 мм, которые позволяют 
определять размеры частиц пробы. В процессе размалывания 
влажность сохраняется. На фабриках промалывания, 
внутренняя часть семян и шелухов (например мука и отруби 
в пшенице) собираются в сборную посуду. В зависимости 
от густоты продукции мощность размалывания составляет 
50-100 гр/мин. Внешние размеры прибора составляют 
550x250x260 мм, чистый вес прибора 12 кг. Прибор 
работает под напряжением 220 В., 50 Гц.. При неправильной 
эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. 
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.
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Лабораторная мельница молоткового 
типа 1900
Лабораторная мельница молоткового типа производства 
БАСТАК , модель 1900
Мельница используется для подготовки образцов зерна 
пшеницы, ячменя и других культур чтобы определить 
клейковины,числопадения и NIR .
Для установки помола , используйте расход воздуха.
Измельченные пробы собираются на его контейнер. 
Мельница этого типа работает по циклонному принципу. 
Его двигатель работает на 16,800 циклов  в минуту и 
можно использовать различный размер решет. 
С медленным кормлением можно размолоть к %25 –ой 
влажности зерен. С регулятором воздушного потока можно 
регулировать размол образцов. Датчик на моторном 
двере, когда моторный двер открыт, не работает для 
безопасности. Мошност 230В 50 Гц.
Диаметры 650x570x560 мм, масса нетто 51 кг , размалывая 
способность 300 г в 30-50 секунд, изменение размола в 
зависимости от степени влажности.
Имеет гарантия на года и 10 летняя гарантия запасных 
частей.

Лабораторная мельница молоткового 
типа 1900 Элегант
Лабораторная мельница молоткового типа 1900 Элегант
Лабораторная мельница молоткового типа производства 
БАСТАК , модель 1900 Smart
Мельница используется для подготовки образцов зерна 
пшеницы, ячменя и других культур чтобы определить 
клейковины,числопадения и NIR .
Для установки помола , используйте расход воздуха.
Через цифровой сенсорный экран, пользователь может 
управлять вращением и на сенсорном экране можно 
наблюдать на время работы.
Измельченные пробы собираются на его контейнер. 
Мельница этого типа работает по циклонному принципу. 
Его двигатель работает на 16,800 циклов  в минуту и 
можно использовать различный размер решет.
С медленным кормлением можно размолоть к %25 
–ой влажности зерен. С регулятором воздушного 
потока можно регулировать размол образцов. Датчик 
на моторном двере, когда моторный двер открыт, не 
работает для безопасности. Мошност 230В 50 Гц.
Диаметры 650x570x560 мм, масса нетто 51 кг , размалывая 
способность 300 г в 30-50 секунд, изменение размола в 
зависимости от степени влажности.
Имеет гарантия на года и 10 летняя гарантия запасных 
частей.
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Электронные лабораторные весы 0.01
Имеются разновидные модели электронных весов, Марки 
Radwag, Densi, Shinko 0.01. Некоторые из них подсоединяются 
к компьютору. 
Эти приборы в основном используются для зерновых, 
кормовых, питательных и других секторов, а также имеют 
различную чувствительность и объем. 
Используется в мучных фабриках для взвешивания 
клейковины, седимента, проб индекса и др. В отдельности, при 
чувствительности 0.01 используется для общего взвешивания. 
Внешние размеры и чистый вес прибора меняется в 
зависимости от модели. Прибор работает под напряжением 
220 В., 50 Гц. 
Имеет 1 год гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.

Лабораторная мельница 1800
Марка БАСТАК, модель 1800. Молотковая дробилка лабораторного типа. 
Используется для дробления на несколько частей, таких крупных зерновых 
культур как пщеница, рожь, кукуруза, ячьмень, также способен дроблению 
жирных крупных кусков, затем промалывает их. Процесс размалывания 
происходит в результате высокой скорости ударения проб об стенки 
металлического сита. 
Таким образом смесь оборачивается в мучную пыльцу. Прибор используется 
при анализах и изготовлении проб, в особенности целлюлоза, протеина, масла, 
клейковина, снижении числа фермента.
Диаметр отверстий используемого сита 0,8 мм. Также возможно изменение 
диаметров отверстий сита. Таким образом, возможна проверка величины 
промолотых крупинков пробы. 
В процессе размалывания влажность сохраняется. На фабриках промалывания, 
внутренняя часть семян и шелухов, (например мука и отруби в пшенице) 
собираются в сборную посуду.
В зависимости от густоты продукции мощность размалывания составляет 50-
100 гр/ мин. Внешние размеры прибора составляют 420x270x270 мм, чистый вес 
прибора 9 кг. 
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц.. При неправильной эксплуатации, 
неисправности в состав гарантии не входят. 
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.

Аналитические лабораторные 
весы 0.0001
Марка Radwag, Axis, Shinko, модель 0.0001. Имеются различные 
модели аналитических весов. В отдельности, имеются весы 
в различных объемах. Прибор выполняет автоматическую 
калибровку при каждом вводе его в действие. Некоторые модели 
имеют место подключения к компьютору и принтеру. Таким 
образом, возможна архивация данных. Прибор имеет защитную 
стеклянную витрину от воздушных потоков. Таким образом, в 
электронных весах предотвращается воздействие результатов. На 
LCD экране возможно наблюдение чтения изменения результатов, 
долговременно находится в стабильности. Используется 
в мучныхфабрикахдляанализазолы. В отдельности, при 
чувствительности 0.0001 используется в очень чувствительных 
взвешиваниях. Все взвешивающие части весов сделаны из 
нержавеющих материалов, а корпус сделан из пластмассы 
от воздействия внешних условий и химических веществ. По 
эргономическому дизайнеру имеет доступность использования. 
Внешние размеры и чистый вес прибора меняется в зависимости 
от моделей. Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. 
Имеет 1 год гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.
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NEW GENERATION

БИК (БЛИЖНИЙ ИНФРАКРАСНЫЙ ДИАПАЗОН) ДА- 9000 МОДЕЛЬ ДЛЯ АНАЛИЗА ЗЕРНА
БИК (Ближний инфракрасный диапазон) для анализа зерна БАСТАК, модель 9000.

Он определяет качество зерна без измельчении.
Он определяет качество зерна в течении 20 секунда.
Зерно в порошках как мука можно определить его качество.
Он определяет белку , влажности , золу, клейковину и зелени зерно .
Не понадобится использовать никакие - то химические препараты в ходе анализа.
БИК Да – 9000 измеряет волны между 908- 1694 нм длинами.
Он портативный и можно пользоваться на поле и лаборатории.
Не нужно купить иные оборудования для определения качество муки и пшеницы , просто понадобится заменить контейнер  .
Можно управлять обмен данными путем 2.0 входными данными флейшкой .
Ликвидный вентилятор допускает анализироваить при постоянной температуре.
Его сенсорный экран имеет 10.1 дюймовый размер и 1280х800 пикселей.
Внешные размеры 430x420x410 мм и Масса, 12 кг.
Электропитание 220 В и оно может заряжаться и использовать снова .
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NEW GENERATION

Реологические анализаторы теста
Оборудования могут анализировать реологические характеристики муки.

Это определяет эластичность муки.
Это определяет водопоглощение муки.

Влияние мучных добавок можно измерить.
У этого есть 4 ящика брожения для большей испытательной способности.

У них компьютер с сенсорным экраном.
У них таймеры и сигнализация для ящиков брожения.
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Энзим 5000 - Прибор для определения 
числа падения (ПЧП) 
Марка БАСТАК, модель 5000. Аппарат автоматически 

измеряет активность, альфыамилазымукиипшеницы. 
Измерительная функция FN используется для определения 
естественного фермента альфы амилазы. ГГЫ используется 
для определения cуммы (микробиологическго + 
естественного) фермента альфы амилаза. 
Одной кнопкой возможен переход от FN в FFN или же 
наоборот. В зависимости от уровня высоты моря прибор 
автоматически регулирует температуру кипения. 
В результате подключения принтера к прибору, возможно 
сохранение названия фирмы, адреса, телефона и факса, а 
также получение результатов данных.
В результате оптических сенсорных методов, в конце 
процесса работы, прибор автоматически отключается. 
Верхушка прибора с помощью гидравлической системы 
свободно отталкивается назад и легко снимается проба. 
Для безопасности оператора, в момент понижения уровня 
воды выдается предупреждающий сигнал. Работает 
исключительно без звука.
Имеет четырех строчный LCD экран и 20 функциональных 
кнопок. На экране возможно наблюдение даты, времени, 
внутренней теплоты прибора, продолжительности времени 
теста, функции измерения и выполняемой работы. (running, 
printing, 81ор и т.д.).
Для устранения износа и долголетнего пользования клавиш 
контрольной панели, были сделаны из мембраны. 
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. 
Внешние размеры прибора 350x550x400 мм, чистый вес 
прибора 11 кг. При неправильной эксплуатации, неисправности 
в состав гарантии не входят.
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.

Энзим 5100 - Прибор для определения числа 
падения (ПЧП) 
Марка БАСТАК, модель 5100. Прибор автоматически измеряет активность 
энзима муки и пшеницы. Имеются две функции энзима: естественный FN и 
микробиологический - естественный FFN.
Одной кнопкой возможен переход от FN в FFN или же наоборот. В зависимости 
от уровня моря прибор автоматически настраивает температуру кипения. 
Возможно настраивание данных фирмы: название фирмы, адресс, телефон и 
факс. При введении названий проводимых тестов было предотвращено их 
смешение. 
В результате внутреннего принтера возможно сохранение всех данных и 
результатов, в том числе и фирмы. Во время проведения теста в одной и той же 
пробе возможно вычисление средней величины.
Прибор, также определяет количество солода в муке. Прибор автоматически 
вычисляет пропорцию смеси в мучных и пшеничных пробах. При поступлении в 
прибор результатов влажности проб, взвешивание количества измеряемых проб 
вычисляется в граммах. 
Если не изменено количество проб после окончания результатов теста, прибор 
способен повторному вычислению, получаемых результатов по отношению 
результатов влажности. Прибор также вычисляет коэффицент жидкой смеси 
проб.
Прибор вычисляет обычные меры и в зависимости от уровня моря на распечатке 
выявляются исправленные результаты. Имеется голубого цвета LCD экран и 28 
функционирующих кнопок. 
На экране выявляются дата, время, внутренняя теплота, продолжительность 
теста, обработка проб, функция измерения, (FN или FNN) выполняемая работа, 
(running, printing, stop . . . и т.д.). Для устранения износа и долголетнего 
пользования клавиш контрольной панели, были сделаны из мембранны.
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. Внешние размеры прибора 
545x460x185 мм, чистый вес прибора 27 кг.
При неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. 
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.
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Глютоматик 6000 - Промывка 
клейковины
Марка БАСТАК модель 6000. Прибор используется для 
определения и отделения количества сырой клейковины 
в мучных и пшеничных пробах. После размещения проб, 
прибор автоматически выполняет всю работу. 
В этом случае, снижается необходимость персонала для 
выполнения работы. После окончания 5,5 минутного 
тестового процесса, выдается результат объема двух 
сырых проб клейковины. Таким образом, необходимость 
в персонале снижается. 
Прибор способен высокой чувствительности и получению 
стандартному результату. Для определения количества 
сырой клейковины, в индивидуальных пробах с помощью 
временных ногтей, скорость замешивания достигает от 20 
до 63 секунд, а процесс промывания от 5 до 8,5 минут.
Прибор также проводит тест отрубной муки. В процессе 
замешивания загораются лампы «mix», а в процессе 
промывания «wash». В отдельности имеются кнопки 
«start/stop», «pause» и «reset» -повторная установка. 
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц.
Внешние размеры прибора 320x300x320 мм, чистый 
вес прибора 10,5 кг. При неправильной эксплуатации, 
неисправности в состав гарантии не входят.
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.

Глютоматик 6100 - Промывка клейковины
Марка БАСТАК, модель 6100. Прибор используется для определения и 
отделения количества сырой клейковины в мучных и пшеничных пробах. 
После размещения проб, прибор автоматически выполняет всю работу. В 
этом случае, снижается необходимость персонала для выполнения работы. 
После окончания 5,5 минутного тестового процесса, выдается результат 
объема двух сырых проб клейковины. Прибор способен высокой 
чувствительности и получению стандартному результату.
При желании в частных пробах, для определения количества сырой 
клейковины, с помощью сенсорных графических кнопок на экране, за 
считанные секунды, возможна настройка скорости размешивания и 
промывки. Прибор также проводит тест отрубной муки.
Имеются лампы загорания «mix»: в процессе промывания муки указано 
на «wash», в процессе промывания всей работы - «wash meal. В памяти 
прибора имеются название фирмы, адресс, номера телефона и факса. 
Также предотвращено запутывание названий проводимых тестов, и за счет 
внутреннего принтера возможна архивация результатов. 
В каждой распечатке отмечаются данные фирмы: число, дата, названия 
проб, теплота теста, пробы сырой и сухой клейковины, индекс. В одной и той 
же пробе возможно вычисление средней оценки.
При введении данных в прибор и взвешивании проводимых тестов, масса 
проб отмечается в граммах.
Если не настроена функция количества пробы после окончания результата 
получения теста оценки влажности, возможна повторная настройка 
прибора. Прибор имеет графический LCD экран голубого цвета, а также 27 
функциональных кнопок.

На экране прибора возможно наблюдение даты, времени, средней температуры, протяженности работы, названия пробы 
и выполняемая работа (running, inting, з1ор... др.). Для устранения износа и долголетнего пользования, кнопки контрольной 
панели были сделаны из мембранны. Прибор работаетподнапряжением220 В. ,50Гц. Внешние размеры прибора 380x360x350 
мм, чистыйвесприбора 22 кг. При неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. Имеет 1 года гарантии 
и 10 летние гарантийные запасные части.
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Центрифуга - 2100 Определитель 
количества и качества клейковины 
Центрифуга - 2100 Определитель количества и качества 
клейковины
Марка БАСТАК, модель 2100. Прибор - центрифуга индекс 
используется для определения качества сырой клейковины. 
Возможно распределение пшеничных и мучных проб по качеству 
сырой клейковины. Прибор способен также наблюдению 
поражения пшеничных и мучных проб насекомыми. Прибор 
контролируется микропроцессором и имеет голубого цвета 
LCD экран. В приборе существуют шесть функционируемых 
кнопок. На экране прибора имеются дата, время, средняя 
температура, промежуток времени теста, оборот времени 
прибора и выполняемая работа (running, printing, stop. др.). 
Дляустраненияизносаидолголетнего пользования, клавиши 
контрольной панели были сделаны из мембранны. По мировым 
стандартам прибор за 8 секунд выполняет 6000 оборотов, и 
оставшиеся 52 секунды вынужденно продолжаетвырабатывать 
6000 оборотов. В целях безопасности, еслинезакрытакрышка 
прибора, на экране высвечивается позывной сигнал. В момент 
начало работы крышка автоматически закрывается и с 
целью безопасности не открывается до конца работы. Прибор 
прекращает работу с помощью системы тормоза и позывного 
сигнала. Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. Внешние 
размеры прибора 200x190x280 мм, чистый вес прибора 8 кг. При 
неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии не 
входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.

Глюторг 2500 - Сухая клейковина
Марка БАСТАК, модель 2500. Прибор сухой клейклвины 
используется для определения точной и окончательной оценки 
результата сухой клейковины мучных и пшеничных проб. 
Несмотря на то, что результат влажной клейковины различных 
пшениц и муки имеет одну и туже водную обсорбцию, сухая 
клейковина может выдавать различные результаты. Устройство 
контролировано микропроцессором. На контрольной панеле 
имеются три кнопки предупреждения: power, start, test on test off. 
На приборе имеется одна предупреждающая лампа термостата. 
Температура рабочего нагревания прибора автоматически 
настраивается на 150°С. При достижении температуры на 
150°С лампа предупреждения термостата отключается на4 
мину ты. По сле окончания теста, прибор выдаетвизуальный и 
предупреждающий звук. Тефлонная поверхность нагревателя 
прибора, предотвращает прилипание пробов. Прибор работает 
под напряжением 220 В., 50 Гц. Внешние размеры прибора 
230x90x180 мм, чистый вес прибора 1,7 кг. При неправильной 
эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. 
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.
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Бастак модель 13300 - Объёмометр 
Объёмометр предназначен для анализа объёма 
хлебобулочных изделий продолговатых и круглых.
Принцип работы прибора основан на измерении 
объёма зерна проса равному объёму испытуемых 
хлебобулочных изделий.
Прибор  используется для контроля качества 
хлебобулочных изделий и технологических процессов 
в лабораториях хлебной промышленности.
Он работает механически, таким образом, он не 
требует электрического источника.
Его эргономичный дизайн позволяет подвижность и 
проста в использовании.

Седиментация 3100 - Определитель осадка      
Марка БАСТАК, модель3100. Прибор определяет качество проб 
хлебной пшеницы, муки и степень риска нападения насекомых. 
Используется смешивание всех пшениц. Имеет LCD экран. На 
экране 5 символов (3символа для минуты, 2 символа для секунды) 
в сумме имеются 6 знаков таймера. Для наблюдения активного 
таймера существует мигающая лампа, показывающая процесс 
работы таймера. После завершения работы, выдавая зрительный 
и звуковой сигнал, аппарат останавливается на 5 минут. На экране 
выявляется процесс оставшейся всей тестовой работы. Если не 
изменить настройки времени, то прибор использует последние 
сохраненные данные. В процессе проведения теста также 
возможно определение средней температуры. По указаниям 
мирового стандарта, прибор автоматически вырабатывает 40 
оборотов в минуту и указывает данные на экране. Для устранения 
износа и долголетнего пользования кнопок контрольной панели, 
были сделаны из мембранны.
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. Внешние 
размеры прибора 430x220x3 50 мм, чистый вес прибора 1,7 кг. При 
неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии не 
входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные 
части.
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Рассев лабораторный 8000
Марка БАСТАК, модель 8000. Прибор используется для проведения 
анализа однородных и частичных размеров муки, и соотношения 
их друг к другу. В отдельности, на фабриках возможно 
регулирование расстояний между дисками, ежедневное 
контролирование производства, а также контролируется система 
сита. Прибор контролируется микропроцессором. На контрольной 
панеле имеются три кнопки ро\уег, 81аг1, и етег§епсу §1ор, то есть 
ро\уег, 1ез1 оп 1ез1 ой». Автоматически регулируется стандартную 
работу вращения. После завершения 5 минутного тестового 
анализа, прибор выдает зрительный и звуковой сигнал. При 
замене деревянных дисков на алюминиевые, прибор возможно 
использовать в области изготавления приправ, просеивая 
классифицирует их, а также применяется в горнодобывающей 
промышленности, строительстве, просеивая классифицирует 
твердые смеси каменя, песка и почвы. В добавок к аппарату 
выдается 7 добавочных, в разных размерах, перфорированных 
сит, которые возможно менять время от времени. Вместе с 
обручами выдается 1 сборочная посуда. Эту сборочную посуду 
возможно разместить под любой слой сита и измерить нижнюю 
часть под сита. Прибор работает под напряжением 220 В., 50 
Гц. Внешние размеры прибора 250x640x600 мм, чистый вес 
прибора 59 кг. При неправильной эксплуатации, неисправности 
в состав гарантии не входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние 
гарантийные запасные части.

Муфельная печь, модель 12000
Марка БАСТАК 12000. Прибор используется для определения 
количества золы в мучных и пшеничных пробах. Прибор 
также используется вне мучного сектора, с целью сжигания 
тестов при высокой температуре. Внутренний объем 3 дм3. 
В лаборатории занимает очень мало место. Одним разом 
выполняет 15 тестовых проб. Максимальная температура 1000 
°С. Температура пользования 400-950 °С. Может работаь 100 
часов безперерывно. Чувствительность термостата равняется 
1 градусу. Внутренние размеры прибора 140x110x200 мм. 
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. Внешние 
размеры прибора 320x410x350 мм. Чистый вес прибора 
20 кг. Работает мощностью 1500 Вт. При неправильной 
эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. 
Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.
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Прибор - определитель протеина
Полуавтоматический аппарат. Марка Raypa, модель DNP-
2000. Номер кода 16170020. В одно и тоже время сжигает 
6 проб. При желании, возможно обеспечить сжигание 12 
или 20 агрегатов. В комплекте имеются шести колбовая 
спор-подставка, выхлопная труба, цифровая настройка 
температуры и 6 дополнительных колбов для сжигания. 
В отличае от ручной модели получает едкое вещество в 
дестиляции. Ручной аппарат

Марка Raypa, модель DNP-1500. Номер кода 16160015. Одним 
разом эта модель сжигает 6 пробов. При желании, возможно 
обеспечить сжигание 12 или 20 агрегатов. В комплекте имеются 
шести колбовая спор-подставка, выхлопная труба, цифровая 
настройка температуры и 6 дополнительных колбов для сжигания. 
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. При неправильной 
эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. Имеет 1 
года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.

Прибор - определитель жирности
Марка Raypa, номер кода 16020006. Прибор одновременно проводит анализ 6 
образцов. На цифровом экране возможно наблюдение температуры. Температура 
регулируется в пределах 30-200°С. В пределах 30-60 минут возможно получение 
результата. Так как прибор проводит анализ в закрытых услових, из-за классического 
механизма опыта, безопасность прибора находится на высоком уровне. Благодаря 
эргономическому плану прибора и небольшому программированию оператора, 
имеет доступность пользования. В процессе теста, прибор на 60-70 % обладает 
экономным пользованием химии. Используется в пищевой, кормовой, в моющих 
средствах, пластмассе, текстиле и других сферах .
Вместе с прибором выдаются 6 тестовых колб, посуда для эксперимента, наперсток 
извлечения, держатели наперстка извлечения. Прибор работает под напряжением 
220 В., 50 Гц. При неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии 
не входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части. Так 
как прибор проводит анализ в закрытых услових, из-за классического механизма 
опыта, безопасность прибора находится на высоком уровне.

Прибор для измерения уровня целлюлозы
Марки Raypa. Номер кода 16010006. Проводит измерение сырьевых материалов, 
1 полуфабрикатов, продуктов. Одновременно проводит анализ 6 проб. В день 
проводит 36 анализов. Благодаря высокой чувствительности, не теряя химический 
состав выдает точный результат. Благодаря эргономическому плану прибора и 
небольшому программированию оператора, имеет доступность пользования. 
Используется в основном в кормовой, зерновой, а также в лекарственных секторах. 
Вместе с прибором выдаются 6 тестовых колб, посуда для эксперимента, наперсток 
извлечения, держатели наперстка извлечения. Прибор работает под напряжением 
220 В., 50 Гц. При неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии не 
входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.
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Дистилятор
Марка Nuve, модель NS 104. Объем дистиллированной воды 40 л/ч. При необходимости 
в лабораториях, прибор очень быстро и экономно проводит дестилляцию воды. 
Использует 40 л. холодной воды. В случае отсутствия воды, прибор автоматически 
отключается. Для безопасности, в верхней части аппарата находится защитный сенсор. 
Уровень кипения воды в водогрейном котле прибора электрически контролируется. 
Имеется манометр - показатель давления поступающей части воды. Все части прибора, 
контактируемые с водой и паром сделаны из нержавеющей стали. В конденсаторе 
водогрейного котла аппарата, в циркулируемых частях воды и пара, существует 
магнитный противоизвестковый кондиционер. В приборе имеется предупреждающий 
сигнал в случае низкого давления воды, прекращения воды и кипении пустого котла. 
Прибор работает под напряжением 220 В., 50 Гц. Внешние размеры 600x260x830 
чистый вес прибора 28 кг. При неправильной эксплуатации, неисправности в состав 
гарантии не входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.

Прибор - определитель крахмала
Прибор применяется для определения крахмала в сырьевых, готовых 
продуктах и полуфабрикатах. Марка Kruss модель - Р1000 ручная, 
модель Р3001 - цифровая. Расстояние измерения находится между 
0-180 градусов. Шкала измерения равняется 1 градусу. Точность 
измерения - 0,05 градусов. Используется стеклянной колбой размерами 
100 или 200 мм. Источник света распространяется на 589 нм. Благодаря 
эргономическому плану прибора имеет доступность пользования. 
Производство Германии. Прибор работает под напряжением 220 В., 50 
Гц. При неправильной эксплуатации, неисправности в состав гарантии не 
входят. Имеет 1 года гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.

Сухой воздушный стерилизатор
Марка Nuve, модель FN 400. Прибор работает при комнатной температуре 
и между 250°С. Точная насторйка 1°С. Прибор стерилизатор. используется 
с целью сушки и нагрева. Прибор контролируется микропроцессором. Для 
настроек времени и теплоты существует цифровая панель. Благодаря 
специальной изоляции для стабильной и точной температуры выполняет 
однородный обогрев. Двери алюминиевого состава, покрытые электро-
окислителем. Благодаря прочно закрывающейся двери и сильного 
нажима прокладки в ней, препятстует выходу теплоты. На приборе 
имеется термостат безопасности. Прибор работает под напряжением 
380 В., 50 Гц. Внутренние размеры прибора 420x320x360 мм, внешние 
размеры 700x470x540 чистый вес прибора 2 кг. При неправильной 
эксплуатации, неисправности в состав гарантии не входят. Имеет 1 года 
гарантии и 10 летние гарантийные запасные части.
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Измериттель Белизны Муки 
Это прибор предназначен для измерения 
белизны муки. Его метод работы возможно 
сравнивать с методом Кент Джонс.
При помощи линекой можно узнать количества 
белизны и золы муки. Сухая мука цвет 
грейдер – мгновенный результат.
С : 0-100 масштаба. Кент Джонс масштаба : 
-5,0 до 18,0. Имеет 1 года гарантии и 10 летние 
гарантийные запасные части.

Сита

 Ножницы для для 
отрезания пшеницы

Промывной аппарат для отмывания 
пробирок вискозиметра

Магнитная мешалка

Распылитель

pH Метр 

Измериттель Белизны Муки Муки 

Дозатор

Щупы
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Продукт №1
Purmix C 
(6-20 r. / 50 kr. Mукa) 

Продукт №2
Purmix L 
(6-20 r. / 50 kr. Mукa)

Продукт №3
Purmix M 
(5-18 r. / 50 kr. Mукa)

Продукт №:04
Purmix P
(4-18 г / 50  кг . Mуки)

Продукт №:05
Purmix R
(3-18 г / 50  кг . Mуки)

Продукт №:06
Purmix S 
(3-16 г / 50 kг. Mуки)

Продукт №:07
Purmix T 
(1-16 r. / 50 kг. Mуки)

Продукт №:08 
Sunekat AD
8-20 г/50кг

Добавки для муки-Хлебопекарные улучшители
Продукт №9
Sünekat AL
(8-18 г / 50 kг. Mуки)

Продукт №10
Sünekat AK
(6-18 г / 50 кг. Mуки)

Продукт №11
Sünekat AR
(4-18 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №12
Sünekat AS
(3-16 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №13
Sünekat AT
(2-14 r. / 50 кг. Mуки)

Продукт №14
Slash 1000
(8-18 r. / 50 кг. Mуки)

Продукт №15
Slash 2000
(6-15 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №16
Slash 3000
(4-14 г. / 50 кг. Mуки)

Развивает муку средней прочности

Полный результат получается даже при не 

хватке времени замешивания

Увеличивает применимость теста

Обеспечивает образование мягкой корки

Развивает муку средней прочности

Увеличивает допуск ферментации теста

Увеличивает особенность впитывания 

воды

Обеспечивает отбеливание цвета хлеба

Увеличивает эластичность теста

Увеличивает продуктивность теста. То есть 

увеличивает количество теста по 

отношению количеству примененной муки

Увеличивает эластичность хлебной корки

Обеспечивает отбеливание цвета хлеба

Увеличивает допуск ферментации теста 

Улучшает свойства выпечки из теста    

      

Увеличение объема и развития тканевой 

структуры хлеба

Развивает пористую структуру хлеба

Улучшает свойства выпечки из теста

Увеличивает силу задержания газов в тесте

Используется для обогащения слабой муки

Увеличивает свойство вспучивания

Устраняет ошибки при замешивании теста

Увеличивает свойство удержания воды

Используется для обогащения слабой муки

Увеличивает свойство вспучивания

Увеличивает количество хлеба, получаемого 

из теста

Увеличивает силу задержания газов в тесте

Используется для обогащения слабой муки. 

Развивает муку средней прочности

Предотвращает 

вреда от насекомых

Снижает сопротивляемость теста

Используется для обогащения слабой муки.
Развивает муку средней прочности
Предотвращает 
вреда от насекомых
Увеличивает силу задержания газов в тесте
Обеспечивает легкое разрезание хлеба

Используется для обогащения слабой муки
Предотвращает вреда от насекомых. 
Обеспечивает продолжительность замешивания 
теста
Обеспечивает увеличение объема хлеба
Обеспечивает легкое разрезание хлеба

Используется для обогащения слабой муки
Предотвращает 
вреда от насекомых
Увеличивает допуск ферментации теста
Предотвращает окисление теста

Используется для обогащения слабой муки
Предотвращает 
вреда от насекомых
Упорядочивает структуру пористости хлеба
Увеличивает силу задержания газов в тесте
Увеличивает энергию теста

Используется для обогащения слабой муки
Предотвращает 
вреда от насекомых
Усиливает белковую структуру теста
Усиливает протеиновые связи теста

Увеличивает стабильность теста
Увеличивает допуск ферментации теста
Предотвращает 
вреда от насекомых

Увеличивает стабильность теста
Увеличивает свойство сопротивления теста
Увеличивает силу задержания газов в тесте.
 
Добавки для муки-Хлебопекарные улучшители
Увеличивает стабильность теста
Увеличивает свойство сопротивления теста
Увеличивает силу задержания газов в тесте.
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Стеклянные и расходные материалы
Колбы для седиментации
Колбы для FN
Невозгораемые перчатки 
Зонды для образцов
Щипцы, пинцеты
Резиновые спринцовки
Разные охлаждающие  

Тиглы 
Пластические и стеклянные 
воронки 
Автоматические пипетки 
Измерительные пипетки 
Лабораторные таймеры

Колбы 
Шпатели 
Чашки для клейковины
Термометры 
Автоматические бюреты 
Эксикаторы 

Асбестические проводы
Бумага для фильтра
Разновидные сита
Щетки для колб
Стеклянные шарики

Растворители
Молочная кислота, бром – фенол растворитель (для седиментации)
Растворитель гидравлической кислоты (для зольных печь)
Растворитель этилового спирта (для очистки зольных печь)
Углекислотный растворитель (для числа падения)
Каустическая сода, растворитель серной кислоты (для протеина) 

Химические растворы
Химические растворы марки Merck
Химические растворы марки Sigma & Aldrich
Химические растворы марки Riedel 
Химические растворы марки Carlo – Erba 
Хим. растворы местного производства

OFİS:İvedik OSB 1354 Cad. 1387 Sk. No:19  
Yenimahalle/ANKARA/ TÜRKİYE

Tel:+90 312 395 6 787  Fax:+90 312 395 6 788 
www.bastak.com.tr

FABRİKA:Dağyaka Mah. 2010 Cad. No:1
Kahramankazan/ANKARA/ TÜRKİYE

Tel:+90 312 811 2 811  Fax:+90 312 811 2 812
info@bastak.com.tr
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Продукт №17
Slash 4000
(2-14 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №18
Slash 5000
(1-12 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №19
Slash 6000 
(1-10 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт № 20
Arkat E10
 (0,5-18 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №21
Arkat E 25
(0,5-15 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №22
Arkat E40
(0,5-13 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №23
Arkat E50
(0,5-10 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №24
Arkat E 60
(0,5-8 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №25
Arkat E 100
(0,5-6 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №26
Armix 5000
(5-20 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №27
Armix 6000 
(5-18 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт № 28
Armix 10000
(3-17 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №29
Armix 60000
(2-16 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №30
Armix 80000
(2-14 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №31
Armix 105000
(1-10 г. / 50 кг. Mуки)

Продукт №32
Armix 120000
(1- 8 г. / 50 кг. Mуки)

Добавки для муки-Хлебопекарные улучшители
Увеличивает стабильность теста.

Увеличивает силу задержания газов в тесте

Ускоряет созревание муки

Ускоряет созревание муки

Увеличивает силу задержания газов в тесте

Увеличивает объем теста. Увеличивает срок 

хранения хлеба

Ускоряет созревание муки

Обеспечивает равномерную пористость хлеба

Увеличивает силу задержания газов в тесте

Увеличивает срок хранения хлеба

Увеличивает допуски замешивания теста

Увеличивает эластичность теста

Увеличивает применимость теста

Увеличивает допуски замешивания теста

Увеличивает эластичность теста

Увеличивает объем теста

Применяется в муках со средней 

устойчивостью

Увеличивает энергетическое значение теста

Снижает толщину хлебной корки

Обеспечивает укорочение срока замешивания

Применяется в муках со средней 

устойчивостью

Немного предотвращает порчу растяжимости 

теста

Обеспечивает укорочение срока замешивания

Минимально снижает ошибки при выпечке 

в печи.

Применяется в муках со средней 

устойчивостью

Образует внутри хлеба равномерные газовые 

поры

При выпечке обеспечивает освобождение 

мякиша хлеба

Придает хлебу губковую структуру.

Увеличение объема и развития тканевой структуры 
хлеба
Развивает пористую структуру хлеба.
Обеспечивает равномерную пористость хлеба
Увеличивает применимость теста

Увеличивает эластичность теста
Увеличивает свойство вспучивания
Обеспечивает размягчение теста
Предотвращает сушку теста

Увеличивает эластичность теста
Увеличивает свойство вспучивания
Устраняет разрывы и крошение теста при 
замешивании
Предотвращает образование трещин и отслаивание 
хлебной корки

Увеличивает возможность обработки сильных мук
Снижает сопротивляемость теста
Увеличивает образование газовых пор теста
Обеспечивает укорочение срока замешивания

Увеличивает возможность обработки сильных мук
Увеличивает образование газовых пор теста.
Снижает толщину хлебной корки
Уравновешивает недостаток активности

Увеличивает эластичность теста
Увеличивает свойство вспучивания
Снижает сопротивляемость теста
Предотвращает ломку и зачерствение

Увеличивает эластичность теста
Увеличивает свойство вспучивания
Обеспечивает становление цвета хлебной корки 
коричневым цветом
Предотвращает ломку и зачерствение

Увеличивает возможность обработки очень сильных 
мук
Обеспечивает становление цвета хлебной корки 
коричневым цветом
Снижает сопротивляемость теста
Предотвращает ломку и зачерствение
Увеличивает особенность придания формы теста


