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Oferta Brenntag Polska
dla przemys³u m³ynarsko-piekarniczego

Legenda:

biuro handlowe
i magazyn lokalny

biuro handowe

magazyn lokalny

(58) 669 53 02

(89) 527 07 30

(56) 653 80 10

(61) 89 36 500

(71 ) 369 80 30

(42) 714 41 00

(22) 727 49 73

(22) 544 78 10

(81) 441 06 60

(17) 851 66 84

(12) 254 52 00

(77) 47 21 500

Gdynia

Olsztyn

Toruñ

Poznañ

Wroc³aw

Zgierz

G. Kalwaria

Warszawa

Lublin

Rzeszów

Skawina

Kêdzierzyn-KoŸle

(91) 469 14 90
Szczecin

Biura i magazyny regionalne Brenntag Polska



Oferta dla przemys³u m³ynarsko-piekarniczego

Serwis

nAromaty, bazy i emulsje aromatyczne

nDodatki smakowe na bazie 

ekstraktów dro¿d¿owych

nS³ody, ekstrakty s³odowe i karmele

nM¹ki sojowe, grys sojowy, ziarno soi

nProdukty jajeczne 

nProszki kakaowe 

nEmulgatory i stabilizatory

nEnzymy i preparaty enzymatyczne do 

korekty w³asnoœci wypiekowych m¹ki 

oraz do stosowania w szerokim 

zakresie produktów piekarniczych

nHydrokoloidy i gumy naturalne

nCukry (glukoza, fruktoza, laktoza, 

maltodekstryny)

nSyropy glukozowe, glukozowo-

maltozowe i glukozowo-fruktozowe

nSkrobie i pochodne skrobi

nSubstancje spulchniaj¹ce

nAntyzbrylacze do mieszanek suchych 

nProdukty porzed³u¿aj¹ce trwa³oœæ 

pieczywa 

nOtoczkowane dodatki funkcjonalne 

(propioniany, askorbiniany  kwas 

sorbowy i inne)

nSubstancje s³odz¹ce:

naturalne i syntetyczne

Brenntag Polska zapewnia swoim 
klientom kompleksow¹ us³ugê, na 
któr¹ sk³adaj¹ siê:
- bogata paleta dodatków funkcjonal-
  nych i œrodków pomocniczych dla 
  przemys³u spo¿ywczego

- dobra komunikacja przez licz¹c¹ 14 
  placówek sieæ logistyczn¹ i handlow¹ 
  Brenntag Polska

- szybkie i punktualne dostawy z sieci 
  lokalnych magazynów, dostawy w 
  trybie “just in time”

- wsparcie techniczne ze strony 
  naszych technologów na ka¿dym 

etapie ¿ycia naszych produktów - od

Brenntag Polska

  wdro¿enia, przez produkcjê, a¿ po 
  utylizacjê odpadów

- œcis³a kontrola  jakoœci w zak³ado-
  wych laboratoriach  analitycznych

- dzia³anie zgodne ze wszystkimi 
  krajowymi i europejskimi standarda-
  mi i normami bran¿owymi (w tym 
  ISO, HACCP)

- wspó³praca w warunkach pe³nego 
  bezpieczeñstwa finansowego (du¿y 
  kapita³ w³asny, ubezpieczanie 
  transakcji)

- ludzie, którzy œwietnie znaj¹ i lubi¹ 
  swoj¹ pracê

Brenntag Polska od lat jest jednym
z najwiêkszych w Polsce dostawców 
dodatków funkcjonalnych i œrodków 
pomocniczych dla przemys³u spo¿yw-
czego.

Kluczowa pozycja Brenntag Polska   
na krajowym rynku dystrybucyjnym  
to owoc filozofii, jak¹ nasza firma 
kieruje siê w relacjach z klientami: 
zawsze d¹¿ymy do tego, ¿eby nasi 
kontrahenci mogli ca³¹ uwagê 
poœwiêciæ produkcji i sprzeda¿y 
swoich wyrobów, logistykê 
zaopatrzenia pozostawiaj¹c nam.
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Oddzia³ Koordynacji Bran¿owej           
Przemys³u Spo¿ywczego

Przemys³ m³ynarsko
- piekarniczy

Szczegó³owe informacje na temat 
naszej oferty handlowej znajdziecie 
Pañstwo w serwisie internetowym, 

pod adresem www.brenntag.pl

W ofercie Brenntag Polska znajdziecie 
Pañstwo bogat¹ paletê dodatków 
funkcjonalnych i œrodków pomocni-
czych, które pozwalaj¹ podnieœæ jakoœæ 
i trwa³oœæ wypieków oraz zwiêkszyæ 
efektywnoœæ procesów produkcyjnych. 
Ponadto oferujemy Pañstwu du¿y 
wybór standardowych œrodków 
chemicznych, powszechnie stosowa-
nych w przemyœle m³ynarsko-
piekarniczym m.in.. do utrzymania 
czystoœci instalacji produkcyjnych          
i uzdatniania wody.

Zapraszamy do wspó³pracy. 

nKleje specjalistyczne na zimno

i na gor¹co

nKwasy spo¿ywcze i ich sole 

(askorbinowy, cytrynowy, jab³kowy, 

mlekowy, octowy)

nŒrodki pomocnicze do produkcji 

spo¿ywczej

- chemikalia do mycia i dezynfekcji 

  urz¹dzeñ

- œrodki antyadhezyjne do form i linii 

  piekarniczych

nSpecjalistyczne œrodki do uzdatniania 

wody (zarówno do wody procesowej 

jak i technologicznej) i œcieków
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