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HELPING BAKING
DIE HILFE IN DER

ABOUT US

Trgopek is a family company, founded in 1896 in Slovenske Konjice, a town in the north-eastern part of
Slovenia. The company's product ling is focused on the bakery industry. At first, the company worked
mainly on instaling and maintaining conveyer and driving belts. Later on, we started producing
protective gloves and dough fermentation baskets, which are now our main products today

Through the years, we have acquired vast knowledge in terms of material seleclion, which is key
knowledge when producing fermentation baskets. By constantly investing in production, and by
expanding our range, we are today able to offer more than 150 types and sizes of fermentation baskets,
which we export to more than 30 countries. With our modern production technigues, we can easily
adapt to the wishes and demands of our customers - and, conversely, our cuslomers are the driving
force behind our development. We focus a lot on quality, maintaining the company’s high reputation,
and we also locus on maintaining good and fair business relationships, so we are known as a reliable
and affordable business panner thal provides top quality. We work with a variety of customers including
distributers, onling stores, bakery and catering stores, bakeries, hotels and restaurants. We firmly
believe that only hard work and constant improvement can provide good results,

UBER UNS

Das Unternehmen Traopek ist ein Familienunternehmen, das im Jahr 1996 in Slovenske Konjice, einem
Ort im norddstlichen Teil Sloweniens gegrindet wurde, um mit seinem Verkaufsprogramm in der Back
und Sllwarenindustrie mitzuwirken. Das anfdngliche Programm umfasste die Montage und Wartung
von Férderbindern und Antriebsriemen, spéter gesellte sich noch die Herstellung der Schutzhandschuhe
und Kdrbe fur die Fermentation von Teig hinzu, die momentan unser Hauptprodukt darstellen

Im Laufe der Jahre haben wir umfangreiche Kenntnisse bei der Materialauswahl erlangt, die groBen
Einfluss auf die hochwertige Herstellung von Korben fur die Fermentation hat. Aufgrund der standigen
Investition in die Herstellung und Ausweitung des Angebols ktnnen wir heute Ober 150 verschiedene
Formen und GroBen der Korbe fur die Fermentation anbieten, die wir in Ober 30 Lander exporlieren,
Eine moderne Herstellung ermaglicht uns eine leichtere Anpassung an die Wonsche und Bedlrfnisse
unserer Kunden, die auch die wichtigste Kraft unserer Entwicklung darstellen. Viel Aufmerksamkeit
widmen wir der Qualitdt unserer Produkie und korreklen Geschafisbeziehungen, mit walchen wir das
Ansehen unseres Unlernehmens starken, da wir als zuverlassiger, qualitativ hochwerliger und
kostengunstiger Geschaftspariner geschatzt werden, Unsere Kunden sind vielfaltig. Zu unseren Kunden
zéhlen Hindler, Online-Shops und Geschéfte fur Backzubehtr und Gastronomie, sowie auch
Backereien, Konditoreien, Hotels und Restaurants. Wir sind Uberzeugt, dass nur standige Mohe und
kontinuierliche Verbesserungen gewlnschite Resultate bringen.




BROTFORMEN

Proofing baskets are used to support the
dough while it rises to give it improved
structure and crust pattern, just before it
goes into the oven to bake. Baskets retain
and absorb warmth and ensure the
formation of a healthy crust by
controlling moisture conditions on the
surface of the dough. We offer you
baskets in lots of shapes and sizes to suit
the requirement of your work. Additional
sizes are available without any extra
charges.

Brotformen werden zur Unterstiitzung des
aufgehenden Teiges verwendet, um diesem
verbesserte Strukturen und Krusten zu geben,
bevor man ihn zum Backen in den Ofen gibt.
Die Formen halten und absorbieren Warme
und sorgen fiir die Bildung einer gesunden
Kruste durch die  Kontrolle  der
Feuchtigkeitsbedingungen auf der Oberfliche
des Teiges. Wir bieten lhnen Brotformen in
vielen Formen und GréBen an, die lhren
Arbeitsanforderungen entsprechen werden.
Wir stellen lhnen aullerdem weitere Grifien
ohne zusitzliche Kosten zur Verfligung.

You can line proofing baskets with bacteriostatic covers to get a smooth texture on your bread.
More about the benefits of bacteriostatic covers please find in the chapter of bacteriostatic

proofing clothes.

Sie konnen die Brotformen auch mit bakteriostatischen Abdeckungen beschichten, um ein Brot
mit glatterer Textur zu bekommen. Mehr lber die Vorteile der bakteriostatischen Abdeckungen
finden Sie im Kapitel der bakteriostatischen Schutzkleidung.



BROTFORMEN

ROUND PROOFING BASKETS STRAIGHT SIDE PROOFING BASKETS
RUND BROTFORMEN BROTFORMEN MIT EBENE SEITE

100050 fe 1] 160 = B0 o S0 1RO = A
00400 S0 B0 = TG o210 1000 20 = BS
1004 10 S0 180 = BO 100220 1500 260 x B5
h i) o] TED 200 x 80 100230 TS 270 x B5
10030 1000 220 x85 100240 2000 200 x 90
e P 1360 240 x 08 100850 F500 420 195
100ED 1500 260 290 TR [o=rs 0 x 88
100480 1760 260 x50
1004 1O 000 280 x50
1004 &0 3000 300 x 80
10083 500 320 x80
10054 T ] a00 x 88

weight! Brolgew.  Dimenssond nenmall
[1-]] L]

110200 00 100 x TE
1219 1000 220 x BE
110220 1500 260 x 85
110230 17E0 270 x 85
110240 2000 200 x B0
110250 500 420 x5

11GR60 00 360 x 88




BROTFORMEN

FLAT PROOFING BASKETS LONG NARROW PROOFING BASKETS
FLACH BROTFORMEN LANG ENG BROTFORMEN

10400 ) 205 110x 70

100401 EL] 2805 120 76

s | 100405 350 » 500 270 120% 75

W ; 100410 500 280k 120x 75

¢ — R 100 0 200% 116X 75
E?J;//f _ El:’.aﬂ_y-:"\\lg'k'\&‘im«w. 100430 500 - 750 00 % 126 75
R L 100440 i 220 130x 75

N e 1M 760 - 1000 360 % 140% T8

i e 10 1000 470 % 140x T8

-\3\.____: 100470 1250 300K 140x 75

100480 1250 - 1500 410K 140x 75

100480 1500 430 140 75

1o04R1 =0 460 % 100 80

1T 2000 480 % 10K TS

Dimenssons nenmall
[s]
110600 L X ndb 110400 250 FE 1M0x T
110810 1000 260 x 45 110401 350 240 1305 TS
110820 2000 300 x 55 110805 S50 - 500 270K 120 x TH
B [= 2] 3000 380 = 55 110410 SO0 280K 120x 75
110420 500 200K 116X 75
110430 500 - TS0 M0x 1352 TS
110860 TEY 201302 TS
110450 T80 - 1000 60k 140 x TH
110860 1000 ATk 140x TH
110470 1250 300 K 140x TH
110480 E250 - 1600 410K 140x 75
110480 1500 430 % 140X TS
110481 TE 460 ¥ 100 x 60
110482 Fan 40 % 140% 15

12000 Z0E 19

1491 240 120

120406 270x 120

120410 280X 120

120420 290x 115

1 120430 300x 125
g 120460 320 13
u 120450 380x 140
120480 370X 10

120470 250% 140

120480 410x 140

120400 430 140

a0 480 % H0

1M 480 % 140




BROTFORMEN

LONG WIDE PROOFING BASKETS OVAL PROOFING BASKETS
LANG BREIT BROTFORMEN OVAL BROTFORMEN

100800 “2%0 200% 120% 70

100605 350 20K 130 TS
100810 B0 240K 140X TS
#D0E30 2000 480 X 180N 80 100830 1000 260K 180 DS
e ] 3000 = E R -] TODEE 1000 28D 150 x9S
] 12450 ¥ox 180 1 9s
0060 1500 O 1M x9h
100650 2000 S50 200 x BE

[ imm}
11000 50 403 130 = 8O 110800 =50 200K 120D
ERL: 1] HID 0 a 140 K B 110805 5 220K 130K TE
102D I 430 % 150 K B0 110810 O 240 % 140 TS
10=30 2000 480 % 160 W 80 110830 1600 260 x 180K 55
11{E=0 i E00x 170 x 80 110825 1600 200 x 150 x 85
110830 1250 300k 180x 30
110820 1500 320K 180385
110850 2000 360 % 200K 95

20000 0w

120608 0% 15

i 120810 a0 x 440

120820 260 % 160

120825 280 % 150

T 12080 300 % 183
2 120840 330 % 180
— 120880 380 % 200




BROTFORMEN

ANGLED PROOFING BASKETS PROOFING BASKETS FOR SLICED BREAD
ECKIGER BROTFORMEN BROTFORMEN FUR SCHNITTENBROT

TR0 50 2802 1302 75 100000 _;%: 500 x 180 x 80
1ara 1500 30 % 1360 % 76 150810 000 B0 x 180 x 85
10070 1250 ELERELEE - 100820 5000 B0 X 180X 85
1007E0 15000 380X 140 % 76 100830 000 BED X 180X 85
100740 1750 210 % 140x 76
100750 2000 4805 1402 76
1EEPE0 S5O 480 % 1402 76
==ty B0 820 170K 16
100780 B0 B0 180 % 76

imm}

1arog ] 24 130K T 200 BOG X 160 A B
11070 {ras) 3 x 130K TE 120850 550k 180 x BS
10720 1250 JE0x 130u TE 120820 B0 x 160 x 85
110730 1500 80 x140x TE TD0EN 0 x 180 1 85
11470 ATED di x40z TS
LRLe b 2000 dddx 140 x T
110700 2600 480 % 140K TS
1070 3600 E20x 170K T6
11gran 3500 B0 x 180 x TS

1T I x 1
120 320 x 13
120720 350 x 130
120730 350 x 140
10Tl 410 x 140
120750 440 x 180
130TR0 480 x 140
12T B20x 1M
120780 E40x 180




BROTFORMEN

BAGUETTE PROOFING BASKETS TRIANGULAR PROOFING BASKETS
BROTFORMEN FUR BAGUETTE DREIECK BROTFORMEN

woight/ Brolges.  DimpnsonS innpnmall
1] L]

1210 S0 WO 180 x BE
10820 1000 20 x 20X 85

weight/ B Dimensscn
3
12210 = 180 K 180X 85
112220 1000 250 K 230X 85

1 2080 50 xS 12200 180 % 180
n20E0 410 x B . 1= bt = e
208210 450 x B
2050 580 x B0




BROTFORMEN

SQUARE PROOFING BASKETS ENGRAVED PROOFING BASKETS
QUADRAT BROTFORMEN EINGRAVIERTE BROTFORMEN

Proofing baskets can be also engraved, If you want 1o
‘IW I;-:':"; :z"l":';‘: Engrave your company name, loge, numbers, image or
208 x K 2
(2810 600 2905 30 x 86 any other sign, please contact us.
la-r pa] B0 3680 x MO x 86

Die Brotformen kinnen auch graviert werden, Sie
méchten Ihren Firmennamen, Logo, Zahlen, Bilder oder
ein anderes Zeichen eingravieren, dann kontaktieren
Sie uns bitte und wir werden gerne lhren Wianschen
nachkommen,

Possibility at following proofing baskets:
112300 T80 200 5 200 % 86
112305 1000 2B0 K 170K 86 - LOMG MARROW PROODFING BASKETS - WOODEN BOTTOM
112310 1000 2208 220X E6
112320 00 380 % 260 x 86

- LOMG WIDE PRODFING BASKETS - WOODEN BOTTOM

- DVAL PRODFING BASKETS - WOODEN BOTTOM

- ANGLED PROCFING BASKETS - WOODDEN BOTTOM

- PROGFING BASKETS FOR SLICED BREAD

- BAGUETTE PROOFING BASKETS - WOODEN BOTTOM

- TRIANGULAR PROOFING BASKETS - WOODEN BOTTOM
- SOUARE PROOFING BASKETS - WiODDEN BOTTOM

Méglichkeit mit folgenden Brotformen:

- LANG ENG BROTFORMEN- HOLZBODEN

- LANG BREIT BROTFORMEN - HOLZBODEN

- OVAL BROTFORMEN - HOLZBODEN

- ECKIGER BROTFORMEN - HOLZBODEN

- BROTFORMEN FUR SCHNITTENBROT - HOLZBODEN
- BROTFORMEN FUR BAGUETTE - HOLIBODEN

- DAEIECK BROTFORMEN - HOLIBODEM

- QUADRAT BROTFORMEN - HOLZBODEM




HOL2PRODUKTE Made of beech wood Material: Buchenholz

Screws made of stainless steel Schrauben aus Edelstanhl
Other sizes available on request Weitere Gréfken auf Anfrage méglich

il 301400 &0 120
d 301406 00 140
1416 &0 186
INHE S0 180
301420 500 200
301425 00 D
361430 &0 200
361438 @0 =20
301440 &0 40
30245 B0 400
301480 B0 450
A0485 [ u] 00
Agaad [ u] 14l
3488 80 180
47O B0 200
3M4TE B0 300
301480 B0 400
301485 &0 500
26180 40 200
361481 o0 06
3magz B0 500

100 [7)
- 301605 350
= » 01840 400
e f"/.-
i

Holzprodukte sind eines der dltesten und
beliebtesten Handwerke in Slowenien.
Fleit und Einfallsreichtum werden nicht ' ; :
nur in Slowenien geschitzt, denn der e L 21830 &0 o
Verkauf erstreckt sich auch weit Ober die
Landesgrenzen. Das Arbeiten mit dem
faszinierenden Material Holz wird vaon
Generation zu Generation weitergﬁFehen

und respektiert. Bei der Auswahl der e
Materialien wird das Holz naur  aus —
geografisch zertifizierten Bereichen

verwendet.

& N



HOLZPRODUKTE

EEE 2400
F e p L}

Material Buchanholz
Weitero Groden aul Anfrage méglich

ArL-He' Code Lengah/ Lings immj Widih' Breie mm)
1600 [ 120
301608 500 140

500 189
500 180
950 180
950 o]
150 180
11560 200

Material Buehenhalz
Wisare GroGan auf Anfrags moghch

pakleon L1 ] Ak

Material Buchenholz
Wedane GroGen suf Anfrage moghch

Art.-Nrf Code Il:ll'_ﬂ,'p
AMETD 300
A0S 50
Bl n 400

Material Buchenholz
Weitere Grofien auf Anfrage méglich

mdmh{\_‘l‘dmllhvnj

250
200555 300
e I
T 400
HO0GTD 450

Material: Buchenhelz
Walzen-Durchmessar, 30 mm

e 0 T
302000 &0 80O

Made of solid ime and Deech
Clean and hygienic

Masenal: Fichie oder zirbenholz

ILxBxH]

135 £ 40 x 70 mm

Griff aus Holz, Borsten Mylon
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BACKHANDSCHUHE

We offer you 3 types of gloves with significant advantages compared to other brands. Each type is
designed to suit the requirements of your work

Wir bieten Ihnen 3 Arten von Handschuhen, die deutliche Vorteile gegeniiber anderen Marken
vorweisen. Jeder Typ entspricht den speziellen Anforderungen Ihrer Arbeit.

Certified by

INNOVATI=XTe

Textile Engineering and Testing Institute Co.

Lk e bl

Wiahrend der Produktionsprozesse gibt es
immer wieder Arbeiter die zuverldssigen
Schutz fir ihre Hinde suchen und brauchen.
Gerade die Hinde sind der gefdhrdetste und
am stirksten ausgesetzte Teil wunseres
Kirpers. Mach den neuesten Forschungen
sind mehr als 40 % aller Verletzungen, die
wihrend des Produktionsprozesses
geschehen, Handverletzungen. Dies st
sicherlich ein sehr wichtiges Thema und
eine hervorragende Motivation fiir uns,
neue Arten ven Handschuhen zum Schutz
Ihrer Hinde zu schaffen.

Unsere Firma produziert Handschuhe, die in
der Lebensmittelindustrie verwendet
werden. Basierend auf 20 |ahren Erfahrung,
der Zufriedenheit wunserer Kunden wund
verschiedener Expertenmeinungen,
entwickeln wir sichere Produkte fir den
Schutz Ihrer Hande,

The cutside layer of the glove is made of impregnated cotion
which improves resistance %o the iempevalurs, misimines
tearing and Wichion of the gloves and oflers optimal Machre-washable
perfarmancs agaiml moittare and dirl The innar laye is made

of wool and polyesier, which extends the tme of schyal  MRDsBeatandg o +250°C

tempeature resistance by T0% in comparison 10 olhar gloves,  DeMARdG gegen Feuchighed und Schmedz

Cinly by s#lecting the best guality matenals we can gearaniss  Vieschmaschineniest bes +40°C

you long duration and perficrmance of the glomes

Die deflere Handschuhschichl besteh! aus  imprignierter Baurmwole mil  verbessarier
Temperatumesistenz und minmied somid die Beschidigung der Handschuhe. Sie beete! enen
aptmalen Schulz vor Fewchligkest und Schmulz. Die innene Handschuhschichl bestehl aus Welle und
Polyeibed, woduich des ttsdchiche Temparptumesiglens im Varghaich 2u andanss Hisdschubes wm 70
% verssseet wird, Nur sdem wir o besten Malsralien venwvesden kbnnen wir |hnen langs
Halarioed und Schulz Ihrer Handschube gasaniangn

AL Coge  Langri Lings [mm)  wietn Brghg fmm)

AR len) 150
g kL) 150
00BN 4p0 1680

If you are dealing with a lot of grease, oil and offwer liquits, our  Feal resasant up o +

second type is ideal for you. A thermal mesbrans in the 0P  Reustnn: against Frosture and dit
yer of the glove works as a barrier, which disables 1ransitien  Fesstars aganst £t
of iquids Beough the giove, 50 Bl liquids cannol reach B Maches-washabio upto + &

skin and the glove i able 10 kesp beler temperaiure

masslance Hitrebeatandi ke + 350°C

Bestieic gegen Feuchighst und Schrutz
Btk gegen Fet Ol und andene Filmsighe!

Wenn S mA einef Menge woa Fenl, O wad andanes

Flussigheitan zu tum haben, B9 uneer Tenier Handichuhlnn o s o sl
2eal for Sk Eine tharmische Membran i der cberen

Handschuhschicht wirkd als Barigrs, die das Eindringen ven

Flossigsiten durch cen Handschuh verhindert, so dass

Flossigheiten keime Moglichkei! Pabem auf die Haul 2o

gelangen, und der Handscheh somil  eing  bessens

Temparstumesisiane baibahall

Microorganisms such as bactevia, wuses and fungi ane majer
problems in the food industry. ¥arm and maoast snvironment
rdide every glowe is an ideal place for microbsal probfieration
When gloves are shared by many usens it allows st vl preerky sk
SOorganEmE 1o spraad fom one hand bo seothed and kit ajansl AT

on imle ihe leod. The lenger gloves ane wom, tha moes kosly
ther usage will lead imio & contaminetion of foody and
{pod-preparation surfaces. Compared fo other brands we offer  Hitzsbeatandig b +350°C

wou addtional inner protection against micreceganisms with  Bestindg gegen Feuchtigiaed und Schmutz

pemanently disintecting textlle. which permanently kils  Bestandg gegen Fe Ol und andesen Fitssiphen

microoeganisms and prevents their réproduction. Disinfecting  Innenhand mit perranent desinfiziers
featld i coaled with machammcal kninad which pierce s loll Tewbies gager l.ﬂump T
SR TeOr Y AR EME Wilschmanchinenfest b +40°0

Mikroorganismen, wie Baklerien, Vinen end Pilze stellen grofie Probleme in der Lebensmittelindusirie
dar. Gerade die warme und leuchbe Umgebung im Inneren jedes Handschuhs ist ein idealer Ot Tor ging
mikrobialle Vermehrung. Weas dies e Hisdichubs win melreien Banulbein Benlirl werdan
ermbghchl a8 Mikrodiganissen. dia von sined Jur anderan Hand und apaber daan aul Lebansmitial
Ubpriragen warden, eing magliche Kontamination der Lebensmittel wed der Oberfidchen, auf welchen
duse Lebansmg! Zubaretel worcen. Im Werghech zu andenen Marken Digten wir Ihngn 2esatzichen
seren Schutz gegen Mikropiganismen, und Twar mithilfe eines desinfeltiven Stoffes, der daverhafl
Mikroorganismen totet wnd deren Forpflancung verhinderl. Die desinfekiiven Teatilien sind  mit
mechanischen Messem, die dis Mikioarganismen durchbohren wnd absoten, beschickiel
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Prevents mold and fungi growth thanks to the
very dense microfilament structure. Avoids
bacteria development.

Superior  moisture management. Very
absorbent, but also quick to dry and
breathable. Microfilaments can absorb up to
400% of its own weight in liguid.

Good thermal insulation thanks to the air
contained in the microfilament structure.

Strong and non-directional, meaning
properties are similar in any direction. ldeal
for durable and demanding applications.
Endless microfilaments ensure strength and
dimensional stability, which will not lose its
shape or uniformity, even after heavy use and
multiple wash cycles,

No fibre release. Unlike staple fibres,
microfilaments are endless, which make
material perfectly lint-free.

Environmentally-friendly. Long-lasting
material which helps reducing the impact of
waste on our environment,

Microfilament structure

Products should be washed before being used for the
first time

if any remnants of dough collect on the clothes when
are using it simply shake or brush them off lightly
using them again

Wash clothes in the washing machine at a temperature
of 40°C and using normal detergent. Do NOT use fabric
softener and bleach! (It is ible o wash the clath up
to 90°C but not necessaryl)

?5%!1!? can stand temperatures ranging from -25°C to +

Verhindert Schimmel- und Pilzbefall dank der
sehr dichten Mikrofilament-Struktur. Vermeidet
die Entwicklung von Bakterien.

Bestes  Feuchtigkeitsmanagement.  Sehr
saugfihig, aber auch schnell trocknend und
atmungsaktiv. Mikrofilamente kdnnen bis zu
400% ihres Eigengewichts in Fllissigkeit
aufnehmen.

Gute Wirmeisclierung dank der Luft, die in der
Mikrofilament-Struktur enthalten ist.

Stark und nicht richtungsgebunden, was heilit,
dass die Eigenschaften in jeder Richtung
dhnlich sind. ldeal fiir daverhafte wund
anspruchsvelle  Anwendung. Endlose
Mikrofilamente sorgen fiir Festigkeit und
Dimensionsstabilitit, die auch nach starker
Beanspruchung und mehreren Waschzyklen ©
nicht ihre Form oder GleichmiBigkeit -
verlieren, -';

Keine Faserfreisetzung. Im Gegensatz zu
Spinnfasern sind Mikrofilamente endlos,
wodurch das Material v&llig fusselfrei ist.

Umweltfreundlich. Langlebiges Material, das
hilft, Abfall zu reduzieren,

Environmentally-friendly

* Bitte waschen Sie vor dem Gebrauwch lhre neuen
Produkte first time

* Falls im Laufe des Gebrauchs Teigrickstinde auf den
Tichern haften bleiben, schilteln
oder blrsten Sie diese bitte vor dem weiteren Benutzen
leicht aus.efore using them again

# Ticher bei 40°C mit normalem Waschmittel in der
Waschmaschine waschen, dabei sollle
unbedingt auf Weich und Bleiche wverzichiet
werden! (das Waschen bis 20°C ist mdglich aber nicht

nétigl)

. EE ;ﬁchur halten Temperaturen von -25*C to + 150°C
stand.

BAKTERIOSTATISCHE SCHUTZKLEIDUNG

Advantages:

- Dogs not fray

= Mo need to hem the clothes

- Naturally anti-mould

- Flexible and Eiihlweight

- Permeable to the for traditional fermentation,
linen cloth comparable

- Dishwasher-safe, does not shrink

- Very fast drying

- Re-usable - ironing not required

Vorteile:

- Keine Fransen

- braucht nicht gesfumt zu werden

- Matdrlicher Schutz var Schimmel

- Flexibel und leicht

- Parmeabel fir traditionelle Fermentation,
vergleichbar mit Leinen

- spilmaschinenfest, schrumpft nicht

- sahr schnell trocknend

- wigderverwendbar = kein Bugeln erforderlich
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Design and photo by Diatonica Studio



