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Gepakt en gezakt voor nog betere service

Belangrijke investering voor deze zomer bij Meneba Taelman! In het najaar nemen 
we namelijk onze nieuwe afzak- en palletiseermachine in gebruik. 

We zullen in staat zijn 10 ton bloem per uur (400 zakken per uur) in mooie en kwalitatieve zakken 
te verpakken en veilig en stevig op paletten te stapelen. 

Alles is afgestemd op de grootste efficiëntie en zuiverheid, onder meer dankzij de vernieuwde 
detectiemethode om vreemde bestanddelen in de bloem op te merken en te verwijderen. Boven-
dien voeren we ook een dubbele controle uit op het gewicht van de afgevulde zakken waarbij 
elke zak een checkweging ondergaat na het dichtmaken.

Voortaan zullen we ook makkelijk afzakgewichten kunnen variëren tussen de 5 en 25 kilogram. 
Stapeling, stikking en etikettering zijn perfect afgestemd op een vlotte logistiek, zodat al onze 
producten naadloos tot bij jou geraken. Met de investering in deze nieuwe afzakinstallatie bewijst 
Meneba Taelman zijn geloof in de toekomst van de Belgische ambachtelijke bakker.

Het doet ons altijd plezier onze klanten te 
ontmoeten. Uiteraard via onze adviseurs, maar als 
het kan ook op speciale gelegenheden, zoals op 
onze productdemonstratie midden april. 

Zeker zo belangrijk is dat we jou daarbij mogen 
verwelkomen. Dat is een teken van wederzijdse 
betrokkenheid en het ideale moment om ervaringen 

en ideeën uit te wisselen. Door op die manier 
van elkaar te leren, maken we elkaar beter en 
sterker. Uiteindelijk levert die verstandhouding en 
het vakmanschap van de Belgische ambachtelijke 
bakker en molenaar nog altijd het beste brood op. En 
daar doen we het voor!

Kurt Bosmans - Meneba Taelman

Verstandhouding en vakmanschap

Originele recepten van gerenommeerde 
Belgische ambachtelijke bakkers
Een goede 150 enthousiaste klanten proefden van heel wat lentefrisse ideeën tij-
dens onze productdemonstraties op 11 en 12 april. Meester-patissier Nico Boelens, 
behalve zaakvoerder van Patisserie Nicolas ook Toque Blanche van de 33 mees-
terkoks van België, en Frank Deldaele, winnaar van tal van internationale prijzen 
en lesgever aan de bakkerijschool Ter Groene Poorte, gebruikten onze nieuwste 
producten om verschillende originele recepten te ontwikkelen en voor te stellen. 
Speciale aandacht ging onder meer naar banketbloem Kolibri, Solar Brioche en 
de procesverbeteraar Libre. Alle deelnemers ontvingen tevens een pakket met de 
allerlaatste receptenfiches, gebundeld in handige boekjes. Wenst u deze ook te 
ontvangen? Vraag ernaar bij uw vertegenwoordiger! U zult er in één-twee-drie uw 
broodrekken nog aantrekkelijker door maken.

Trends Gazellen 2011
Behalve voor de kwaliteit van de producten, 
wordt Meneba Taelman ook gelauwerd om 
zijn competitieve ondernemerschap. 

De redactie van het financieel-economische 
weekblad Trends nam ons op in de rangen van 
de Trends Gazellen 2011 van de provincie West-
Vlaanderen.  Meneba Taelman werd op 16 maart 
in Bredene gelauwerd omdat het als rolmodel 
gezien wordt en het ondernemersklimaat aan-
zwengelt. 

Dit is een bekroning voor het harde werk van de 
voorbije jaren en een permanente uitdaging om 
het nog beter te doen! 

Een uitdaging die we samen met jou willen 
waarmaken. 



Veel beterschap 
Patrick!
De langdurige ziekte van Patrick 
Demoor, onze adviseur voor 
de provincie Antwerpen, valt 
elke collega binnen Meneba 
Taelman zwaar. We wensen 
Patrick ook langs deze weg 
alle moed toe en kijken nu al 
uit naar zijn terugkeer.

Elke maand een ‘special’ in het 
zonnetje op onze website
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Wie regelmatig onze website 
www.meneba-taelman.be 
raadpleegt, krijgt extra mogelijk-
heden om zijn klanten te verras-
sen met onze nieuwe creaties. 

De komende maanden zijn er 
alvast promoties rond enkele 
toppers van onze unieke menge-
lingen.  

In mei krijg je uitzonderlijke 
voordelen op Solar Savanne en 
in juni op Solar Helios. 

Tijdens de zomermaanden gelden 
er extra acties op Poesta (juli) 
en Zeven granen fijn (augustus). 
Jouw vertegenwoordiger vertelt 
je alles over de actievoorwaarden.

Solar Wellness: bron van levenskracht

Werken aan een gezonde levensstijl begint ’s morgens vroeg al bij een smakelijke 
boterham - want voeding speelt een belangrijke rol in hoe je je voelt. 

Solar Wellness biedt juist die ultragezonde en lekkere samenstelling van natuurlijke 
granen en zaden voor een uitgebalanceerd ontbijt of een hartelijk tussendoortje. Elke 
hap stimuleert je welzijn en welbehagen.

De heerlijke combinatie van al wat goed is - tarwemeel, maïs, rogge, moutvlokken, 
zonnebloempitten en pompoenpitten - leveren een bron van levenskracht; rijk aan 
vezels, onverzadigde vetzuren, mineralen en vitaminen. En ook je spijsvertering ervaart 
Solar Wellness als een weldaad.

Elke dag vol verse vitaliteit beginnen, kost niet veel moeite

Tarwemeel, pompoenpitten, zonnebloempitten, 
maïs, rogge en moutvlokken 

Meergranen met okerkleurig kruim

Solar Wellness	 100%
Zout	 1,7%
Gist	 2%
Vetstof	 0-2%
Libre	 2-3%
Water	 +/- 58%

Werkwijze
• Spiraalkneder
	 8 minuten mengen op 1ste versnelling
	 2 minuten kneden op 2de versnelling

• Deegtemperatuur +/- 26°C

• 20-30 minuten deegrijs

• Afwegen

• Opbollen

• 20 minuten bolrijs

• Opmaken

• 60 minuten narijs

• Afbakken

Recept

Toepassing

Ingrediënten

Tarweprijzen op de schommel
De tarweprijzen ondergaan de jongste weken en maanden 
een jojo-beweging – met één constante: zelfs de laagste 
prijzen die genoteerd worden op de graanmarkten, liggen 
een stuk hoger dan die van vorig jaar. Een ton Duitse kwa-
liteitsgranen kostte in maart 2010, 140 euro per ton, en 
klokte in maart dit jaar af op 285 euro per ton. 

Om die grote wisselvalligheden qua prijzen te bufferen, wordt er 
geijverd om binnen Europa opnieuw via interventieprijzen een gro-
tere strategische graanvoorraad aan te leggen. Naast die proble-
matiek van beperkte voorraden die de prijzen de hoogte injagen, is 
er ook het droge weer in Europa in maart en april. 

De vooruitzichten voor de komende weken beloven niet dadelijk 
beterschap, en het lijkt er dan ook op dat de enorme volatiliteit van 
de afgelopen maanden nog lang zou kunnen aanhouden. 


