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ОСЕНЬ 2010 г.
В осеннем эфире очередные «сладкие» новости! Читаем, лакомимся и примериваем новинки! 

Внимание! Новинки в коллекции ПРОМА фондов!!!

Экзотические вкусы – ПРОМА фонд Киви-Крыжовник и ПРОМА фонд Манго, уже в наличии на нашем складе.
Качество и цена приятно радуют! Продлите лето себе и Вашим покупателям [image: image1.bmp], а ПРОМА фонды Вам в помощь! Отпуск кончился, давайте пробовать!!!

Вы желируете-желируете, и Вас что-то не устраивает? Тогда АСТРИ ЖЕЛЕ идет к Вам!!!

Применение:
смесь для приготовления желе для покрытия пирогов, тортов, тарталеток и   изготовления различных фруктовых десертов.
Дозировка:
АСТРИ ЖЕЛЕ - 100 г, сахара - 400 г, воды или фрукт. сока - 1000 - 1500 г. 

Способ

приготовления 
смешать с сахаром и растворить в кипящей жидкости. Образовавшуюся на поверхности желе пену необходимо снять.

Начинаем начинять! Чем??? А давайте новую сгущенку от «ГАММИ» попробуем!

 Начиняет хорошо!!!   [image: image2.png]



	Наименование 
	СГУЩЕНКА КОНДИТЕРСКАЯ ВАРЕНАЯ

8,5 % жирности
	СГУЩЕНКА

КОНДИТЕРСКАЯ

8,5 % жирности

	Свойства продукта
	 Подходит в качестве начинки для различных выпеченных изделий.
 Легко намазывается, отсаживается и держит форму.

Хорошо соединяется со сливками и другой кремовой основой, держит форму.

 Продукт не предназначен для воздействия высоких температур
	Кремообразная готовая к использованию начинка для изделий, прошедших термическую обработку.

 Легко намазывается, отсаживается и держит форму.

Хорошо соединяется со сливками и другой кремовой основой, держит форму.

	Внешний вид и консистенция
	Однородная без включений масса, не растекающаяся или медленно растекающаяся на горизонтальной поверхности.

Мягкая, пластичная, имеет короткую текстуру.


	Вкус
	Сладкий, с выраженным вкусом и ароматом пастеризации и карамельного сахара
	Чистый, сладкий со вкусом пастеризации и 

ванильно-сливочным ароматом

	Цвет
	Цвет однородный коричневый с глянцевым блеском.
	Белый с кремовым оттенком


ЧИЗ КЕЙК рос, рос и вырос! Скоро к нам придет ЧИЗ КЕЙК ВЫСОКИЙ! [image: image3.png]



Производитель:
компания «Мартин Браун» (Германия).

Применение:
смесь для приготовления сырных тортов и пирожных на основе использования сырного крема или творога.
Преимущества:     - более простое и быстрое приготовление высокого Чиз Кейка типа  

                                 «Чиз Кейк Нью-Йорк»,


 - прекрасный творожный вкус,


 - возможно использовать смесь для изготовления изделий как 

                                    выпечным, так и «холодным» способом.

Рецептура: (для двух форм диаметром 26 см, высотой 5 см)

Чиз Кейк высокий


  400 г

сырный крем (творог*)

1700 г

вода




  700 г

сахар




  300 г

яичный белок



  260 г (белок 8 яиц)

яичный желток



  140 г (желток 8 яиц)

* используемый творог должен иметь однородную консистенцию

Рекомендации по изготовлению:

Яичный белок взбить с сахаром и смешать с остальными ингредиентами до образования однородной массы. Массу выложить в форму на подпечённую, остывшую песочную основу (400 г) и поставить на выпечку. 

Первый этап выпечки при температуре 230 °С около 10 мин. Затем вынуть  форму из печи и подрезать Чиз Кейк по периметру формы, на глубину 15 мм, держа нож под углом примерно 45°.

Второй этап выпечки при при температуре 180 °С около 25 мин. Затем вынуть Чиз Кейк, дать осесть и поставить на допекание на 25-30 минут.

Повысьте свой ЧИЗ КЕЙК с нами! [image: image4.png]



ЭТО ИНТЕРЕСНО… НО ДАЛЕКО[image: image5.png]



 В Черкассах появилась Эйфелева башня из шоколада 
В Черкассах открылся эксклюзивный музей шоколада «Страна Шоколандия», где представлено полсотни сладких произведений искусства. 

Как передает корреспондент УНИАН, посетители смогут узнать практически все о самых популярных в мире лакомствах, их истории, технологиях и секретах, а также попробовать наилучшие виды непосредственно из шоколадного фонтана. 

Свыше полсотни сладких шедевров для музея создали наилучшие мастера со всей Украины. На создание музея в Черкассах потратили 900 килограммов шоколада. Музей будет работать месяц, равно как и шоколадный фонтан. Его ежедневно будут пополнять двумя ящиками шоколада. 

Музей состоит из четырех залов. В первом можно узнать об истории развития шоколада от племен Майя, через тернистый путь в Европу вплоть до сегодняшнего дня. Второй зал рассказывает о современных технологиях изготовления шоколада, а также знакомит с видами шоколадной продукции. Третий - демонстрирует творения шоколадных мастеров – свыше 50 экспонатов. Это цветы, фрукты, машины, звери, картины, крепости, даже уменьшенная копия Эйфелевой башни. Четвертый зал отведен для дегустации. Здесь размещены два шоколадных фонтана, в которые посетители будут макать сладости и печенье. Также во время дегустации будет транслироваться фильм о шоколаде. 

С уважением,                                                                                                        Тортин Булочкин
      




 А у нас есть очередные «хлебные» новости! Они замесились, расстоялись, выпеклись и теперь готовы к Вашему столу![image: image13.jpg]


 Ура, нам есть, чем Вас угостить!!!

Для начала НОВИНКИ СЫРЬЯ:
Совсем скоро на нашем складе новый улучшитель СЕМИБАК!

Применение: для производства всех видов хлебобулочных изделий (в т.ч. дрожжевых слоеных), проходящих в процессе производства стадию замораживания.

Дозировка: 0,5 – 1,5 %.

Преимущества:

- применения: улучшает пластичность теста; укрепляет клейковину; повышает формо- и газоудерживающую способность; способствует сохранению устойчивости теста при увеличении времени брожения; обеспечивает высокую стабильность тестовых заготовок, прошедших стадию заморозки; обеспечивает легкую машинную обработку; 
- качества: увеличивает объем, способствует формированию нежной, хрупкой золотистой корочки, обеспечивает хороший товарный вид, придает мягкость готовым изделиям; способствует длительному сохранению свежести.
Есть изменения в ТУ

Компания ООО "ИРЕКС" разработала новые технические документы:

1) Изменение №1 к ТУ 9113-004-18256266-04 "Изделия хлебобулочные "СОВИТАЛ".  Данные изменения позволяют вырабатывать изделия Совитал в виде полуфабрикатов различной степени готовности.

2) ТУ 9110-021-18256266-10 "Изделия и полуфабрикаты хлебобулочные из смеси ржаной и пшеничной муки", ВЗАМЕН  ТУ 9110-025-45362031-05 "Изделия хлебобулочные "Баварские". В новом документе изменена дозировка смеси "Виктория" в рецептуры на изделия "Виктория". Предусмотрено производство полуфабрикатов различной степени готовности.

Порадуйте себя и своих покупателей новым вкусным-превкусным хлебом! Картошка с сыром – исконно русское лакомство, теперь и в хлебе! Вот это да!!!

Хлеб ПОЛЕССКИЙ с сыром

РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья
	Расход сырья, кг, на изделия хлебобулочные 

	
	«Полесские» с сыром

	Мука пшеничная высшего или первого сорта 
	70,0

	Смесь хлебопекарная «Картофель микс»                                                     
	30,0

	Дрожжи инстантные      
	1

	Фаворит
	0,5

	Вода, около                                          
	60,0

	Сыр тугоплавкий (кубики 1,5 – 2 см)
	25


ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

	Продолжительность замеса теста (I+II скорость), мин.       
	4 + 6

	Температура теста после замеса, °С                                                 
	27 - 29

	Продолжительность брожения теста, мин.
	25

	Продолжительность расстойки, мин.
	40 - 60

	Температура выпечки (посадочная → основная), °С
	230 → 190

	Продолжительность выпечки (масса 0,3 кг), мин.
	30 - 35


* сыр добавляется в конце замеса

Хлеб готов! Пора подавать к столу!

А к чаю наивкуснейший САХАРНЫЙ ПИРОГ! 

Все продукты Вам хорошо знакомы [image: image6.png]



	Наименование сырья
	Расход сырья, кг, на изделия сдобные 

	Мука пшеничная в/с
	83,5

	Мелла Хефепрофи
	16,5

	Дрожжи инстантные / прессованные
	1,33 / 4

	Яйцо
	4

	Маргарин
	1,0

	Вода
	39

	Сливочное масло в начинку
	55,5

	Мелла Персиквик (в начинку)
	23,5

	Сливки животные ( на отделку)
	18,5

	Сахар – песок (на отделку)
	18,5

	Миндаль лепестки (на отделку)
	21,5


	Продолжительность замеса
	(3 + 5) мин.

	Температура теста
	26-28 0С

	Продолжительность брожения 
	15-20 мин.

	Продолжительность расстойки 
	40-60 мин.

	Температура выпечки
	230→ 210 0С

	Продолжительность выпечки ( 3,0 кг)
	15 – 20  мин.


Тестовая заготовка раскатывается в пласт толщиной 5 мм. После расстойки промазывается животными сливками. На поверхность заготовки отсаживается начинка на основе  смеси Мелла Персиквик, взбитой со сливочным маслом. Поверхность посыпается лепестками миндаля с сахаром – песком. После выпечки поверхность изделия пропитывается сливками.

Приятного Вам аппетита!

       С уважением,                                                                                     Тортин Булочкин
      

(29)
 Май 2010                                                                                             


                                                                 


                                   Мир! Труд! Май!..
                     Выдержки из интервью Тортина Булочкина с его поклонниками и читателями газеты «Триэровская правда».

- Почему так давно не было ваших выпусков?

Т.Б. – Я готовился к экзамену. Учусь же…

-Что нового и интересного было у вас за этот период?
Т.Б. – Ой, новостей куча, и все интересные… Я даже сочинение по этому поводу написал, «Майские тезисы» называется. Но не все туда вместилось, поэтому по ходу буду строчить вам шпаргалки.
- Тортин, а чего сейчас хотели бы больше всего? 
Т.Б. – …Велик хочу! Ехать на нем по проселочной дороге в теплый солнечный денек и хрустеть ароматной корочкой вкусного и еще теплого хлеба… Ах, замечтался! Перейдем лучше к сочинению.
Майские тезисы от Тортина Булочкина
         Здоровое питание улучшает состояние.
         Мы хотим есть не только вкусный, но и полезный хлеб. Товарищи производители! Даешь покупателям здоровый хлеб! 


         И вот  какое  хорошее  событие  у  нас  есть: два  вида  изделий  из  наших  смесей  рекомендованы 
Медицинской академией им. Мечникова для диетического и лечебного питания. 

Вот они сами:
ИЗДЕЛИЯ СЫРНЫЕ (на основе смеси БОУ ДЕ КЕЖО)

Содержат:

· витамины Д, А

· β-каротин

· минеральные элементы (кальций, фосфор)
           Особенно рекомендуются:
· для лиц с плохой переносимостью глютена
· для больных целиакией
· для лиц с пищевой аллергической реакцией на злаковые
Изделия булочные сырные рекомендованы в рациональном питании всех групп населения как продукт - источник полноценного белка, сложных углеводов и жиров, а также источник таких важных минеральных элементов как кальций и фосфор, витаминов Д, А, бета-каротина. 

В связи с отсутствием в рецептуре данных изделий муки из злаковых, изделия булочные сырные рекомендованы в лечебно-профилактическом и диетическом питании лиц с плохой переносимостью глютена, глютеновой энтеронатией (целиакии) для построения безглютеновой диеты, а также лицам с пищевой аллергической реакцией на злаковые.
ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ «ПУМПЕРНИКЕЛ»

Содержат:
· витамины группы В

· микроэлементы (калий, железо, цинк, магний, марганец)

· пищевые волокна
           Способствуют:
· выведению из организма токсичных веществ и холестерина

· профилактике атеросклероза, желчнокаменной болезни

· предотвращению развития ишемической болезни сердца, гипертонии

           Хлеб «Пумперникел» содержит дробленое зерно и отруби. Дробленое зерно является биологически ценным пищевым продуктом, богатым витаминами группы В, микроэлементами - такими как калий, железо, цинк, магний, марганец, а также является источником пищевых волокон (клетчатка и пентозаны). Клетчатка в рационе стимулирует перистальтику кишечника, оказывает положительное влияние на микрофлору, адсорбирует токсичные вещества и холестерин, способствует их ускоренному выведению из организма. Установлена положительная роль клетчатки в профилактики атеросклероза, желчнокаменной болезни. Снижает риск развития атеросклероза. Рацион, богатый пищевыми волокнами предотвращает развитие ишемической болезни сердца, гипертонической болезни. 

Изделия хлебобулочные «Пумперникел» можно использовать в диетическом и лечебном питании лиц с избыточной массой тела и ожирением.
Теперь вы тоже это знаете! Так что вперед к оздоровлению нации!
       Вместе со спортом к новым рекордам!
Готовим чемпионов с новой хлебопекарной смесью -  «СПОРТИВНАЯ»!
Применение:
смесь для производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки с семенами подсолнечника.
Дозировка:
до 50 %.
Состав:
ядра подсолнечника, мука ржаная обдирная, крупа соевая, мука пшеничная набухающая, семена льна, крупа ржаная микронизированная, клейковина пшеничная, соль, сахар-песок, глюкоза, мука пшеничная солодовая обжаренная, регуляторы кислотности: (Е263, Е330), эмульгатор, аскорбиновая кислота, ферменты.

Преимущества: 

- применения:
быстрое и простое приготовление теста для хлеба и булочек, стабильность при выпечке и замораживании; расширение ассортимента.

- качества:
комплексное обогащение хлебобулочных изделий масличными культурами и продуктами, являющимися источником пищевых волокон. Обладают приятным вкусом и ароматом, длительное время сохраняют свежесть.
Разработана техническая документация на изделия хлебобулочные «Чемпион».
                                                            РЕЦЕПТУРА:

	МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО ИЛИ ПЕРВОГО СОРТА

	50,0

	СМЕСЬ «СПОРТИВНАЯ»
	50,0

	ДРОЖЖИ ПРЕССОВАННЫЕ
	3,0


	ВОДА, около
	45,0 – 48,0


Лето близко, а вкусненького все равно хочется.
Если с вами такое происходит, то вот вам свежая рецептура из уже знакомых продуктов.   ЭТО ВКУСНО!!!
ПИРОГ ЗЕРНОВОЙ С ПЕСОЧНЫМ ПОЛУФАБРИКАТОМ И КРЕМОМ 

	Наименование сырья
	Количество, г
	Рекомендации по применению

	Тесто для масляного бисквита
	250
	На охлаждённый песочный полуфабрикат наносим крем, тесто выкладываем в форму и выравниваем.  Поверхности пирога посыпаем смесью Бинэкса с орехом. Выпекаем в течение 30-40мин при t 170-180°С.

	Крем заварной
	250
	

	Песочный полуфабрикат
	102
	

	Бинэкс
	25
	

	Орех
	25
	


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ
ПЕСОЧНЫЙ ПОЛУФАБРИКАТ

	Наименование сырья
	Количество, г
	Рекомендации по применению

	Сахарная пудра/сахар
	18
	Из всех компонентов замешиваем тесто в течение 5-10 минут до образования пластичного однородного теста. Тесто раскатываем, выкладываем в форму и накалываем. Выпекаем в течение 5-10мин при t 180-200°С.(до полуготовности)

	Мюрбквик
	7
	

	Маргарин
	30
	

	Яйца
	7
	

	Мука пш. в/с
	50
	


ТЕСТО ДЛЯ МАСЛЯНОГО БИСКВИТА 

	Наименование сырья
	Количество, г
	Рекомендации по применению

	Динкель Фолькорн
	140
	Смешиваем Динкель Фолькорн, растительное масло, яйца и воду в течение 2-3 мин. до однородной консистенции. 

	Яйца (меланж)
	27
	

	Масло растительное
	56
	

	Вода
	27
	


         КРЕМ ЗАВАРНОЙ

	Наименование сырья
	Количество, г
	Рекомендации по применению

	Фрио
	72
	Все компоненты перемешиваем до однородной консистенции.

	Вода
	178
	


Весна – время позитивных и активных.

Вот вам для позитива  [image: image7.png]



Винни-Пух жуёт булочку. 
Пятачок ему говорит:
- Винни, дай булочку!
- Это не булочка, это пирожок.
- Ну дай пирожок!
- Это не пирожок, это крендель.
- Ну дай крендель!
- Отстань! Сам не знаешь, чего хочешь.   [image: image8.png]
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А теперь поднимаем активность. Спросите, как???          Новым хлебом, разумеется!!!
ФИТНЕС ОВСЯНЫЙ АКТИВ
Разработана техническая документация на изделия хлебобулочные «Фитнес» овсяные и «Фитнес» овсяные актив.                                                                                                                                  


РЕЦЕПТУРА:

	Наименование сырья
	«Фитнес» овсяный
	«Фитнес» овсяный актив

	Мука пшеничная хлебопекарная высшего или первого сорта, кг
	75,00
	78,00

	Смесь хлебопекарная «Фитнес микс» овсяная, кг
	25,00
	15,00

	Смесь хлебопекарная «Премиум Л», кг
	-
	7,00

	Дрожжи прессованные хлебопекарные, кг

	2,00
	3,50

	Соль поваренная пищевая, кг
	2,00
	2,00

	Сахар-песок, кг

	-
	3,00

	Масло растительное, кг
	-
	2,00

	Вода питьевая, кг около
	58-60
	58-60


Открытость новому – верный путь к успеху!

Именно поэтому вы регулярно получаете от нас информацию о новинках сырья, чтобы удивлять и радовать своих покупателей и клиентов. 


И вот ….вуаля! Еще несколько премьер!!! На этот раз сладких!
НАПОЛНИТЕЛИ  ДЛЯ ПРОПИТКИ  КОН ДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
   Область применения: 

сиропы для пропитки коржей кондитерских изделий или готовой выпечки для придания сочности и характерного вкуса

   Ассортимент:   Ром МТ,  Коньяк МТ,  Амаретто МТ,

                               Ликер «Калуа» МТ (кофейный вкус) 

                    а еще Кленовый сироп МГ (гомогенный) и Кленовый сироп МЭ (с грецким орехом) – аналоги канадского дорогого соуса
   Способ применения: 

- использовать, соединяя наполнитель со стандартным кондитерским сахарным сиропом (440г сахара и 560г воды) в пропорциях 1:1 или 1:2, 

- возможно и непосредственное использование как для пропитки (все виды), так и для прослойки (Кленовый сироп МЭ с грецким орехом) 
   Характеристики: 

- прозрачные неокрашенные вязкие сиропы, за исключением Калуа (имеет кофейный цвет) и Кленового сиропа
- насыщенный вкус и аромат, соответствующий наименованию

- алкоголя не содержат

   Преимущества:

- исключают необходимость наличия разрешения на работу с алкоголем 

- просты в работе
  Производитель: ПО «Гамми»

Это обязательно надо попробовать!!! 
И последний на сегодня тезис: 

Хорошее никогда не заканчивается!
И новинки наши на этом тоже не заканчиваются, мы просто не смогли их все вместить в этот выпуск. Поэтому в ближайшее время ждите от нас вестей больших и немаленьких.
P.S. А еще у нас появилось много-много разных красивых посыпок и украшений. Ну такая красота, знаете ли, не терпится поделиться с Вами. [image: image11.png]


                          
Надеемся, что Вы нашли для себя что-то полезное и интересное. Более подробную информацию, в том  числе и действующие цены, Вы сможете узнать, позвонив нам по телефонам: (383) 292-17-41, 224-23-51, 224-98-44, 224-95-61, либо посетив наш офис по адресу: г. Новосибирск, ул. Писарева, дом 38, 2 этаж нового корпуса. 
Искренне Ваши                 ООО «ТРИЭР-Сибирь»    и   Тортин Булочкин
Новинка!!!














«Лучше, удобнее и надежнее» 
- так отзываются о нашей компании наши клиенты, работающие с нами уже несколько лет!!!

