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                                                                                            Лучше, удобнее и надежнее!
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(32)
Знаете, какие самые частые вопросы мы задаём друг другу? Уверены, что догадались. 

- Как дела?  Ну что нового?

А вот ответы на них у всех самые разные. Ваш вопрос – наш ответ. [image: image4.png]


 Очень содержательный и с кучей интересных новинок. В осень с обновой!
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Из рубрики «Ах, что это в мире творится!»
 

     Ученые Японии, США и Индии создали "веселый хлеб"
Отныне антидепрессантами являются не только шоколад, бананы и другие виды продуктов, но также и хлеб. Ученые разработали рецепт хлеба-антидепрессанта.

В этот хлеб входит гормон радости – серотонин. Над его созданием работала Международная группа ученых.

 В 2011 году будет начато производство "веселого хлеба". Выпускать его будут Япония, Индия и США.

 В Кремниевой долине  московское НПО "Химавтоматика", индийская корпорация Vidya Herbs и американская компания Future Ceuticals  создали корпорацию Nannco. Эта корпорация и будет заниматься разработкой "веселого хлеба" и других продуктов будущего.                 
Ну это там у них «весёлый хлеб», а мы пока поговорим о тостовом и булках для гамбургера. Как раз для них у нас есть улучшитель СОФТ РОЛЛЗ. 

Так вот в его семействе пополнение  - улучшитель СОФТ РОЛЛЗ НЬЮ с меньшей дозировкой и большим эффектом.
Применение:
улучшитель нового поколения для производства специальных сортов хлебобулочных изделий, типа тостового хлеба, булочек для гамбургеров т.п.

Дозировка:
0,8 %.

Состав:
загуститель, пшеничная мука, комплексообразователь (Е516), эмульгаторы, мука пшеничная солодовая, антиоксиданты, ферменты.

Преимущества:

-применения:
позволяет получить мелкую тонкостенную и равномерную пористость,      характерную для изделий типа тостового хлеба и гамбургеров.

-качества:
обеспечивает готовым изделиям хороший объем, светлый мякиш с нежной структурой, тонкую корочку; длительное время сохраняет свежесть и мягкость.

А теперь на язык просятся сладкие новости. И они реально вкусны! [image: image6.png]



Традиционное французское печенье «макаронс» теперь стало приготовить значительно легче!
Для этого нужно всего лишь купить смесь МОН МАКАРОН, добавить к ней чуть-чуть воды, взбить, отсадить и выпечь.
Производство: 
«ИРЕКС ГмбХ» (Германия).

Применение:
смесь для приготовления традиционного французского миндально-белкового печенья с прослойкой «макаронс».

Дозировка:
100 %.

Состав:
сахар, порошок миндальный, белок куриный сухой, сироп глюкозный сухой, масло растительное, отвердитель, эмульгаторы, молоко сухое обезжиренное, миндаль горький, жир растительный, загуститель.

Преимущества: 

- применения:
сокращение и упрощение сложного технологического процесса приготовления традиционного продукта;

-качества:
готовые изделия имеют нежную структуру, приятный вкус и аромат, длительное время сохраняют свежесть.

Так вот что хочется сказать по этому поводу - надоело макароны на вилку наматывать, полакомьтесь макаронсами. [image: image7.png]



У нас пополнение! В семействе смесей для маффинов и масляных пирогов ещё одна новинка – АСТРИ МАФФИН КОНЦЕНТРАТ. Спрашивается, зачем их столько много? А затем, что из многого и разного можно выбрать лучшее, именно для вас удобное и вкусное, как «то, что вчера в магазине купили, и семья до крошки съела» или как «то, что никогда на ели, а попробовали и не смогли остановиться» или…или… В общем, несём маффины в массы! [image: image8.png]



«А я вот люблю заварнушки с кремом», - скажет кто-то и отвернет нос от кекса.

«Да не вопрос!» - скажем мы и повернём его нос и не только к заварнушкам с кремом.

Диалог закончился причмокиванием, а заварнушки кончились совсем. Но есть рецепт![image: image9.png]



Для заварного теста совсем новая-преновая  смесь ПРОМА ЭКЛЕР. 
Производитель:    АСТРИ (Россия).
Применение:         смесь для приготовления заварного полуфабриката.

Дозировка: 
         100 %.

Состав:
        мука пшеничная, крахмал пшеничный, растительный жир, яичный 

                    порошок, соль, эмульгаторы, регулятор кислотности, разрыхлитель, 


        загуститель.
Преимущества:

- применения: быстрый и простой способ получения качественного заварного полуфабриката. Исключается опасный этап приготовления традиционного полуфабриката –  заваривание муки. Не требует внесения яиц. Тесто легко отсаживается вручную  или машинным способом.

 - качества: 
получаемые изделия имеют большой объем и качественную внутреннюю полость для заполнения кремом, взбитыми сливками и т.п., готовый полуфабрикат обладает приятным вкусом, свойственным традиционному.
РЕЦЕПТУРА:

	Наименование сырья
	Количество сырья, г

	ПРОМА ЭКЛЕР
	1000

	ВОДА (40 - 60 ºС)
	1400

	МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ
	100


Теперь крем! Кремов у нас много, а хочется же чего-нибудь нового. [image: image10.png]


 Так вот на этот случай появился АСТРИ КРЕМ ТВОРОЖНО-ЙОГУРТОВЫЙ.
Производитель:
АСТРИ (Россия).

Применение:
смесь для приготовления крема с творожно-йогуртовым вкусом типа заварного холодным способом.

Дозировка:
350-400 г «Астри Крем творожно-йогуртовый» на 1 л холодной воды.

Состав:
сахар, крахмал модифицированный (Е1414), йогурт сухой, жир растительный отвержденный, пахта, стабилизатор (Е407), регулятор кислотности (Е330). ароматизатор.

Преимущества:

-применения
быстрый и простой способ приготовления, универсален в использовании, растворяется в холодной жидкости, устойчив при нарезке и выпечке.

-качества:
приготовленный крем имеет однородную структуру, приятный насыщенный вкус. Рекомендуется в качестве прослойки при приготовлении тортов и пирожных, начинки для изделий из песочного, слоеного и дрожжевого теста;

Способ

приготовления:
смесь с водой  тщательно перемешать до образования однородной массы. Не взбивать! Оставить на 10-15 минут (для стабилизации крема), после чего снова перемешать и можно приступать к работе.

Вот вам и пирожные готовы! [image: image11.png]



И это ещё не все. [image: image12.png]


 В рубрике «Из неопробованного» целых три новых продукта. Скоро ждём на склад, а пока читаем и планируем.
Сначала стабилизируем. [image: image13.png]



АСТРИ ФОНД ЙОГОЛАЙТ
Стабилизатор взбитых сливок

Производитель: 
«АСТРИ» (Россия).

Применение: 
для  стабилизации кремов на основе взбитых сливок и придания им творожно-йогуртового вкуса, цвета и запаха. 

Дозировка: 

200 г «Астри Фонд Йоголайт» на 250 г воды и 1000 г взбитых сливок.

Преимущества:

-применения:  
имеет низкую, в сравнении с обычными йогуртовыми стабилизаторами, дозировку; в отличие от многих йогуртовых стабилизаторов обладает  лучшей стабилизирующей способностью;

-качества: 
придаёт крему приятный йогуртовый вкус; благодаря внесению меньшего количества воды на разведение стабилизатора, сохраняется объём взбитых сливок; придаёт взбитым сливкам  устойчивость к замораживанию и нарезке. 

Дальше украшаем поверхность для аппетитного вида. [image: image14.png]



АСТРИ ФОНДАНТ
(ВАНИЛЬ, ЛИМОН, ШОКОЛАД, КЛУБНИКА)

Производитель:
АСТРИ (Россия).

Применение:
смеси для приготовления сахарной глянцевой глазури для отделки  булочных и выпеченных кондитерских изделий.

Дозировка:
1000 г «Астри Фондант» на 125-135 г воды (35-50 °С).

Состав:
сахар,   глюкозный  сироп,  какао-порошок  натуральный  (в Фондант Шоколад),  ароматизатор,  кислота  лимонная  (в Фондант Лимон и Клубника), краситель.

Преимущества:

-применения
простое приготовление глазури; возможно разогревание глазури как на водяной бане так и в микроволновой печи, придают изделиям привлекательный внешний вид;

-качества:
глазури отличаются пластичностью и однородностью, сохраняют мягкую структуру, имеют глянцевую поверхность, после застывания хорошо держатся на поверхности изделия.
Ну и куда же без желе! [image: image15.png]



ЦЕНТОГЕЛЬ НЕЙТРАЛЬНЫЙ
Производитель: 
Драйдоппель ГмбХ (Германия). 

Применение:
смесь для приготовления желе для покрытия всех видов 


                        кондитерских хлебобулочных изделий.

Дозировка: 

100 г продукта на 300 г сахара и 1 л жидкости.

Состав: 

сахар, загустители (каррагинан, камедь рожкового дерева, 


                       ксантановая камедь, пектин), декстроза, подкислитель: лимонная 
                                   кислота, регуляторкислотности (цитрат натрия, фосфат калия),              

           стабилизатор: хлорид калия, ароматизатор натуральный и идентичный   

           натуральному.

Преимущества:

-применения:

позволяет получить абсолютно прозрачное желе с легким фруктовым 


вкусом; возможно добавление фруктового сока, для придания желе 



соответствующего цвета, вкуса и аромата; готовым желе можно 



покрывать любые виды кондитерских и хлебобулочных изделий
   


ручным или автоматическим способом; возможно повторное  
 



разогревание и использование готового желе. 

-качества: 

желе имеет плотную структуру; готовые 
изделия, покрытые желе, 



имеют привлекательный внешний вид при этом  поверхность изделий 


защищена от заветривания и удаления влаги.

Рецептура:

	Наименование сырья
	Количество сырья

	ЦЕНТОГЕЛЬ НЕЙТРАЛЬНЫЙ, г 
	100

	Сахар-песок*, г

	300

	Вода, л
	1000


* Сахар-песок допускается заменять сахарной пудрой в соотношении 1:1.

Способ 

приготовления:
ЦЕНТОГЕЛЬ НЕЙТРАЛЬНЫЙ смешать с сахаром, высыпать в                   


воду и, помешивая, довести  до кипения. Гель наносят на поверхность 


тортов, пирожных, слоеных изделий и т.д. 

Примечания: 
данный продукт специально разработан для нанесения его с помощью специальной 
распылительной машины.

На сём объявляется перерыв! Всем к столу! Приятного аппетита и яркой тёплой осени! [image: image16.png]



[image: image19.png]




С уважением к вам и любовью ко вкусному,                                                
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