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                                                                                                                             в Сибири


Выпуск № 9 (сентябрь 2013)

               А давайте-ка сразу к делу. Ведь лето кончилось, и проснулись аппетиты. Хочется чего-то сладенького… или бутерброд с хлебом, или пирог с начинкой, или булочку ароматную... В общем, дорогие наши производители, наступает самое время кормить народ. Давайте будем радовать наших покупателей новыми вкусностями и уже привычными успешными изделиями.

Сначала о новом шоколадном. Нет, даже не так – о супершоколадном!


МЕЛЛА БРАУНИС  - смесь для производства традиционного американского пирога Брауни и шоколадных маффинов. 

Дозировка: 60 %.

Ваши плюсы с МЕЛЛА БРАУНИС: 

- простое и быстрое приготовление теста однофазным способом,

- возможность вырабатывания широкого ассортимента изделий,

- ароматный и насыщенно шоколадный полуфабрикат,

- длительное сохранение свежести готовых изделий. 

Тем, кто найдет еще больше плюсов, наши шоколадные лучи добра. [image: image31.png]



Можно отработать самим, а можно совместно с нашим технологом. Как вам удобнее?

О новом декоративном


Украсьте вашу сладкую работу новым САХАРНЫМ ДЕКОРОМ от «Мартин Браун» (Германия).

Это светло-коричневые зерна неправильной формы со вкусом карамелизованного сахара.

Из чего он: сахар, ядра лесного ореха, краситель карамель Е 150а, ароматизатор ванилин натуральный.

Для чего он: чтобы ваши изделия были красивыми. И вкусными! [image: image2.png]



О новом начиночном

В серии термостабильных кондитерских кремов от завода «Гамми» появились 3 новых вкуса:


КРЕММИКС «НАЧИНКА ТВОРОЖНЫЙ ВКУС» - кремообразная готовая к использованию начинка, имеющая творожную структуру. 

На вкус: сладкая, творожно-ванильная, имеет сходство с творожной массой.  

На цвет: белая, с кремоватым оттенком.

Где использовать: как замену творога в изделиях, подлежащих термической обработке (ватрушки, пироги, в т.ч. открытые с комбинированной начинкой, слоёные изделия); в изделиях после выпечки как непосредственно, так и в соединении с кремовой основой.


КРЕММИКС МИЛК СЫРНЫЙ – кремообразная готовая к использованию начинка желтого цвета  с сырным, слегка солоноватым вкусом. 

Где использовать: как замену сыра в изделиях, подлежащих термической обработке (основа пиццы, основа начинок тарталеток, слоеные изделия, песочная мелкоштучная выпечка).


КРЕММИКС «МАКОВАЯ НАЧИНКА» - готовая к использованию кремообразная начинка на основе голубого мака.

На вкус: сладкий, характерный маковый.

На цвет: от темно-коричневого до черного.

Как выглядит: мелкозернистая масса без посторонних включений, мягкая и пластичная. 

Где использовать: в любой вашей маковой выпечке, хорошо переносит термообработку и замораживание. 

Еще о маковом


Кому привычнее работать с сухим маком – есть смеси для простого приготовления маковой начинки: МЕЛЛА МАК и МАКОВАЯ НАЧИНКА ЭНЗИМА, производство «ИРЕКС Гмбх» (Чешская республика).

Как готовить: на 1 кг смеси МЕЛЛА МАК – 0,5-1 л воды (можно добавлять сдобную или кондитерскую крошку);

                           на 1 кг смеси ЭНЗИМА  - 0,65 л воды.

Залить водой, дать немного постоять, и маковая начинка готова. Сахар в составе уже есть.


Выбирайте из трех маковых: подороже, подешевле и бюджетный вариант.

Скажите нам, какую из начинок вы хотите попробовать. [image: image3.png]



О десертном


МОНТИБЕНЕ  - смесь для крема или мусса от «Мартин Браун» (Германия). 

Рекомендуется использовать как основу для приготовления легкого воздушного ягодного, фруктового или молочного мусса.

Как использовать: 100 - 200 г на 1000 г взбиваемой массы, например холодного молока (жирность не менее 3,2 %).

Ваши плюсы с МОНТИБЕНЕ: быстрое и простое приготовление мусса, который может быть использован и как крем для тортов, пирожных, десертов. Хорошо сочетается с любыми фруктовыми и ягодными пюре, можно использовать со стабилизаторами взбитых сливок. После взбивания, при использовании стабилизаторов, мусс устойчив к замораживанию.

Мы рады, что многим производителям понравилась эта смесь. Значит, не зря она приехала в Россию. Попробуйте и вы, нам интересно ваше мнение. [image: image4.png]
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О всегда нужном хлебном  


Хватит о сладостях, пора поговорить о хлебе. Последнее время участились жалобы производителей Сибири на поступление муки низкого качества. Проблема важная для качества хлеба и легко разрешимая с помощью современных ингредиентов. Поэтому делаем вам сезонную напоминалку. [image: image5.png]




Один из главных «спасателей» хлеба при использовании муки плохого качества – улучшитель ПАНИФАРИН. 

Уже давно зарекомендовал себя и продолжает радовать производителей отличным качеством изделий. А нас – вашими хорошими отзывами, это всегда приятно. [image: image6.png]



Немного о нем: применяется для всех видов хлеба из ржаной, пшеничной и смешанной муки, особенно в   случаях  использования муки с пониженным содержанием клейковины. Рекомендуется как дополнение к другим улучшителям и закваскам.

Дозировка: 0,5 – 2,0 %.

Состав: сухая клейковина, мука пшеничная набухающая, «Панифарин» концентрат (клейковина пшеничная, аскорбиновая кислота, ферменты).

Как он работает: тесто становится более пластичным, облегчается его обработка;

увеличивает объем и пористость готовых изделий, придает им приятный вкус и продлевает их свежесть.

Большой плюс: при добавлении ПАНИФАРИНА необходимо увеличивать количество воды.

Больше воды = больше теста = больше хлеба = больше продаж = больше прибыли[image: image7.png]



Испробуйте на своем производстве и поделитесь, каков результат. [image: image8.png]



О хлебе пшеничном  - красивом и ароматном


Недавно мы делали сравнительные выпечки пшеничного хлеба с разными нашими добавками. 

Чтобы самим еще раз вспомнить, какой получается хлеб и в чем разница. Так вот, делимся «свежевыпеченными» впечатлениями, пока не остыли. [image: image9.png]




Обязательно попробуйте испечь пшеничный хлеб с ПАСТОЙ СОЛОДОВОЙ. Ведь  с ней «хлебный» результат   получается лучше. Ароматнее, с хорошим объемом и румяной глянцевой корочкой. 

Немного о ней: применяется для улучшения вкусовых и качественных характеристик хлебобулочных изделий из пшеничной муки. Подходит для любого способа тестоведения. Можно использования в комбинации с любым улучшителем.

Дозировка: 1,0 – 2,0 %.

Состав: сухая пшеничная закваска, солодовые продукты (пшеничная солодовая мука, ячменный солодовый экстракт), пшеничная набухающая мука, отвержденное растительное масло, растительное масло, лактоза, лецитин (Е 322), ферменты.

Как она работает: обеспечивает высокую степень однородности структуры теста. Дает  стабильность при выпечке и замораживании.

Что даёт: обеспечивает готовым изделиям хороший товарный вид, объём, эластичный мякиш. Придает ярко выраженный солодовый вкус и аромат. Способствует образованию золотистой хрустящей корочки, позволяет длительное время сохранять свежесть. 

Наш вывод: ПАСТА СОЛОДОВАЯ -  идеальный вариант для  пшеничных хлебов. Разве что для высшего сорта не подойдет, так как немного затемняет мякиш из-за своей солодовой составляющей.

Наше пожелание: чтобы ваш хлеб всегда был золотистым и ароматным! [image: image10.png]



О насущном


А теперь хотим с вами поделиться полезной выдержкой из недавно прочитанной статьи с названием «Как правильно продать хлеб?». 


Хлеб с точки зрения бизнеса - продукт уникальный. Его продажи не зависят от брендов, от сезонных перепадов, он не теряет своей востребованности ни при каких рыночных колебаниях, и даже периодический рост цен на зерно и муку вкупе с повышениями тарифов на электроэнергию и горюче-смазочные материалы не останавливает потребителя при покупке. Единственная проблема, которая уже одним своим фактом вызывает затруднения покупателей,- проблема выбора. <…>

Итак, цель ясна - как можно выгоднее реализовать хлебную продукцию. Насколько это возможно при нынешнем  конкурентопотоке?

Каждый знай своё место!

Хлеб, как и любой продукт или вещь, в первую очередь выбирается глазами. Это прекрасно понимают и производители, и продавцы. И вполне естественно акцентируют внимание на новые рекламные методы.

Выкладка товара. По сути своей, это, скорее, стратегия. И новинкой её назвать нельзя. Специфику выкладки разных групп товаров контролирует проверенная на Западе методика под названием мерчандайзинг. На сегодня она известна всем, кто так или иначе занимается ритейлом. Мерчандайзинг определяет методику продажи товара в магазине. В общем, каждый продукт должен занимать определённое место на определённой полке. Он не должен «пересекаться» с другими и не должен теряться на фоне других. Это в идеале. Но опять же есть маленький нюанс: в случае презентации того же хлеба визуализация субъективна. Для кого‑то чёрная буханка повышает аппетит, для кого‑то - только белая булочка. Но даже при всём этом выложены хлебобулочные изделия должны быть по правилам. Для этого необходимо специальное деревянное оборудование (полки, стеллажи и прочее) или предназначенные для выкладки корзины. Хлеб должен группироваться по видам и сортам: хлеб чёрный, хлеб белый, хлеб национальный, хлеб с добавками, бездрожжевой, профилактический (с отрубями, цельнозерновой и прочий), булки для сэндвичей и хот-догов, выпечка с несладкими начинками, выпечка сладкая, десерты, пирожные, торты. Хлеб длительного хранения должен лежать отдельно. Как и выпечка, которая требует хранения «в холоде».

МНЕНИЕ СПЕЦИАЛИСТА:

Дмитрий Власов: «Если разместить рекламу того же хлеба или муки непосредственно на месте продаж, то шансы увеличения товарооборота вырастают намного. Потому что индор-реклама как таковая воздействует точечно, непосредственно в момент выбора товара. Ведь каждый поставщик заинтересован, чтобы среди всего многообразия хлеба отдали предпочтение именно его продукции! Но многие почему‑то делают упор только на выкладку, забывая о ещё одном мощном инструменте - рекламе на месте продаж. Например, берёт человек определённый хлеб, а над полкой висит плакат с информацией, что рядом лежащий хлеб полезнее, или вкуснее, или дешевле. В таком случае рука сама потянется к другому хлебу...».

Найти статью полностью вы можете по ссылке http://www.advertology.ru/article117170.htm
Читайте, применяйте и увеличивайте прибыль.  [image: image11.png]



О современном

[image: image25.emf]

Эта картинка называется QR –код. В нем зашифрована информация. Пользователи смартфонов, имея специальную программу, могут эту информацию прочитать. 

Если нет у вас того и другого, то мы вам сами расскажем. [image: image12.png]



А еще не забудьте, что с 6 по 8 ноября в МВК «Новосибирск Экспоцентр» пройдет ежегодная выставка Interfood Siberia.

 Распечатать электронный билет вы можете уже сейчас по ссылке: http://interfood-siberia.ru/ru-RU/
 Наш стенд В 402. Мы будем печь. И обязательно вас угостим новым и вкусным. [image: image13.png]


 До встречи на выставке!

[image: image26.emf]
С пожеланием теплой и уютной осени,                                                
Тортин Булочкин 

[image: image27.emf]
                                                                                                                             в Сибири


Выпуск № 8 (май 2013)

Ну вот и накопилось! Накопилось новостей на целый выпуск нашей ТРИЭРовской газеты.  
А между тем пришла весна, и настроение улучшилось [image: image14.png]


. Полезного вам прочтения, весенних  обновлений ассортимента и довольных покупателей.

И ещё… Мы рады, что вы с нами. [image: image15.png]


 Вперед к новым открытиям!

Вечерний хлеб - для сторонников правильного питания

Веяние низкоуглеводной диеты и раздельного питания дошло и до России. Но зачем отказывать себе в хлебе на ужин, если уже придуман вечерний хлеб.Новая хлебопекарная смесь АБЕНДБРОТ – для выпечки вечернего хлеба. Очень вкусный богатый белком хлеб на основе цельносмолотой пшеничной муки с семенами масличных культур и соевым шротом.

Дозировка смеси - 100%. 

[image: image28.jpg]


Рецептура также включает дрожжи, семена льна и подсолнечника и воду. Простое в приготовлении тесто легко обрабатывается как вручную, так и механически.

Разработана техническая документация.

В готовом хлебобулочном изделии содержится всего 10,3 г углеводов и 25,8 г белков. Хлеб имеет высокую питательную ценность, обогащен макро- и микронутриентами и пищевыми волокнами. 

Покажите покупателю вашу постоянную заботу о нём. Отличный способ для этого  - ваш вкусный хлеб.  Утром тостовый, днём зерновой или отрубной, на ужин вечерний.

Серия ФИТНЕС-хлебов расширилась

Совсем недавно у нас появились две новые Фитнес-смеси. Фитнеса должно быть много. [image: image16.png]



ФИТНЕС МИКС ЛЬНЯНАЯ

Смесь для производства обогащенных сортов хлебобулочных изделий. Содержат льняную муку и измельченное зерно пшеницы.

Дозировка: 30%.

Состав: крупка пшеничная микронизированная, льняная мука, набухающая пшеничная мука, обжаренная солодовая мука, сухая пшеничная клейковина, мука пшеничная, ферменты.

Есть три рецептуры, и уже разработана техническая документация. 

ФИТНЕС МИКС ПШЕНИЧНАЯ

Смесь для производства обогащенных сортов хлебобулочных изделий, содержащих измельченное зерно пшеницы.

Дозировка: до 90%.

Состав: крупка пшеничная микронизированная, мука пшеничная набухающая, растительное масло.

Есть 4 рецептуры на хлеба с применением этой смеси, разработана техническая документация.
Пончиковая новость

Для производства дрожжевых донатсов появилась новая смесь МЕЛЛА ДОНАТС. 

Дозировка: 50%.

Приготовление теста  простое и быстрое, однофазным способом. Изделия получаются стабильно качественными, правильной характерной донатсам формы. И, конечно же, вкусные, ароматные и с нежным мякишем.

Рецептура:

	
	Донатсы

	МЕЛЛА ДОНАТС, кг
	50,00

	МУКА ПШЕНИЧНАЯ В/С, кг
	50,00

	ДРОЖЖИ, кг
	3,00

	МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ РАФИНИРОВАННОЕ (НА ЖАРКУ), кг
	17,00

	ВОДА, л, около
	50,00


Необыкновенно быстрое овсяное печенье

Уникальная СМЕСЬ МУЧНАЯ ОВСЯНАЯ для приготовления овсяного печенья.

Дозировка: 30%.

Состав: мука текстурированная натуральная овсяная, порошок яичный, разрыхлители, крахмал кукурузный, соль поваренная пищевая, сыворотка молочная сухая, корица, ароматизатор идентичный натуральному ванильный.

Важные для вас плюсы: ускоряет технологический процесс приготовления теста и не требует заваривания овсяной муки. Тесто формируется механическим способом или вручную. Изделия имеют длительный срок хранения, устойчивы к прогорканию.

Есть 4 рецептуры.

Шоколадный дождь

Термостабильные шоколадные капли для декора и наполнения мучных кондитерских и хлебобулочных изделий.

Диаметр около 6-7 мм. Дозировка по желанию.

Состав: сахар, какао-масса, какао-масло, какао-порошок обезжиренный, эмульгатор.

Производитель: Vortella Lebensmittelwerk W. Vortmeyer GmbH (Германия).

Снег тает, а пудра нет

Проверьте это с новой нетающей пудрой. Используется для трафаретных рисунков, отделки пончиков, булочек, кексов и других кондитерских изделий.

Состав:  глюкоза, крахмал пшеничный, жир растительный, масло растительное,  ароматизатор.

Производитель: Vortella Lebensmittelwerk W. Vortmeyer GmbH (Германия).

Совсем скоро еще новинки сырья. Вы о них узнаете первыми. [image: image17.png]



 
 Теперь к сладкому. Появилось много новых рецептур тортов, печенья,  десертов с использованием уже знакомого вам сырья. Желаем с вами поделиться. И показать во всей красе и вкусе. И порадовать ваших постоянных покупателей новыми сладостями. Хотите? [image: image18.png]


 

Давайте поработаем: вышлем, приедем, покажем.

А пока напоминалка перед летним периодом. 

Именно сейчас увеличивается вероятность развития в хлебе «картофельной болезни», вызванной обсемененностью муки сенной палочкой и другими возбудителями болезни.

Для борьбы с «картофельной болезнью» хлеба и её профилактики рекомендуем применять ЯСКО МИЛЛ. 

Дозировка: 0,4 - 0,8 % в зависимости от степени заражённости муки споровыми бактериями.

Состав: пшеничная мука, ацетат кальция. 

«Рекомендации по применению хлебопекарной добавки «Яско Милл» для предотвращения картофельной болезни хлеба» разработаны и утверждены ГосНИИ хлебопекарной промышленности.

Ваши плюсы: стандартное качество продукции из обсемененной муки.  Как следствие, отсутствие возвратов и жалоб от покупателей. И самое главное  - ваш имидж надежного производителя хлеба. Он не должен страдать из-за сезонности. 

Еще немного о муке.

На хлебопекарные предприятия иногда поступает мука с пониженными хлебопекарными свойствами: свежесмолотая, из зерна, пораженного клопом-черепашкой, проросшего, морозобойного.

Хлеб из такой муки получается некачественным: малого объёма, с плохой пористостью, неэластичным либо сыропеклым мякишем.

Переработать такую муку без потери качества изделий можно, применяя улучшитель СТАБИЛИН. Теперь его производят у нас в России, а не возят из далекой Германии.  Стабильно приятная новость. [image: image19.png]


 

 Немного о нём: 

Дозировка: 1-3 %.

Состав: пшеничная мука, лимонная кислота, карбонат кальция, стабилизаторы, фосфат кальция, солодовая мука, аскорбиновая кислота, ферменты.

Как работает: укрепляет клейковину теста, предотвращая расплывание тестовых заготовок при расстойке, увеличивает водопоглотительную способность муки, ускоряет брожение теста, улучшает пластичность теста.

Что вам даёт: улучшает вкус и аромат готовых изделий, увеличивает их объём, повышает эластичность мякиша и корки, придаёт корке румянец и глянец, делает более светлым мякиш, увеличивает срок хранения готовых изделий. 

И наконец, хорошей вам муки, вкусных изделий и удачных экспериментов! 

А мы рядом. [image: image20.png]
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     С аппетитом,                                    Тортин Булочкин                           






   

 

P.S. Как вам стол? [image: image21.png]
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   И самое главное (не устанем повторять) – рассказывайте о пользе вашего продукта! Листовки и буклеты в местах продаж, красочные этикетки, дегустации – всё это работает. 


За пользу для здоровья и качество не жалко заплатить дороже, а это ваша прибыль. 
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