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О КОМПАНИИ

Компания «Мастер Мартини», созданная в 1972 году, является частью концерна  

Unigrа S.r.l. – ведущей европейской компании, которая производит и продает широкий  

ассортимент высококачественных и высокотехнологичных ингредиентов для кондитерского и 

хлебобулочного производства. 

На сегодняшний день компания Unigrа S.r.l. является одним из лидеров в производстве 

ингредиентов в Италии, а также работает со многими странами по всему миру. 

Компания «Мастер Мартини» добилась лидирующего положения в продажах благодаря 

эффективным передовым технологиям, высокому качеству продукции, конкурентоспособ-

ным ценам и большому вниманию ко всем технологическим процессам от выбора сырья до 

транспортировки готовой продукции.

Более 10 лет компания «Мастер Мартини» успешно работает на украинском рынке, от-

крывая новые технологии и экономические горизонты для производителей кондитерской и 

хлебобулочной промышленности. Вся продукция компании предлагается по конкурентоспо-

собным ценам, в различных вариантах, упаковках и формах для более полного удовлетворе-

ния потребностей любых клиентов от крупных промышленных производителей до небольших 

предприятий и цехов, а также сектора HoReCa.

Абсолютно вся продукция компании «Мастер Мартини» не содержит генетически  

модифицированных компонентов, а производство сертифицировано по стандартам  

УкрСЕПРО и ISO 9001.

Для компании «Мастер Мартини» приоритетными на всех уровнях являются по-

иск высоких стандартов качества и соблюдение требований законодательства по охра-

не окружающей среды. Компания получила сертификат UNI EN ISO 9001 своей Системы 

обеспечения качества, который сертифицирует отбор сырья, проектирование продуктов, произ-

водство, контроль и послепродажное обслуживание покупателя. Компания приняла стандарты  

UNI EN ISO 14001:2004, чтобы создать свою Систему защиты окружающей среды, получив в 

2007 году сертификат UNI EN ISO 14001:2004.

МАРКЕТИНГ И ТЕХНОЛОГИИ

ООО «Мастер Мартини Украина» для украинских производителей имеет технологическую 

базу в г. Киеве, где демонстрируются ингредиенты, кондитерские, хлебобулочные изделия и 

десерты, а также проводятся семинары для клиентов и дистрибьюторов.

Наши технологи всегда готовы быстро и квалифицированно ответить на вопросы 

относительно технологий приготовления, объяснить нюансы, особенности использования 

ингредиентов и помочь в разработке новых рецептов.

Реагируя на требования рынка, ингредиенты «Мастер Мартини» все больше 

интернационализируются, но главная философия остается неизменной – это «Made in Italy» 

по самым последним и высоким технологиям.
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×ÈÀÁÀÒÒÀ Ñ10, ÁÀÃÅÒ Ñ10, ÑÎÔÔÈÏÀÍ Ñ20, ÏÈÖÖÀ Ñ20, ÔÎÊÀ××À Ñ20, ÁÎÐÎÄÈÍÎ Ñ15
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Ïðîäóêòû äëÿ äåêîðèðîâàíèÿ – ëåãêî! – ïðîñòî! – êðàñèâî!
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ДЕКОР ДЛЯ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
NEW!
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ИЯ Ñìåñü «Ôèðôèîðå Äîíàòåëëî» - ýòî ñóõîé ãåëü ãîðÿ÷åãî ñïîñîáà ïðèãîòîâëå-

íèÿ êîòîðûé èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïîêðûòèÿ ôðóêòîâ è ôðóêòîâûõ âèäîâ òîðòîâ, 
ïèðîæíûõ, ïèðîãîâ, òàðòàëåòîê.
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Áàçîâàÿ ðåöåïòóðà: Ñìåñü «Ôèîðôèîðå Äîíàòåëëî» – 50-100 ã, 

ñàõàð - 400 ã, âîäà – 1000-1500 ã.

Ñìåøàòü «Ôèîðôèîðå Äîíàòåëëî» ñ ñàõàðîì, çàòåì äîáàâèòü â ãîðÿ÷óþ âîäó 
è äîâåñòè äî êèïåíèÿ äëÿ ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû (íå áîëåå 2-3 ìèíóò). 
Îáðàçîâàâøóþñÿ íà ïîâåðõíîñòè ïåíó íåîáõîäèìî ñíÿòü. Çàòåì ïîêðûòü èç-
äåëèå.

ГЕЛИ ДЛЯ ДЕКОРИРОВАНИЯ

Íåæíûé ãåëü ãîðÿ÷åãî è õîëîäíîãî ñïîñîáà ïðèãîòîâëåíèÿ ñâåòëî-æåëòîãî öâåòà. 
Îáëàäàåò íåæíûì âêóñîì è àðîìàòîì. Èñïîëüçîâàíèå ãåëåé â êîíäèòåðñêîì ïðîèç-
âîäñòâå ïîçâîëÿåò øèðîêî ïðèìåíÿòü ñâåæèå è êîíñåðâèðîâàííûå ôðóêòû äëÿ äåêî-
ðèðîâàíèÿ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé.
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ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

ÌÀÑÒÅÐÃÅËÜ 
ÀÁÐÈÊÎÑÎÂÛÉ

Æåëåîáðàçíûé ïðîäóêò 
ãîðÿ÷åãî ïðèãîòîâëåíèÿ

800 ã. âîäû íà 1 êã ãåëÿ 

Ïîêðûòèå òîðòîâ, 
ïèðîæíûõ 

è ïèðîãîâ ñ ÿãîäàìè
 è ôðóêòàìè.

Ñëàäêèé 
àáðèêîñîâûé

Ïëàñòèêîâîå
 âåäðî 12,5 êã 

ÌÀÑÒÅÐÃÅËÜ ÃÎËÄ 
ÍÅÉÒÐÀËÜÍÛÉ

Æåëåîáðàçíûé 
ïðîäóêò ãîòîâûé 

ê èñïîëüçîâàíèþ. 
Èìååò ïðîçðà÷íóþ 

êîíñèñòåíöèþ, òîíêóþ 
òåêñòóðó ïîêðûòèÿ.

Ãëÿíöåâàíèå òîðòîâ, 
ïèðîæíûõ, èçäåëèé 

ïîñëå âûïå÷êè.
Ñëàäêèé, 

íåéòðàëüíûé
Ïëàñòèêîâîå 
âåäðî 6 êã

ÔÈÎÐÔÈÎÐÅ 
ÄÎÍÀÒÅËËÎ

Ñóõàÿ ñìåñü 
ãîðÿ÷åãî ñïîñîáà 

ïðèãîòîâëåíèÿ

Ïîêðûòèå òîðòîâ, 
ïèðîæíûõ è ïèðîãîâ ñ 
ÿãîäàìè è ôðóêòàìè.

Ñëàäêèé
Ìåøîê 
10êã



Ïðîäóêòû äëÿ äåêîðèðîâàíèÿ – ëåãêî! – ïðîñòî! – êðàñèâî!

ЧЕРЕШНЯ ДЛЯ ДЕКОРИРОВАНИЯ 
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ДЕКОР ДЛЯ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
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ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

×ÅÐÅØÍß ÊÐÀÑÍÀß 

«ÄÆÀÌÁÎ»

×åðåøíÿ 
çàñàõàðåííàÿ,  
Ø 20/22 ìì.

Äåêîðèðîâàíèå

Âûïå÷êà ñäîáíûõ 
èçäåëèé

Ñëàäêèé 
Âåäðî 

ïëàñòèêîâîå 
5 êã

×ÅÐÅØÍß 
«ÌÀÐÀÑÊÈÍÎ»

×åðåøíÿ â ñèðîïå 
«Ìàðàñêèíî»  
ñ ÷åðåíêîì,  
Ø 20-22 ìì.

Äåêîðèðîâàíèå Ñëàäêèé

Ñòåêëÿííàÿ 
áàíêà 1,9 êã.

Êîðîáêà 7,6 êã

СО
СТ

АВ

«Ìàñòåðãåëü Àáðèêîñ»: 

Àáðèêîñîâîå æåëå 40%, ãëþêîçíî-ôðóêòîçíûé ñèðîï, çàãóñòèòåëè, êðàñè-
òåëü, àðîìàòèçàòîð.

«Ìàñòåðãåëü Ãîëä Íåéòðàëüíûé»: 

Ñàõàð, ãëþêîçíî-ôðóêòîçíûé ñèðîï, âîäà, çàãóñòèòåëè, êðàñèòåëü, àðîìà-
òèçàòîð.

Ñìåñü «Ôèðôèîðå Äîíàòåëëî»: 

Çàãóñòèòåëè, äåêñòðîçà, ðåãóëÿòîð êèñëîòíîñòè, ñòàáèëèçàòîð. 
Ïèùåâàÿ è ýíåðãåòè÷åñêàÿ öåííîñòü íà 100 ã:
Æèðû 0 ã

Óãëåâîäû 65.0 ã

- â òîì ÷èñëå ñàõàð 50.0 ã

Áåëêè 0.0 ã

Ñîëü 10.8 ã

Êàëîðèéíîñòü 290 / 1225 (êÊàë/êÄæ)

СР
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 Х
РА

НЕ
НИ

Я

36 ìåñÿöåâ â ñóõîì  
ïðîõëàäíîì ìåñòå 
Ñìåñü «Äîíàòåëëî» 360 äíåé
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ЗЕРКАЛЬНЫЕ ГЛАЗУРИ ЛИНИИ «МИРАЛЬ»

ГЕЛЕОБРАЗНЫЕ ГЛАЗУРИ  
ЛИНИИ «МИРАЛЬ» 

Ýòî ãîòîâûå çåðêàëüíîå ïîêðûòèå ñ ðàçíûìè âêóñîâûìè è 
àðîìàòè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè, êîòîðûå ïðåäíàçíà-
÷åíû äëÿ ïîêðûòèÿ êîíäèòåðñêèõ è õëåáîáóëî÷íûõ èçäå-
ëèé, âêëþ÷àÿ òîðò-ìîðîæåíîå, ôðóêòû. 

Ãåëè îáëàäàþò áîãàòîé âêóñîâîé ïàëèòðîé. Òîðòû, äåêî-
ðèðîâàííûå ãåëåì «Ìèðàëü», îòëè÷àþòñÿ ñâîåé çåðêàëü-
íîé ïîâåðõíîñòüþ è ãëÿíöåâûì áëåñêîì. Ãåëü «Ìèðàëü» 
íå ðàñòåêàåòñÿ äàæå íà ñôåðè÷åñêèõ ïîâåðõíîñòÿõ.

Ðåêîìåíäàöèè ê ïðèìåíåíèþ: 

Ïîäîãðåòü äî òåìïåðàòóðû 40-45°Ñ â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è 
èëè íà âîäÿíîé áàíå. Àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü ïðîäóêò, ÷òî-
áû íå îáðàçîâàëñÿ âîçäóõ âíóòðè, è ïîêðûòü èçäåëèå.

ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС, АРОМАТ УПАКОВКА

ÌÈÐÀËÜ «ÊËÓÁÍÈ×ÍÛÉ»

Ãåëåâîå çåðêàëüíîå 
ïîêðûòèå

Äëÿ ïîêðû òèÿ êîíäèòåðñêèõ è 
õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé, âêëþ÷àÿ òîðò-

ìîðîæåíîå, ôðóêòû

Êëóáíè÷íûé

Ïëàñòèêîâîå âåäðî 
5 êã

ÌÈÐÀËÜ ËÈÌÎÍÍÛÉ Ëèìîííûé

ÌÈÐÀËÜ ÍÅÉÒÐÀËÜÍÛÉ Ñëàäêèé, áåç çàïàõà

ÌÈÐÀËÜ ×ÅÐÍÛÉ ØÎÊÎËÀÄ ×åðíîãî øîêîëàäà

ÌÈÐÀËÜ ÁÅËÛÉ ØÎÊÎËÀÄ Áåëîãî øîêîëàäà

СО
СТ

АВ

Ñàõàð, ãëþêîçíûé ñèðîï, âîäà, íàòóðàëü-
íûé øîêîëàä 30% èëè ñîê, èëè ïþðå, êðàõ-
ìàë, çàãóñòèòåëü, ýìóëüãàòîð, êîíñåðâàíò, 
êðàñèòåëè, àðîìàòèçàòîðû.

СВ
ОЙ

СТ
ВА

 Èçãîòîâëåíû èç ñîêîâ è ïþðå

 Íàòóðàëüíûå àðîìàòèçàòîðû è êðàñèòåëè

 Ñòàáèëüíû - íà ëþáûõ ïîâåðõíîñòÿõ

 Íå âïèòûâàþòñÿ â êðåì èçäåëèÿ

Óñòîé÷èâû ê çàìîðàæèâàíèþ è ðàçìîðà-
æèâàíèþ

Îòëè÷àþòñÿ áëåñêîì ñ «çåðêàëüíûì 
ýôôåêòîì». 

СР
ОК

 Х
РА

НЕ
НИ

Я 12 (äâåíàäöàòü) ìåñÿöåâ 

ïðè ñîáëþäåíèè óñëîâèé 
õðàíåíèÿ.

NEW!
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ЗЕРКАЛЬНЫЕ ГЛАЗУРИ ЛИНИИ «МИРАЛЬ»

Íà 1 òîðò Ø18 ñì

Øîêîëàäíî-áèñêâèòíûé ï/ô (2øò) – 
òåñòî 145 ã

Ìóññ øîêîëàäíûé 300 ã

Ìóññ ìîëî÷íûé 300 ã

Ñàõàðíûé ñèðîï 50 ã

Íà÷èíêà «Êðîêàíò» 130 ã

Ãåëü «Ìèðàëü ×åðíûé øîêîëàä» 200 ã

Äåêîð 75 ã

Èòîãî 1200 ã

Ñàõàðíûé ñèðîï äëÿ ìóññîâ

Ñàõàðíûé ñèðîï 107 ã

Ìîëîêî ñãóùåííîå 35 ã

Ìåä 26 ã

Æåëàòèí 6 ã

Âîäà (äëÿ æåëàòèíà) 30 ã

Èòîãî 204 ã

Ìóññ Øîêîëàäíûé

Íàòóðàëüíûé ÷åðíûé øîêîëàä 
«Àðèáà» 65 ã

Ñàõàðíûé ñèðîï äëÿ ìóññîâ 102 ã

Äåêîð Àï (âçáèòü äî 80%) 133 ã

Èòîãî 300 ã

Ìóññ Ìîëî÷íûé

Íàòóðàëüíûé ìîëî÷íûé øîêîëàä 
«Àðèáà» 65 ã

Ñàõàðíûé ñèðîï äëÿ ìóññîâ 102 ã

Äåêîð Àï (âçáèòü äî 80%) 133 ã

Èòîãî 300 ã

Íà÷èíêà «Êðîêàíò»

«Êàðàâåëëà Àâîðèî» 100 ã

Ðèñîâûå øàðèêè 30 ã

Èòîãî 130 ã
Øîêîëàäíî-Áèñêâèòíûé ï/ô

Ñìåñü «Ïàí äè Ñïàíüÿ» 18 ã

Ñàõàð 33 ã

Ìóêà 22 ã

ßéöî 44 ã

Âîäà 15 ã

«Êàðàâåëëà Êðåì Êàêàî» 13 ã

Èòîãî 145 ã

Ñàõàðíûé ñèðîï

Ñàõàð 78 ã

Âîäà 77 ã

Èòîãî 157 ã

ТОРТ «ШОКОЛАДНЫЙ ДУЭТ»

Ôîðìèðîâàíèå èçäåëèÿ

Øîêîëàäíî-áèñêâèòíûé ï/ô  
   ïðîïèòàòü ñàõàðíûì ñèðîïîì

Ðàñïðåäåëèòü íà÷èíêó «Êðîêàíò»

Ðàñïðåäåëèòü ìóññ øîêîëàäíûé

Øîêîëàäíî-áèñêâèòíûé ï/ô  
   ïðîïèòàòü ñàõàðíûì ñèðîïîì

Ðàñïðåäåëèòü íà÷èíêó «Êðîêàíò»

Ðàñïðåäåëèòü ìóññ ìîëî÷íûé

Óáðàòü â õîëîäèëüíèê äëÿ ñòàáèëèçàöèè

Ïîêðûòü íàãðåòûì  
   «Ìèðàëü ×åðíûé øîêîëàä»             

Óêðàñèòü äåêîðîì

NEW!



Øîêîëàä ëèíèè «Àðèáà» ñîçäàí äëÿ ïðîèçâîäñòâà ðàçëè÷íûõ âèäîâ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, êîíôåò è øîêîëàäíûõ ôèãóðîê. 

Íîâåéøèå ïðîèçâîäñòâåííûå òåõíîëîãèè è íåïðåðûâíûé ìîíèòîðèíã âñåõ ýòàïîâ ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà ïîçâîëÿþò 
ñîçäàâàòü èòàëüÿíñêèé øîêîëàä âûñî÷àéøåãî êà÷åñòâà.

ТЕ
М

ПЕ
РА

ТУ
РА

Õðàíèòü øîêîëàä 

ïðè òåìïåðàòóðå 

îò +16°Ñ äî +20°Ñ

ВЛ
АЖ

НО
СТ

Ь

Õðàíèòü ïðè ìàêñèìàëüíîé 

âëàæíîñòè âîçäóõà 65%. 

Âî èçáåæàíèå âîçäåéñòâèÿ 

âëàãè è çàïàõîâ çàêðûâàéòå 

êîðîáêó ïîñëå çàáîðà ïðîäóêòà.     

СО
ЛН

ЕЧ
НЫ

Е 
ЛУ

ЧИ

Ïðè âîçäåéñòâèè ïðÿìûõ 

ñîëíå÷íûõ ëó÷åé øîêîëàä 

áûñòðî òåðÿåò ñâîè 

âêóñîâûå êà÷åñòâà.

45/50°C

30/32°C28°C

×åðíûé

40/45°C

29/30°C26°C

Ìîëî÷íûé

40/42°C

27/28°C24°C

Áåëûé

ТЕМПЕРИРОВАНИЕ ШОКОЛАДА

ПРАВИЛЬНОЕ ХРАНЕНИЕ

ÄÅÊÎÐ
ХАРАКТЕРИСТИКИ Какао % Жир % Какао-масло % Упаковка

ÀÐÈÁÀ ÂÅÐÌÈØÅËÜ 43,1 25 24,0-26,0  1êã; 10êã

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÀß ÊÐÎØÊÀ 38,4 21 20,0-22,0  1êã; 10êã

ÀÐÈÁÀ ÌÎËÎ×ÍÀß ÊÐÎØÊÀ 27,7 28 26,0-29,0  1êã; 10êã

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÅ ÊÓÑÎ×ÊÈ 39,1 26 25,0-27,0  1êã; 10êã

ÀÐÈÁÀ ÊÀÊÀÎ 100,0 23 22,0-24,0  1êã; 10êã

НАТУРАЛЬНЫЙ ШОКОЛАД ЛИНИИ «АРИБА»
NEW!
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НАТУРАЛЬНЫЙ ШОКОЛАД ЛИНИИ «АРИБА»

Øîêîëàä ÒÌ «Master Martini» ëèíèè «Àðèáà» ïðîèçâåäåí ñ äóøîé è âäîõíîâåíèåì! 

Òùàòåëüíûé îòáîð îðèãèíàëüíûõ èíãðåäèåíòîâ, ïåðâîêëàññíîå êàêàî-ìàñëî, ëó÷øåå êàêàî èç Êîò-ä’Èâóàð, ãàðìîíèÿ âêó-
ñîâ è ðàçíîîáðàçèå àðîìàòîâ – çàëîã âûñîêîãî êà÷åñòâà è óñïåõà íàøåãî øîêîëàäà.

ДИ
АМ

АН
ТЫ

ÄÈÀÌÀÍÒÛ
ХАРАКТЕРИСТИКИ Какао % Молоко % Какао-масло % Упаковка Текучесть Интенсивность вкуса

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 72 - 37/39 1 êã; 10 êã

ÀÐÈÁÀ ÌÎËÎ×ÍÛÉ 31 20 32/34 1 êã; 10 êã

ÀÐÈÁÀ ÁÅËÛÉ - 20 37/39 1 êã; 10 êã

ПРИМЕНЕНИЕ пралине отливка фигур конфеты покрытия декоры муссы мороженое

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ

ÀÐÈÁÀ ÌÎËÎ×ÍÛÉ

ÀÐÈÁÀ ÁÅËÛÉ

ДИ
СК

И

ÄÈÑÊÈ
ХАРАКТЕРИСТИКИ Какао % Какао-масло % Упаковка Текучесть Интенсивность вкуса

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 72 37/39  10 êã

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 60 38/40  10 êã

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 57 36/38  10 êã

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 54 32/34 10 êã

ПРИМЕНЕНИЕ пралине отливка фигур плитки конфеты покрытия декоры муссы мороженое

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 72%

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 60%

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 57%

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 54%

КА
ПЛ

И

ÊÀÏËÈ
ХАРАКТЕРИСТИКИ Какао % Какао-масло % Упаковка Капли/100г

ÀÐÈÁÀ 1500 46 26/29  10 êã 1500 øò

ÁÀÉ 2000 46 26/29  10 êã 2000 øò

ПРИМЕНЕНИЕ
добавка в 
печенье

добавка в 
кексы и 

маффины

добавка в 
пироги

добавка  
в дрожжевые 

продукты
декор мороженое

сухие 
завтраки

ÀÐÈÁÀ 1500

ÁÀÉ 2000

ПЛ
ИТ

КИ

ÏËÈÒÊÈ

ХАРАКТЕРИСТИКИ Какао % Молоко % Какао-масло % Упаковка Текучесть
Интенсивность 

вкуса

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 72 - 37/39

Ïëèòêà 2,5 êã; 
êîðîáêà 10 êã

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 57 - 36/38

ÀÐÈÁÀ ÌÎËÎ×ÍÛÉ 32 20 34/36

ÀÐÈÁÀ ÁÅËÛÉ - 20 37/39

ПРИМЕНЕНИЕ пралине
отливка 
фигур

плитки конфеты покрытия декоры муссы мороженое

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 72%

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 60%

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 57%

ÀÐÈÁÀ ×ÅÐÍÛÉ 54%

ÀÐÈÁÀ ÌÎËÎ×ÍÛÉ

ÀÐÈÁÀ ÁÅËÛÉ
10



НАТУРАЛЬНЫЙ ШОКОЛАД ЛИНИИ «АРИБА»

ÊÐÎÊÀÍÒÈ ÔÈÑÒÀØÊÎÂÛÅ

«Êàðàâåëëà Îðåõ» 200 ã

Äðîáëåíûé îðåõ ôèñòàøêè      150 ã

Àëêîãîëü 10 ã

Øîêîëàä «Àðèáà»               350 ã

Èòîãî 710 ã

ÏÐÀËÈÍÅ ÔÀÍÒÀÇÈß

«Êàðàâåëëà Îðåõ» 400 ã

Ëèêåð «Ðîìîâûé» 30 ã

«Ìàñòåðãåëü Ãîëä Íåéòðàëüíûé» 100 ã

Àëêîãîëü 10 ã

Øîêîëàä «Àðèáà» 550 ã

Îðåõ ôèñòàøêè 300 ã

Èòîãî 1390 ã

ÏÐÀËÈÍÅ ÀÐÌÎÍÈß

«Êàðàâåëëà Àâîðèî» 400 ã

Øîêîëàä «Àðèáà» ÷åðíûé 60% 400 ã

Èòîãî 800 ã

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Ðàñòîïèòü «Êàðàâåëëà Îðåõ» íà âîäÿíîé áàíå èëè â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è  äî t 
30-35 ° Ñ è äîáàâèòü äðîáëåíûé îðåõ  (ôèñòàøêè) – ïåðåìåøàòü ìàññó äî 
îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ, äîáàâèòü àëêîãîëü. Âûëîæèòü ìàññó íà ëèñò, ïîêðû-
òûé ïåðãàìåíòíîé áóìàãîé, ñ ïîìîùüþ ëîæêè, ôîðìèðóÿ êîíôåòû ïðîèç-
âîëüíîé ôîðìû. Îñòàâèòü â õîëîäèëüíèêå ïðè  t 4 - 6° C äî ïîëíîãî çàñòûâà-
íèÿ. Îñòûâøóþ íà÷èíêó ïîêðûòü ðàñòîïëåííûì, çàðàíåå òåìïåðèðîâàííûì 
øîêîëàäîì «Àðèáà» (÷åðíûì, áåëûì èëè ìîëî÷íûì ïî æåëàíèþ). Îõëà-
äèòü.  Óêðàñèòü ïîâåðõíîñòü êîíôåòû ïîäæàðåííûìè îðåõàìè (ôèñòàøêè). 
Äëÿ äàííîãî âèäà êîíôåò ìîæíî èñïîëüçîâàòü è äðóãèå îðåõè: ôóíäóê, ãðåö-
êèé îðåõ, àðàõèñ.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Èç  òåìïåðèðîâàííîãî øîêîëàäà «Àðèáà» çàëèòü ôîðìû  (ñäåëàòü êîðïóñ äëÿ 
êîíôåò). Ðàçîãðåòü «Êàðàâåëëà Îðåõ» íà âîäÿíîé áàíå èëè â ìèêðîâîëíîâîé 
ïå÷è äî t 30-35°Ñ, ïåðåìåøàòü ñ äðîáëåííûìè ôèñòàøêàìè. Àêêóðàòíî ñìå-
øàòü «Ìàñòåðãåëü Ãîëä Íåéòðàëüíûé»  ñ ðîìîâûì ëèêåðîì è àëêîãîëåì 
(ñïèðòîì), íå íàñûùàÿ ìàññó âîçäóõîì. Çàïîëíèòü 1/4 ôîðìû è îñòàâèòü íà 
10 ìèíóò â õîëîäèëüíîé êàìåðå äëÿ îõëàæäåíèÿ. 

Ñâåðõó íà ãåëü âûëîæèòü «Êàðàâåëëà Îðåõ» ñ ôèñòàøêàìè - îõëàäèòü. Ïî-
êðûòü øîêîëàäîì «Àðèáà». Îõëàäèòü.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Èç  òåìïåðèðîâàííîãî øîêîëàäà «Àðèáà» çàëèòü ôîðìû  (ñäåëàòü êîðïóñ äëÿ 
êîíôåò). Ðàçîãðåòü íà÷èíêó «Êàðàâåëëà Àâîðèî» íà âîäÿíîé áàíå èëè â ìè-
êðîâîëíîâîé ïå÷è äî t 30-35°Ñ – çàëèòü íà÷èíêó â êàðêàñ êîíôåò – îõëàäèòü 
ïðè t 4 - 6°Ñ . Ïîêðûòü øîêîëàäîì «Àðèáà». Îõëàäèòü. Óêðàñèòü âåðõ êîíôåòû 
ïî æåëàíèþ.
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НАТУРАЛЬНЫЙ ШОКОЛАД ЛИНИИ «АРИБА»

ÏÐÀËÈÍÅ ÀÉÐÈØ ÊÐÈÌ

«Êàðàâåëëà Ãëàçóðü Êàêàî» 300 ã

Ëèêåð «Áåéëèñ» 40 ã

«Ìàñòåðãåëü Ãîëä Íåéòðàëüíûé» 100 ã

Àëêîãîëü 10 ã

Øîêîëàä «Àðèáà» ìîëî÷íûé 34/36 500 ã

Èòîãî 950 ã

ÏÐÀËÈÍÅ ÐÎÌ Ñ ÌÎËÎÊÎÌ

«Êàðàâåëëà Ãëàçóðü Áåëàÿ» 300 ã

Ñãóùåííîå ìîëîêî 80 ã

«Ìàñòåðãåëü Ãîëä Íåéòðàëüíûé» 100 ã

Ðîì 40 ã

Øîêîëàä «Àðèáà» áåëûé 500 ã

Èòîãî 1020 ã

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Èç òåìïåðèðîâàííîãî ìîëî÷íîãî øîêîëàäà «Àðèáà» çàëèòü ôîðìû (ñäåëàòü 
êîðïóñ äëÿ êîíôåò).

Ðàçîãðåòü «Êàðàâåëëà Ãëàçóðü Êàêàî» íà âîäÿíîé áàíå èëè â ìèêðîâîëíîâîé 
ïå÷è äî t 30-35 °Ñ . Àêêóðàòíî ñìåøàòü «Ìàñòåðãåëü Ãîëä Íåéòðàëüíûé» ñ 
ëèêåðîì «Áåéëèñ» è àëêîãîëåì, íå íàñûùàÿ ìàññó âîçäóõîì. Çàïîëíèòü 1/3 
ôîðìû è îñòàâèòü íà 10 ìèíóò â õîëîäèëüíîé êàìåðå äëÿ îõëàæäåíèÿ. Ñâåð-
õó íà ãåëü âûëîæèòü íà÷èíêó «Êàðàâåëëà Ãëàçóðü Êàêàî», îõëàäèòü. Ïîêðûòü 
ìîëî÷íûì øîêîëàäîì «Àðèáà». Îõëàäèòü.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Èç òåìïåðèðîâàííîãî áåëîãî øîêîëàäà «Àðèáà» çàëèòü ôîðìû (ñäåëàòü êîð-
ïóñ äëÿ êîíôåò). Ðàçîãðåòü íà÷èíêó «Êàðàâåëëà Ãëàçóðü Áåëàÿ» íà âîäÿíîé 
áàíå èëè â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è äî t 30 – 35 °Ñ. Ñìåøàòü «Ìàñòåðãåëü Ãîëä 
Íåéòðàëüíûé»  ñî ñãóùåííûì ìîëîêîì, äîáàâèòü ðîì è àêêóðàòíî ïåðåìå-
øàòü, íå íàñûùàÿ ìàññó  âîçäóõîì. Çàïîëíèòü 1/3 ôîðìû è îñòàâèòü íà 10 
ìèíóò â õîëîäèëüíîé êàìåðå äëÿ îõëàæäåíèÿ ïðè  t 4 – 6 °Ñ . Ñâåðõó íà ãåëü 
ñ ìîëîêîì  âûëîæèòü íà÷èíêó «Êàðàâåëëà Ãëàçóðü Áåëàÿ»- îõëàäèòü. Ïîêðûòü 
áåëûì øîêîëàäîì «Àðèáà». Îõëàäèòü.

12

ШОКОЛАДНЫЕ КОНФЕТЫ
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КОНДИТЕРСКАЯ ГЛАЗУРЬ ЛИНИИ «КАРИБЕ»
ДИ

СК
И

ÄÈÑÊÈ
ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС ФОРМА И УПАКОВКА

ÊÀÐÈÁÅ 
ÄÈÑÊÈ ×ÅÐÍÛÅ Êîíäèòåðñêàÿ ãëàçóðü 

ëàóðèíîâîãî òèïà. Îáëàäàåò 
âûñîêîé ïëàñòè÷íîñòüþ.

Äåêîðèðîâàíèå, 
ãëàçèðîâàíèå êîíä. 

èçäåëèé, 
îòëèâêà ôèãóð.

Ïðèÿòíûé øîêîëàäíûé
20 êã êàðòîííàÿ 

êîðîáêà ÊÀÐÈÁÅ 
ÄÈÑÊÈ ÁÅËÛÅ 

Ïðèÿòíûé ìîëî÷íûé

КА
ПЛ

И

ÊÀÏËÈ
ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

ÊÀÐÈÁÅ 
ÊÀÏËÈ ×ÅÐÍÛÅ

Êîíäèòåðñêàÿ ãëàçóðü 
ëàóðèíîâîãî òèïà â âèäå êàïåëü. 

Òåðìîñòàáèëüíàÿ.

Äîáàâêà â òåñòî, ïèðîãè, 
ïå÷åíüå, ñäîáíóþ âûïå÷êó, 

äåêîðèðîâàíèå.
Ïðèÿòíûé øîêîëàäíûé

20 êã êàðòîííàÿ 
êîðîáêà 

КР
ОШ

КА

ÊÐÎØÊÀ
ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

ÊÀÐÈÁÅ 
ÊÐÎØÊÀ ×ÅÐÍÀß

Êîíäèòåðñêàÿ ãëàçóðü â âèäå 
áëåñòÿùåé êðîøêè (ìåëêèå 

îñêîëêè), ãëàçèðîâàííîé 
ãëþêîçíûì ñèðîïîì. 

Îáëàäàåò îòíîñèòåëüíîé 
òåðìîñòàáèëüíîñòüþ.

Äåêîðèðîâàíèå, äîáàâêà â 
ïå÷åíüå, êåêñû, òâîðîæíûå 

ìàññû, ìîðîæåíîå.

Øîêîëàäíûé 
õðóñòÿùèé 20 êã êàðòîííàÿ 

êîðîáêà 
ÊÀÐÈÁÅ 

ÊÐÎØÊÀ ÁÅËÀß 
Ìîëî÷íûé õðóñòÿùèé

Âûñîêîêà÷åñòâåííàÿ êîíäèòåðñêàÿ ãëàçóðü äëÿ äåêîðèðîâàíèÿ è ìîäåëèðîâàíèÿ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé. Ãëàçóðü «Êàðèáå» 
îáëàäàåò âûñîêîé ïëàñòè÷íîñòüþ, èç íåå ìîæíî áûñòðî è ïðîñòî èçãîòîâèòü ñëîæíûå ýëåìåíòû äåêîðà. Ãëàçóðü ÿâëÿåòñÿ 
àëüòåðíàòèâîé øîêîëàäó, íî íå òðåáóåò òåìïåðèðîâàíèÿ, ãàðàíòèðóÿ ïðèÿòíûé âêóñ è áëåñê ãîòîâîãî èçäåëèÿ.

СО
СТ

АВ

Ñàõàð, æèðû, êàêàî-ïîðîøîê, 

ýìóëüãàòîð, îáåçæèðåííîå ñóõîå 

ìîëîêî, àðîìàòèçàòîðû. СР
ОК

 Х
РА

НЕ
НИ

Я 12 (äâåíàäöàòü) ìåñÿöåâ 

â ñóõîì ìåñòå ïðè òåìïåðàòóðå ìàêñ. 20°Ñ.



КОНДИТЕРСКАЯ ГЛАЗУРЬ ЛИНИИ «ЦЕНТРАМЕРИКА»

14

Êîíäèòåðñêàÿ ãëàçóðü ëèíèè «Öåíòðàìåðèêà» – ýòî ãàììà ïðîäóêòîâ âûñîêîãî 
êà÷åñòâà äëÿ ðàçëè÷íîãî ïðèìåíåíèÿ íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ íå ãèäðîãåíèçè-
ðîâàííûõ æèðîâ. 

Íå òðåáóåò òåìïåðèðîâàíèÿ.

СО
СТ

АВ

Ñàõàð, æèðû, ñóõàÿ ñûâîðîòêà, îáåçæèðåííîå ñóõîå ìîëîêî, 
ýìóëüãàòîð, àðîìàòèçàòîð, êðàñèòåëü. 

Îáùåå ñîäåðæàíèå æèðà 36 – 38%

СВ
ОЙ

СТ
ВА

 Ãëàçóðü ïðîñòà è óäîáíà â èñïîëüçîâàíèè

 Îáëàäàåò âûñîêèìè îðãàíîëåïòè÷åñêèìè ïîêàçàòåëÿìè

 Ñ ðàçëè÷íûìè àðîìàòàìè è âêóñîâûìè êà÷åñòâàìè

 Ïðåêðàñíî ïîäõîäèò äëÿ ïîêðûòèÿ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé

 Íå òðåáóåò òåìïåðèðîâàíèÿ

Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ èçãîòîâëåíèÿ øîêîëàäíûõ ôèãóðîê,  
ìîäåëèðîâàíèÿ îáúåìíûõ øîêîëàäíûõ óêðàøåíèé

 Àðîìàòèçàòîðû è êðàñèòåëè íàòóðàëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ

СР
ОК

 Х
РА

НЕ
НИ

Я 12 (äâåíàäöàòü) ìåñÿöåâ 

â ñóõîì ìåñòå ïðè òåìïåðàòóðå 

íå âûøå 20°Ñ.

Æåëòûé – ëèìîííûé ñî âêóñîì ëèìîíà

Îðàíæåâûé – àïåëüñèíîâûé ñî âêóñîì àïåëüñèíà

Ðîçîâûé – êëóáíè÷íûé ñî âêóñîì êëóáíèêè

Ãîëóáîé

Ðåêîìåíäàöèè ïî ðàáîòå ñ ãëàçóðüþ:

Ðàñòîïèòü äèñêè â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è èëè íà âîäÿíîé áàíå äî t 40 - 42°C.

Ðàáî÷àÿ òåìïåðàòóðà – 30-35°Ñ.

NEW!
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САХАРНАЯ ПАСТА ДЛЯ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

САХАРНАЯ ПАСТА 

Ýòî  ìàñòèêà, êîòîðàÿ ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ ìîäåëèðîâàíèÿ 
è ïîêðûòèÿ èçäåëèé, íà îñíîâå ñàõàðà è ñèðîïà ãëþêîçû. 

ÈÑÏÎËÜÇÓÅÒÑß:

 äëÿ îáòÿæêè  òîðòîâ, ïèðîæíûõ, êåêñîâ;

 ìîäåëèðîâàíèÿ öâåòî÷íûõ êîìïîçèöèé; 

èçãîòîâëåíèÿ ôèãóðîê,  ðàçëè÷íûõ óêðàøåíèé 
è äðóãîé îòäåëêè êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé.

ÌÀÑÒÈÊÀ ÄËß ÏÎÊÐÛÒÈß È ÌÎÄÅËÈÐÎÂÀÍÈß 
ÏÐÅÄÑÒÀÂËÅÍÀ Â ÑËÅÄÓÞÙÅÌ ÀÑÑÎÐÒÈÌÅÍÒÅ:

СО
СТ

АВ

Ñàõàð, ñèðîï ãëþêîçû, êðàõìàë, æèðû, âîäà, 
çàãóñòèòåëü, êðàñèòåëü, àðîìàòèçàòîðû.

СР
ОК

 Х
РА

НЕ
НИ

Я 12 (äâåíàäöàòü) ìåñÿöåâ

УП
АК

ОВ
КА

4 õ 2 êã ïëàñòèíû 

8 õ 1 êã ïëàñòèíû

 áåëàÿ

 ãîëóáàÿ

 êðàñíàÿ

 ðîçîâàÿ

 çåëåíàÿ

 îðàíæåâàÿ

 æåëòàÿàÿ æåëòà

СВ
ОЙ

СТ
ВА

 Ìàññà ïëàñòè÷íà

 Çàìå÷àòåëüíî ðàñêàòûâàåòñÿ è ôîðìóåòñÿ

 Îòëè÷íî äåðæèò çàäàííóþ ôîðìó 

 Ëåãêî îêðàøèâàåòñÿ

 Áåç ãèäðîãåíèçèðîâàííûõ æèðîâ 

 Íàòóðàëüíûå àðîìàòèçàòîðû, êðàñèòåëè

 Áûñòðî ñîõíåò

 Íå êðîøèòüñÿ

NEW!

Ìàññà ïëàñòè÷íà

NEW!
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САХАРНАЯ ПАСТА ДЛЯ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

КАП КЕЙК МОРКОВНЫЙ

Ïîäãîòîâèòü èíãðåäèåíòû: 

 íà ìåëêîé (ìîðêîâíîé) òåðêå èçìåëü÷èòü ìîðêîâü  
   è öåäðó àïåëüñèíà. 

 âûæàòü ñîê àïåëüñèíà. 

 èçìåëü÷èòü ãðåöêèé îðåõ äî æåëàåìîé ôðàêöèè.

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ

Ìàðãàðèí «Äæîéÿ Ñïåøèàë» 125 ã

Ñìåñü «Ïàðàäèçî» 62 ã

Ñàõàð 90 ã

ßéöî 125 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ 95 ã

Ãðåöêèé èçìåëü÷åííûé îðåõ 35 ã

Ñâåæàÿ ìîðêîâü 100 ã

Àïåëüñèíîâûé ñîê 20 ã

Öåäðà àïåëüñèíà 14 ã

Ñàõ.ïóäðà (äåêîð) 1,5 ã

Èòîãî 668 ã

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:

 Âñå ïðîäóêòû äîëæíû áûòü êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû. 

Ìàðãàðèí «Äæîéÿ Ñïåøèàë», ÿéöî, ñàõàð, ìóêó, ñìåñü «Ïà-
ðàäèçî» âçáèòü â ìèêñåðå ëîïàòêîé 6-10 ìèí íà ñðåäíåé 
ñêîðîñòè. 

Ïåðåêëþ÷èòü ìèêñåð íà ìèíèìàëüíóþ ñêîðîñòü è äîáàâèòü 
ñîê, ìîðêîâü, îðåõ, öåäðó. 

 Äîâåñòè äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè. 

Âûïåêàòü ïðè òåìïåðàòóðå 165-185°Ñ 20 ìèíóò (â çàâèñè-
ìîñòè îò ïå÷è è ìàññû çàãîòîâêè).

 Óêðàñèòü ìàñòèêîé.

NEW!



17

ШОКОЛАДНЫЕ ПАСТЫ ЛИНИИ «КАРАВЕЛЛА»
ПА

СТ
Ы

 Ф
ЛИ

Ф
УР

ÏÀÑÒÛ ÔËÈÔÓÐ
ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПЛОТНОСТЬ КРЕМА ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÔËÈÔÓÐ 
ÊÀÊÀÎ

Øîêîëàäíàÿ êðåì-íà÷èíêà, 
òåðìîñòàáèëüíàÿ.

Íà÷èíêà äëÿ êîíäèòåðñêèõ 
èçäåëèé äî è ïîñëå âûïå÷êè, 

äîáàâêà â òåñòî, êðåì, äåñåðòû, 
ïðîñëîéêà ïå÷åíüÿ.

Øîêîëàäíûé
Ïëàñòèêîâîå 
âåäðî 13 êã ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÔËÈÔÓÐ 

ÎÐÅÕ
Îðåõîâàÿ êðåì-íà÷èíêà, 

òåðìîñòàáèëüíàÿ.
Îðåõîâûé

ПА
СТ

Ы
 А

НТ
ЕФ

ОР
НО

ÏÀÑÒÛ  ÀÍÒÅÔÎÐÍÎ
ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПЛОТНОСТЬ КРЕМА ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÀÍÒÅÔÎÐÍÎ 
ÊÀÊÀÎ

Òåðìîñòàáèëüíàÿ øîêîëàäíàÿ êðåì-
íà÷èíêà, â ãîòîâîì èçäåëèè íå îáðàçóåò 

ïîëîñòåé ïîñëå âûïå÷êè.
Íà÷èíêè äëÿ êîíäèòåðñêèõ 

èçäåëèé äî âûïå÷êè: äëÿ ñäîáû, 
ñëîéêè, êðóàññàíîâ, ìàôôèíîâ, 

ïèðîãîâ, ïå÷åíüÿ.

Øîêîëàäíûé

Ïëàñòèêîâîå 
âåäðî 13 êã 

ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÀÍÒÅÔÎÐÍÎ 
ÎÐÅÕ

Òåðìîñòàáèëüíàÿ îðåõîâàÿ êðåì-
íà÷èíêà, â ãîòîâîì èçäåëèè íå îáðàçóåò 

ïîëîñòåé ïîñëå âûïå÷êè.
Îðåõîâûé

ÎÎÎ «Ìàñòåð Ìàðòèíè Óêðàèíà» ïðåäëàãàåò àññîðòèìåíò êðåì-ïàñò, êîòîðûå âûïóñêàþòñÿ â âèäå 
ìÿãêèõ êðåìîâ. Èñïîëüçóþòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ðàçëè÷íûõ êðåìîâ, ïðèãîòîâëåíèÿ ìîðîæåíîãî, 
ïðîñëîåê, óêðàøåíèÿ  è ïîêðûòèé êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé. Ïðè âûïå÷êå, â êà÷åñòâå íà÷èíîê äëÿ 
ñëîåíûõ èçäåëèé, êðóàññàíîâ, èçäåëèé èç ïåñî÷íîãî òåñòà, ïå÷åíüÿ. Ýòè êðåìû ìîãóò èìåòü äâîé-
íîå ïðèìåíåíèå – è äëÿ âûïå÷êè, è äëÿ õîëîäíîãî èñïîëüçîâàíèÿ â çàâèñèìîñòè îò èõ ïðèìåíåíèÿ 
(äî è ïîñëå âûïå÷êè).

Ãîòîâûå øîêîëàäíûå ãëàçóðè èñïîëüçóþòñÿ â êà÷åñòâå ïîêðûòèÿ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, îñòàþòñÿ 
ìÿãêèìè, íå êðîøàòñÿ  ïðè íàðåçàíèè ïðîäóêòà, ñáàëàíñèðîâàíû ïî âêóñó è ñîõðàíÿþò ãëÿíåö â 
òå÷åíèè âñåãî ïåðèîäà õðàíåíèÿ èçäåëèÿ.

ГОТОВЫЕ ПАСТООБРАЗНЫЕ КРЕМА ДЛЯ НАЧИНКИ

КР
ЕМ

-П
АС

ТЫ

ÊÐÅÌ-ÏÀÑÒÛ
ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПЛОТНОСТЬ КРЕМА ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÊÐÅÌ ÊÀÊÀÎ Øîêîëàäíàÿ êðåì-ïàñòà äëÿ íà÷èíêè, 
íåòåðìîñòàáèëüíàÿ.

Êðåì, ïîêðûòèå, äîáàâêà â 
òåñòî, íà÷èíêà ïîñëå âûïå÷êè 
äëÿ ñëîéêè, ïîí÷èêîâ, áëèíîâ, 

ïå÷åíüÿ è ò.ï.

Íàñûùåííûé 
øîêîëàäíûé Ïëàñòèêîâîå 

âåäðî 13 êã ÊÀÐÀÂÅËËÀ ËÅÑÍÎÉ 
ÎÐÅÕ

Îðåõîâàÿ êðåì-ïàñòà äëÿ íà÷èíêè, 
íåòåðìîñòàáèëüíàÿ.

Íàñûùåííûé 
îðåõîâûé

ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÀÂÎÐÈÎ 
(ÁÅËÛÉ)

Ìîëî÷íàÿ êðåì-ïàñòà äëÿ íà÷èíêè, 
íåòåðìîñòàáèëüíàÿ.

Âêóñ áåëîãî 
øîêîëàäà

ГО
ТО

ВЫ
Е 

Ш
ОК

ОЛ
АД

НЫ
Е 

ГЛ
АЗ

УР
И

ÃÎÒÎÂÛÅ ØÎÊÎËÀÄÍÛÅ ÃËÀÇÓÐÈ
ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПЛОТНОСТЬ КРЕМА ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС УПАКОВКА

ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÃËÀÇÓÐÜ 
ÊÀÊÀÎ  

(Caravella Cover 
Cacao)

Ãîòîâîå ïîêðûòèå ñî âêóñîì øîêîëàäà.
Ïîêðûòèå, ãëàçèðîâàíèå 

êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé: òîðòû, 
ïèðîæíûå, ðóëåòû, ýêëåðû, êàï-

êåéêè, ïîí÷èêè è äð.

Øîêîëàäíûé

Ïëàñòèêîâîå 
âåäðî 5êã ÊÀÐÀÂÅËËÀ ÃËÀÇÓÐÜ 

ÁÅËÀß  
(Caravella Cover 

Avorio)

Ãîòîâîå ïîêðûòèå ñî âêóñîì áåëîãî 
øîêîëàäà.

Ìîëî÷íûé 



Íà 1 òîðò Ø 18 ñì:

Øîêîëàäíî-ìàñëÿíûé ï/ô (4 øò.) 450 ã

Êðåìîâàÿ ïðîñëîéêà 460 ã

«Êàðàâåëëà Êîâåð Êàêàî» 120 ã

Äåêîð èç êîíäèòåðñêîé ãëàçóðè «Êàðèáå» 40 ã

Èòîãî: 1070 ã

Øîêîëàäíî-ìàñëÿíûé ï/ô

Ñìåñü «Ïàðàäèçî Ñ25» 70 ã

Ìóêà 50 ã

Ñàõàð 78 ã

ßéöî 110 ã

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë» 102 ã

«Êàðàâåëëà Êðåì Êàêàî» 40 ã

Èòîãî: 450 ã

Êðåìîâàÿ ïðîñëîéêà 

Êðåì «Ðîÿë» (ñóõîé) 57 ã

Âîäà (õîëîäíàÿ, êèïÿ÷åíàÿ) 143 ã

Ðàñòèòåëüíûé êðåì «Äåêîð Àï» 100 ã

Ìîëîêî ñãóùåííîå 100 ã

«Êàðàâåëëà Êðåì Êàêàî» 48 ã

Æåëàòèí 12 ã

Èòîãî: 460 ã

Ôîðìèðîâàíèå èçäåëèÿ

Âûëîæèòü íà äíî ôîðìû (Ø 18ñì) øîêîëàäíî-ìàñëÿíûé ï/ô.

Ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëèòü êðåì, ïîâòîðèòü ïðîöåññ òðèæäû. 

Âûëîæèòü øîêîëàäíî-ìàñëÿíûé ï/ô, îõëàäèòü. 

Ïîêðûòü ðàçîãðåòîé íà âîäÿíîé áàíå èëè ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è äî 35°C 
«Êàðàâåëëà Ãëàçóðü Êàêàî». 

Óêðàñèòü äåêîðîì èç êîíäèòåðñêîé ãëàçóðè «Êàðèáå» (äèñêè ÷åðíûå, 
äèñêè áåëûå).

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Çàãðóçèòü â ìèêñåð âñå èíãðåäèåíòû.

Âçáèòü 10 ìèíóò.

 Âûïåêàòü 12 - 15 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 160-180 °C äî ãîòîâíîñòè.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

 Çàìî÷èòü æåëàòèí.

Âçáèòü â ìèêñåðå êðåì «Ðîÿë» (ñóõîé) ñ âîäîé 10 ìèíóò.

 Âçáèòü «Äåêîð Àï» äî 100% ãîòîâíîñòè.

 Äîáàâèòü ìîëîêî ñãóùåííîå. 

Ñîåäèíèòü äâà êðåìà, äîáàâèòü «Êàðàâåëëà Êðåì Êàêàî» è ïîäãîòîâ-
ëåííûé, ðàçîãðåòûé æåëàòèí.
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ШОКОЛАДНЫЕ ПАСТЫ ЛИНИИ «КАРАВЕЛЛА»

ТОРТ «ШОКОЛАДНЫЙ СЮРПРИЗ»



СР
ОК

 Х
РА

НЕ
НИ

Я 12 (äâåíàäöàòü) ìåñÿöåâ

â ñóõîì è ïðîõëàäíîì ìåñòå

ГОТОВАЯ НАЧИНКА ЛИНИИ «ГИДРАЛЬ»
NEW!
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НАЧИНКА ЛИНИИ «ГИДРАЛЬ»

Òåðìîñòàáèëüíûé êðåì ñ ðàçëè÷íûìè âêóñîâûìè õàðàê-
òåðèñòèêàìè, êîòîðûé ïðåäíàçíà÷åí äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â 
êà÷åñòâå  ãîòîâîé íà÷èíêè êàê  äî âûïå÷êè, òàê  è ïîñëå. 
Ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ ïèðîãîâ, ìàôèíîâ, êåêñîâ, ñëîåíûõ èç-
äåëèé, áóëî÷åê, òîðòîâ, ïèðîæíûõ. 

ÂÈÄÛ:

 âàíèëüíûé
 ëèìîííûé
øîêîëàäíûé

СВ
ОЙ

СТ
ВА

 Ïîëíîñòüþ ãîòîâ ê ïðèìåíåíèþ

 Ìÿãêàÿ è ìàæóùàÿ êîíñèñòåíöèÿ

 Ïðèÿòíûé  âêóñ

 Èñêëþ÷àåò ìèãðàöèþ âëàãè èç íà÷èíêè â òåñòî ïðè 
âûïå÷êå

 Ïðèñóòñòâóåò ãëÿíåö

 Ïîäõîäèò äëÿ àâòîìàòèçèðîâàííûõ ëèíèé

 Óñòîé÷èâ  â âûïå÷êå è ê çàìîðàæèâàíèþ

 Áåç ãèäðîãåíèçèðîâàííûõ æèðîâ 

 Íàòóðàëüíûå àðîìàòèçàòîðû

СО
СТ

АВ

Ñèðîï ãëþêîçû, âîäà, êðàõìàë, æèðû, ñòàáèëèçà-
òîðû, ýìóëüãàòîð, êðàñèòåëè, ðåãóëÿòîð êèñëîòíî-
ñòè, ñîëü, êîíñåðâàíòû, àðîìàòèçàòîð.

УП
АК

ОВ
КА

5 êã âåäðî
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ЖИДКИЙ ШОКОЛАД

Ãóñòîé êðåìîîáðàçíûé øîêîëàä, ãîòîâûé ê óïîòðåáëåíèþ.

ГОЛДЕН ЧОК

ОБ
ЛА

СТ
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А

Ãîòîâûé ê óïîòðåáëåíèþ óëüòðàïàñòåðèçîâàííûé øîêîëàäíûé íàïèòîê ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ñóõîãî ìîëîêà. Óïîòðåáëÿåòñÿ â õîëîäíîì èëè ãîðÿ÷åì âèäå, à òàêæå äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ äåñåðòîâ. Ïðîäóêò ìîæíî ðàçáàâëÿòü ìîëîêîì (ñëèâêàìè). Íå ñîäåð-
æèò êîíñåðâàíòîâ è êðàñèòåëåé. 

Äîñòàòî÷íî íàëèòü «Ãîëäåí ×îê» â øîêîëàäíèöó, ÷òîáû ïîëó÷èòü îòëè÷íûé ãîðÿ÷èé 
øîêîëàä, ïðèãîòîâëåííûé ñ èñïîëüçîâàíèåì ëó÷øåãî êàêàî è ãîðüêîãî øîêîëàäà 
âûñîêîãî êà÷åñòâà. 

Åñëè çàëèòü «Ãîëäåí ×îê» â ãðàíèòîð (îáîðóäîâàíèå äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ îõëàæäåí-
íûõ äåñåðòîâ), îí ñòàíîâèòñÿ ùåðáåòîì, âêóñíûì ëàêîìñòâîì äëÿ íàèáîëåå òåïëûõ 
ìåñÿöåâ ãîäà. «Ãîëäåí ×îê» èäåàëüíî ïîäõîäèò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ øîêîëàäíîãî ìî-
ðîæåíîãî, à òàêæå ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ êàê øîêîëàäíûé ñîóñ-òîïèíã äëÿ äåñåðòîâ 
è ìîðîæåíîãî.

УП
АК

ОВ
КА Óïàêîâêà: TetraPack 1ë, 12ë â óïàêîâêå.

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ ïðè îïòèìàëüíîé òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò +2 äî +18°Ñ. 

СО
СТ

АВ Îáåçæèðåííîå ìîëîêî, øîêîëàäíûé ïîðîøîê , æèðû, ìàëüòîäåêñòðèí, ýìóëüãàòîð 
ñòàáèëèçàòîðû, àðîìàòèçàòîðû



ГОЛДЕН ЛАЙН ДЕСЕРТ

«Ãîëäåí Ëàéí Äåñåðò» – ëèíèÿ ñïåöèàëüíûõ ãîòîâûõ óëüòðàïàñòåðèçîâàííûõ ïðîäóêòîâ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíûõ äå-
ñåðòîâ íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ íåãèäðîãåíèçèðîâàííûõ æèðîâ, êîòîðûå õàðàêòåðèçóþòñÿ ïðîñòîòîé è ëåãêîñòüþ èñïîëü-
çîâàíèÿ.

ДЕСЕРТЫ ЛИНИИ «ГОЛДЕН»

21

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ

ÃÎËÄÅÍ ÄÅÑÅÐÒ 
ÌÀÑÊÀÐÏÎÍÅ

Î÷åíü íåæíûé ñëèâî÷íûé êðåì. Èäåàëüíî ïîäõîäèò äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ äåñåðòà, òîðòà «Òèðàìèñó».

Äåñåðò â ñòàêàí÷èêàõ
(ñåêòîð ÕîÐåÊà)

Äåñåðò â êðåìàíêàõ
Êðåìû äëÿ òîðòîâ è 

ïèðîæíûõ
Ïóäèíãè

Äåñåðòû ïðåêðàñíî 
ñî÷åòàþòñÿ ñ ïå÷åíüåì, 

êóáèêàìè áèñêâèòà, 
ñî ñâåæèìè ÿãîäàìè è 

ôðóêòàìè.

ÃÎËÄÅÍ ÄÅÑÅÐÒ 
ÁÅËÛÉ

Ëåãêèé è íåæíûé äåñåðò ñî âêóñîì ñëèâîê è àðîìàòîì 
âàíèëè. Èäåàëüíî ïîäõîäèò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äåñåðòà 

«Ïàííà Êîòòà» è åãî ôðóêòîâûõ âàðèàíòîâ.

ÃÎËÄÅÍ ÄÅÑÅÐÒ 
ÊÀÐÀÌÅËÜÍÛÉ

Ñëèâî÷íî-êàðàìåëüíûé êðåì. Èäåàëüíî ïîäõîäèò äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ «Êàòàëîíñêîãî êðåìà».

СО
СТ

АВ

Âîäà, íåãèäðîãåíèçèðîâàííûå æèðû, ñàõàð, îáåçæèðåííîå ñóõîå ìîëîêî, Ìàñêàðïîíå 
10% (òîëüêî â äåñåðòå «Ìàñêàðïîíå»), êðàõìàë, æåëàòèí, ñòàáèëèçàòîð, ýìóëüãàòîð, 
àðîìàòèçàòîðû, êðàñèòåëè.

УП
АК

ОВ
КА

Óïàêîâêà: TetraPack 1ë, 12ë â óïàêîâêå.

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ ïðè îïòèìàëüíîé òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò +2 äî +18°Ñ.

Ñðîê ðåàëèçàöèè äåñåðòà 3 – 4 äíÿ ïîñëå îòêðûòèÿ óïàêîâêè.

ÄÅÑÅÐÒ ÊÀÐÀÌÅËÜ  
(ÑÎ ÑËÈÂÎ×ÍÎ-ÊÀÐÀÌÅËÜÍÛÌ ÂÊÓÑÎÌ «ÊÐÅÌ-ÁÐÞËÅ»)

ÄÅÑÅÐÒ ÁÅËÛÉ («ÏÀÍÍÀÊÎÒÀ»)

Ïðîäóêò ïîäîãðåòü íåñêîëüêî ìèíóò â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è 
äî òåìïåðàòóðû 30-35 °Ñ. Ñîäåðæèìîå ïàêåòà ïðè ýòîì 
ñòàíîâèòñÿ æèäêèì. Ðàçëèòü â ôîðìû è îõëàäèòü â õîëî-
äèëüíèêå ïðè òåìïåðàòóðå 4 – 6 °Ñ â òå÷åíèè 1-2-õ ÷àñîâ 
äî æåëåîáðàçíîãî ñîñòîÿíèÿ. Óêðàñèòü ïî æåëíèþ.

ÄÅÑÅÐÒ ÌÀÑÊÀÐÏÎÍÅ  
(ÑÎ ÑËÈÂÎ×ÍÎ-ÑÛÐÍÛÌ ÂÊÓÑÎÌ)

Îõëàäèòü ïðîäóêò äî òåìïåðàòóðû 2-6°Ñ. Âçáèòü â ìèêñåðå 
äî êðåìîâîé êîíñèñòåíöèè 3 – 5 ìèíóò. Îôîðìèòü äåñåðò, 
÷åðåäóÿ êðåìîâóþ ìàññó è ïå÷åíüå «ñàâîÿðäè» (áèñêâèò), 
ïðîïèòàííûé êîôåéíî-ñàõàðíûì ñèðîïîì. Îôîðìèòü 
ñâåðõó  êàêàî-ïîðîøêîì.



Íà 1 òîðò Ø 18 ñì:

Áèñêâèòíûé ï/ô 350 ã

Êðåì 350 ã

Êîôåéíûé ñèðîï 150 ã

Êðåì – (äëÿ äåêîðà) 100 ã

Äåêîð èç êîíäèòåðñêîé ãëàçóðè «Êàðèáå» 20 ã

Êàêàî-ïîðîøîê 5 ã

Èòîãî: 975 ã

Áèñêâèòíûé ï/ô

Ñìåñü «Ïàí äè Ñïàíüÿ Ñ25» 50 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 59 ã

Ñàõàð 88 ã

ßéöî 115 ã

Âîäà 38 ã

Èòîãî: 350 ã

Êðåì

Ðàñòèòåëüíûé êðåì «Äåêîð Àï» 225 ã

Äåñåðò «Ìàñêàðïîíå» 225 ã

Èòîãî: 450 ã

Êîôåéíûé ñèðîï

Ñàõàð 70 ã

Âîäà 70 ã

Êîôå (ðàñòâîðèìûé) 5 ã

Êîíüÿê 5 ã

Èòîãî: 150 ã

Ôîðìèðîâàíèå èçäåëèÿ

Âûëîæèòü íà äíî ôîðìû áèñêâèòíûé ï/ô. 

Ñëåãêà ïðîïèòàòü êîôåéíûì ñèðîïîì, ðàñïðåäåëèòü êðåì, ïîâòîðèòü 
òðèæäû.

Óáðàòü â õîëîäèëüíûé øêàô äëÿ îõëàæäåíèÿ.

Óêðàñèòü êðåìîì è çàñûïàòü âñþ ïîâåðõíîñòü êàêàî-ïîðîøêîì. 

Óêðàñèòü äåêîðîì (ïî æåëàíèþ).

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Çàãðóçèòü â ìèêñåð âñå èíãðåäèåíòû.

Âçáèòü 10 ìèíóò.

 Âûïåêàòü 35 - 40 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 160-180 °C äî ãîòîâíîñòè.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

 Âçáèòü îõëàæäåííûé «Äåêîð Àï».

 Äîáàâèòü îõëàæäåííûé Äåñåðò «Ìàñêàðïîíå». 

 Ïåðåìåøàòü.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

 Ñàõàð ñìåøàòü ñ âîäîé â ñîîòíîøåíèè 1:1 âñêèïÿòèòü, îõëàäèòü.

 Äîáàâèòü êîôå, ðàñòâîðåííûé êèïÿòêîì.

 Äîáàâèòü êîíüÿê.

ТОРТ «ТИРАМИСУ»

ДЕСЕРТЫ ЛИНИИ «ГОЛДЕН»
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Á

Êðåì

Êîôåéíû

Êðåì – (äëÿ

Äåêîð èç êîíäè

Êàêàî-ïîðîøîê 5

Èòîãî: 975 ã

Áèñêâèòíûé ï/ô

Ñìåñü «Ïàí äè Ñïàíüÿ Ñ2 0 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 

Ñàõàð 

ßéöî

Âîäà 

Èòîãî: 

Êðåì

Ðàñòèò

Äåñåðò

Èòîãî: 

Êîôåé

Ñàõàð 70 ã

Âîäà 70 ã

Êîôå (ðà 5 ã

Êîíüÿê 

Èòîãî: 

Ñ

Ç

ÂÂç

Âûï

Ñïîñî

Âçá

Äîá

Ï



ПОЛНАЯ ГАММА ПРОДУКТОВ

ИДЕАЛЬНАЯ АЛЬТЕРНАТИВА ЖИВОТНЫМ СЛИВКАМ

УЛЬТРАПАСТЕРИЗОВАННЫЕ РАСТИТЕЛЬНЫЕ КРЕМА
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Ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì ðàñòèòåëüíûé êðåì îõëàäèòü â òå÷åíèå ìèíèìóì  
12 ÷àñîâ, îïòèìàëüíàÿ òåìïåðàòóðà ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì +2…..+6°Ñ. ×åì 
ëó÷øå áóäåò îõëàæäåí ðàñòèòåëüíûé êðåì, òåì áîëüøå îí óâåëè÷èòñÿ â îáúå-
ìå. Îáúåì âçáèòîãî êðåìà òàêæå çàâèñèò îò ìèêñåðà è îò ñêîðîñòè îáîðîòîâ. 
Ñ ïîìîùüþ ïëàíåòàðíîãî ìèêñåðà (íå ìåíåå 180 îáîðîòîâ/ìèí) âû äîáüåòåñü 
óâåëè÷åíèÿ ñëèâîê â îáúåìå â 3,5-4 ðàçà.

ВЗ
БИ

ВА
НИ

Е

Íàëèòü ñîäåðæèìîå ïàêåòà â ÷àøó âçáèâàëüíîé ìàøèíû òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû 
ìàññà ïîêðûâàëà 1/3 âåí÷èêà ìàøèíû, íî íå áîëåå. Âðåìÿ âçáèâàíèÿ – îêîëî 
2õ ìèíóò íà ñðåäíåé ñêîðîñòè +/- 2-3 ìèíóòû íà âûñîêîé ñêîðîñòè äî ïîëó÷å-
íèÿ ïûøíîé óñòîé÷èâîé ìàññû. Âðåìÿ âçáèâàíèÿ ìîæíî ðåãóëèðîâàòü, â çàâè-
ñèìîñòè îò íåîáõîäèìîé êîíñèñòåíöèè êðåìà.

СО
ЧЕ

ТА
НИ

Е 
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НА
ПО

ЛН
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И Êðåì ïðåêðàñíî ñòàáèëèçèðóåòñÿ ñ ïîìîùüþ æåëàòèíà, ôîíäîâ, ôðóêòîâûõ 
ïàñò, ñìåøèâàåòñÿ ñ êðåì-ïàñòàìè, ñãóùåííûì ìîëîêîì, òîïïèíãàìè, çàâàð-
íûìè, áåëêîâûìè, ìàñëÿíûìè êðåìàìè, òâîðîæíûìè ìàññàìè, éîãóðòàìè, æè-
âîòíûìè ñëèâêàìè. 

Êðåìà ïîëó÷àþòñÿ ñòàáèëüíûìè, ïðè ðàçðåçàíèè äàþò ðîâíûé ñðåç, îáëàäàþò 
âûñîêèìè âêóñî-àðîìàòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. 

СР
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Ñðîê ðåàëèçàöèè âçáèòûõ ñëèâîê 120 ÷àñîâ (ññûëêà íà ÒÓ Ó 15.8-32590859.001-
2004 «Òîðòè i òiñòå÷êà «Ìàñòåð Ìàðòiíi», à òàêæå ðàçðàáîòàííûå ðåöåïòóðû íà 
êðåìà). Øèðîêèé àññîðòèìåíò ðåöåïòóð Âû ñìîæåòå íàéòè â ðàçðàáîòàííûõ 
íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòàõ «Ìàñòåð Ìàðòèíè» ó íàøèõ ðåãèîíàëüíûõ ïðåäñòàâè-
òåëåé â Âàøåì ãîðîäå.



ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Продукт Крема Муссы Ганаш Декор
Начинки для 

конфет
Мороже-

ное
Соусы, 
супы

Запеченные блюда

ÄÅÊÎÐ ÀÏ

ÄÅÊÎÐ ÂÈÏ

ÌÀÑÒÅÐ ÃÓÐÌÅ

ÌÀÑÒÅÐ ÃÓÐÌÅ 
ÃÎËÄ

ÌÀÑÒÅÐ ÃÓÐÌÅ 
ØÅÔ

ÌÀÊÑÈÌ ÊÓÇÈÍ

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ

Продукт Описание Жирность Сахар Вкус и аромат

ÄÅÊÎÐ ÀÏ
Êðåì íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ æèðîâ, ïî 

îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ïðèáëèæåí 
ê æèâîòíûì ñëèâêàì. 

27% 11%
Ñëàäêèé, ëåãêèé 
ñëèâî÷íûé, áåç 

ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà

ÄÅÊÎÐ ÂÈÏ
Êðåì íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ æèðîâ, ïî 

îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ïðèáëèæåí 
ê æèâîòíûì ñëèâêàì.

23,6% 13%
Ñëàäêèé, ëåãêèé 
ñëèâî÷íûé, áåç 

ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà

ÌÀÑÒÅÐ ÃÓÐÌÅ
Êðåì íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ æèðîâ áåç 

ñàõàðà. Øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ â êóëèíàðèè.
26%

áåç 
ñàõàðà

Íå ñëàäêèé, ñëèâî÷íûé, 
áåç ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà

ÌÀÑÒÅÐ ÃÓÐÌÅ 
ÃÎËÄ

Êðåì íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ è æèâîòíûõ 
æèðîâ áåç ñàõàðà. Øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ â 

êóëèíàðèè.
33,5%

áåç 
ñàõàðà

Íå ñëàäêèé, ñëèâî÷íûé, 
áåç ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà

ÌÀÑÒÅÐ ÃÓÐÌÅ 
ØÅÔ

Êðåì íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ æèðîâ áåç 
ñàõàðà. Øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ â êóëèíàðèè.

24%
áåç 

ñàõàðà
Íå ñëàäêèé, ñëèâî÷íûé, 

áåç ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà

ÌÀÊÑÈÌ 
ÊÓÇÈÍ

Êðåì íà îñíîâå ðàñòèòåëüíûõ æèðîâ áåç 
ñàõàðà. Øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ â êóëèíàðèè.

15%
áåç 

ñàõàðà
Íå ñëàäêèé, ñëèâî÷íûé, 

áåç ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà

СО
СТ

АВ Âîäà èëè ïàõòà, æèðû, ñàõàð, ñòàáèëèçàòîðû, ìîëî÷íûå ïðîòåèíû, îáåçæèðåííîå ñóõîå 
ìîëîêî, ìàëüòîäåêñòðèíû, ýìóëüãàòîðû, ñîëü, àðîìàòèçàòîðû, áýòà-êàðîòèí.

ПР
ЕИ

М
УЩ

ЕС
ТВ

А

Áëàãîäàðÿ ñâîåìó ñîñòàâó ðàñòèòåëüíûå êðåìà:

 Óñòîé÷èâû ê çàìîðàæèâàíèþ è äåôðîñòàöèè

 Èìåþò âûñîêóþ òåìïåðàòóðó õðàíåíèÿ (îò 2 äî 20°Ñ)

 Èìåþò îòëè÷íóþ ôîðìîóñòîé÷èâîñòü

 Ïðåêðàñíî ñî÷åòàþòñÿ ñ ðàçëè÷íûìè íàïîëíèòåëÿìè

 Èìåþò áîëåå äëèòåëüíûé ñðîê ðåàëèçàöèè â ãîòîâîì èçäåëèè (120 ÷àñîâ) 

ïî ñðàâíåíèþ ñ æèâîòíûìè ñëèâêàìè (6 ÷àñîâ)

УП
АК

ОВ
КА TetraPack 1ë, 12ë â óïàêîâêå, ãðóïïîâàÿ óïàêîâêà 1 ïàëëåòà – 1008 ë.

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ ïðè îïòèìàëüíîé òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò +2 äî +18°Ñ.

ДЕКОР АП

ДЕКОР ВИП

МАСТЕР ГУРМЕ 

МАСТЕР ГУРМЕ ГОЛД

МАСТЕР ГУРМЕ ШЕФ

МАКСИМ КУЗИН

УЛЬТРАПАСТЕРИЗОВАННЫЕ РАСТИТЕЛЬНЫЕ КРЕМА

24

NEW!



Èíãðåäèåíòû íà 4 ïîðöèè

Áåëûå ãðèáû (ñâåæåðàçìîðîæåííûå) 160 ã

Ìàñòåð Ãóðìå / Ìàñòåð Ãóðìå Ãîëä  
/ Ìàñòåð Ãóðìå Øåô 400 ã

Ëóê «øàëîò» 80 ã

Áåëîå âèíî 150 ã

Òàëüÿòåëëè 500 ã

Îëèâêîâîå ìàñëî 50 ã

Ñûð Ïàðìåçàí òåðòûé 100 ã

Ñîëü è ïåðåö Ïî âêóñó

ТАЛЬЯТЕЛЛИ С БЕЛЫМИ ГРИБАМИ

УЛЬТРАПАСТЕРИЗОВАННЫЕ РАСТИТЕЛЬНЫЕ КРЕМА
NEW!

25

МАСТЕР ГУРМЕ 

МАСТЕР ГУРМЕ ГОЛД

МАСТЕР ГУРМЕ ШЕФ

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Îòâàðèòü â êèïÿùåé ñîëåíîé âîäå òàëüÿòåëëè äî ñîñòîÿíèÿ «àëü äåíòå» 

Ñìåøàòü ñ ñîóñîì. Âûëîæèòü íà òàðåëêó, ïîñûïàòü òåðòûì ñûðîì 
«Ïàðìåçàí»

Óêðàñèòü àðîìàòíûìè òðàâàìè.

Ñîóñ

Îáæàðèòü íà îëèâêîâîì ìàñëå äî çîëîòèñòîãî öâåòà íàðåçàííûé ëóê 
øàëîò âìåñòå ñ áåëûìè ãðèáàìè. 

Äîáàâèòü áåëîå âèíî, âûïàðèòü åãî. 

Äîáàâèòü «Ìàñòåð Ãóðìå .....», ñîëü, ïåðåö è ïðèòóøèòü.
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NEW!

ЧИЗ КЕЙК

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü äëÿ ïðîôåññèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ.  
Ãîòîâàÿ ñìåñü ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíîãî, íåæíî-òâîðîæíîãî 
÷èçêåéêà ãîðÿ÷åãî è õîëîäíîãî ñïîñîáà ïðèãîòîâëåíèÿ.

СО
СТ

АВ Ñàõàð, êðàõìàë, ñóõàÿ ìîëî÷íàÿ ñûâîðîòêà, íåãèäðîãåíèçèðîâàííûå ðàñòèòåëü-
íûå æèðû, ðåãóëÿòîð êèñëîòíîñòè – ëèìîííàÿ êèñëîòà, æåëàòèí, çàãóñòèòåëü.

УП
АК

ОВ
КА Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А

Òåñòî ïåñî÷íîå

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë» 300 ã

Ñàõàðíàÿ ïóäðà 200 ã

ßéöî 50 ã

Ìóêà 450 ã

Èòîãî: 1000 ã

Òâîðîæíàÿ íà÷èíêà

Ñûð ìÿãêèé 1000 ã

ßéöî 300 ã

Ñìåñü «ÔèîðÔèîðå ×èçÊåéê» 400 ã

Âîäà (õîëîäíàÿ, êèïÿ÷åíàÿ) 180 ã

Èòîãî: 2400 ã

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

Íà÷èíêà: Âñå èíãðåäèåíòû ñìåøàòü â ìèêñåðå ëîïàòêîé, íà ñðåäíåé ñêîðî-
ñòè, äî îäíîðîäíîé ìàññû 2-3ìèí., èñêëþ÷àÿ îáðàçîâàíèÿ ïåíû ïðè ïåðåìå-
øèâàíèè.

Òåñòî: Ïðèãîòîâëåíèå – êëàññè÷åñêèì ñïîñîáîì.

Âûðîâíÿòü òåñòî òîíêèì ñëîåì ~ 3-4ìì äî ïîëîâèíû ôîðìû.

Âûëîæèòü òâîðîæíóþ íà÷èíêó íà òåñòî, ðàçðîâíÿòü ïîâåðõíîñòü.

Âûïåêàòü â ïîäîâîé ïå÷è 60-90 ìèíóò ïðè t 160 °Ñ. Èëè 140-150°Ñ â ðîòàöè-
îííîé ïå÷è.

Ïîñëå ïîëíîãî îñòûâàíèÿ â òå÷åíèå íå ìåíåå 5÷ – óêðàñèòü ïî æåëàíèþ

Íà îäèí ïèðîã O18ñì: òåñòî ïåñî÷íîå – 200ã, íà÷èíêà – 500ã.



ПАН ДИ СПАНЬЯ С 25

«Ôèîðôèîðå» – ýòî ëèíèÿ òåõíîëîãè÷íûõ ïîðîøêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ çàâàðíûõ êðåìîâ,  áèñêâèòíîãî òåñòà, êðóàññàíîâ, äàíèøåé, ïà-
íåòòîíîâ, êóëè÷åé, íà÷èíîê è ò. ä.

Âàæíî çíàòü, ÷òî èñïîëüçîâàíèå  
ñìåñåé ýêîíîìèò âðåìÿ, óïðîùàåò 
òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ è ïðè ýòîì 
ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü èçäåëèå âûñîêî-
ãî è ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà.

КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ ЛИНИИ «ФИОРФИОРЕ»
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ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàò 25%) äëÿ âûïå÷êè åâðîïåé-
ñêîãî êëàññè÷åñêîãî áèñêâèòà è áèñêâèòíîãî ïå÷åíüÿ. 

Ïîëó÷åííûé áèñêâèò âûäåðæèâàåò çàìîðîçêó è äëèòåëüíîå õðàíåíèå ïðè 
íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ áåç ïîòåðè êà÷åñòâà. 

Áèñêâèòíûé ïîëóôàáðèêàò, ïðèãîòîâëåííûé ñ èñïîëüçîâàíèåì ñìåñè  
«Ïàí äè Ñïàíüÿ Ñ 25» èìååò ðàâíîìåðíóþ ñòðóêòóðó è ïðèÿòíûé âàíèëüíûé 
âêóñ.

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ Êîíöåíòðàò 25%

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А

ÁÈÑÊÂÈÒÍÛÉ ÏÎËÓÔÀÁÐÈÊÀÒ
Ингредиенты Кол-во,г

Ñìåñü «Ïàí äè Ñïàíüÿ Ñ 25» 250

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 300

Ñàõàð 450

ßéöî 600

Âîäà 200

Èòîãî 1800

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß

Çàãðóçèòü â ìèêñåð âñå èíãðåäèåíòû.

Âçáèòü 10 ìèíóò.

 Âûïåêàòü 30 - 40 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 160-180 °C äî ãîòîâíîñòè.

Íà îñíîâå ïðåäëîæåííûõ ðåöåïòóð ìîæíî ñäåëàòü øîêîëàäíûé èëè îðå-
õîâûé áèñêâèò, äîáàâèâ â êîíöå âçáèâàíèÿ øîêîëàäíûå ïàñòû ëèíèè  
«Êàðàâåëëà» èç ðàñ÷åòà 80-100ã íà 1 êã áèñêâèòíîãî òåñòà.

СО
СТ

АВ Êóêóðóçíûé êðàõìàë, îáåçæèðåííîå ñóõîå ìîëîêî, ìàëüòîäåêñòðèí, ýìóëü-
ãàòîðû, óëó÷øèòåëè, ñîëü, àðîìàòèçàòîðû.

УП
АК

ОВ
КА Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.
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ПЕЧЕНЬЕ «АМЕРИКАНО»

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ 

 Ñîåäåíèòü âñå èíãðåäèåíòû â ìèêñåðå. 

 Çàìåñèòü ëîïàòêîé 2-3 ìèí íà ìàëîé ñêîðîñòè (äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè).

Â êîíöå çàìåñà â òåñòî ìîæíî äîáàâèòü 30-50ã ÷åðíîé êðîøêè «Êàðèáå», øîêîëàäíûõ êàïåëü «Êàðèáå/Àðèáà», ëþáûõ 
äðîáëåíûõ îðåõîâ, êîêîñîâîé ñòðóæêè, öóêàòîâ è ò.ä., çà ñ÷åò ÷åãî ìîæíî ïîëó÷èòü îãðîìíûé àññîðòèìåíò äàííîãî 
ïå÷åíüÿ.

 Ñôîðìîâàòü òåñòî â âèäå øàðèêîâ ïî 45 ãð èëè îòñàäèòü ÷åðåç ìàøèíó.

 Âûïåêàòü 10-12 ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå 180°Ñ (t êàê äëÿ áèñêâèòà).

 Âëàæíîñòü òåñòà – 16%.

 Âëàæíîñòü ãîòîâîãî ïå÷åíüÿ – 5%.

Êëàññè÷åñêîå Îâñÿíîå Øîêîëàäíîå Ìèíäàëüíîå

Ñìåñü «Ïàí äè ñïàíüÿ Ñ25» 400 ã 400 ã 400 ã 400 ã

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë» 800 ã 800 ã 800 ã 900 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 1500 ã 1000 ã 1500 ã 1250 ã

Ñàõàð 1500 ã 1500 ã 1500 ã 1000 ã

ßéöî 650 ã 650 ã 650 ã 800 ã

Ñîëü 10 ã 10 ã 10 ã 10 ã

Îâñÿíàÿ ìóêà - 700 ã - -

«Êàðàâåëëà Êðåì Êàêàî» - - 470 ã -

Ñìåñü «Ëàãëàññà» - - - 750 ã

Èòîãî 4860 ã 5060 ã 5330 ã 5110 ã
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ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàò 25%) äëÿ âûïå÷êè áèñêâèò-
íîãî ðóëåòà. Ïîëóôàáðèêàò ïîëó÷àåòñÿ äîñòàòî÷íî ýëàñòè÷íûì ïðè ñâîðà-
÷èâàíèè â ðóëåò. Ãîòîâîå èçäåëèå èìååò ìåëêîïîðèñòóþ íåæíóþ è ëåãêóþ 
ñòðóêòóðó.

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ  Êîíöåíòðàò 25%

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А
ÐÓËÅÒÍÛÉ ÁÈÑÊÂÈÒ
Ингредиенты Кол-во,г

Ñìåñü «Ïàí äè Ñïàíüÿ Ñîôò Ñ 25» 250

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 300

Ñàõàð 450

ßéöî 700

Âîäà 200

Èòîãî 1900

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß

Çàãðóçèòü â ìèêñåð âñå èíãðåäèåíòû.

Âçáèòü 10 ìèíóò.

 Âûïåêàòü 6 - 8 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 200-220 °C äî ãîòîâíîñòè.

Íà îñíîâå ïðåäëîæåííûõ ðåöåïòóð ìîæíî ñäåëàòü øîêîëàäíûé èëè îðå-
õîâûé áèñêâèò, äîáàâèâ â êîíöå âçáèâàíèÿ øîêîëàäíûå ïàñòû ëèíèè  
«Êàðàâåëëà» èç ðàñ÷åòà 80-100ã íà 1 êã áèñêâèòíîãî òåñòà.

СО
СТ

АВ

Ïøåíè÷íàÿ ìóêà, êóêóðóçíûé êðàõìàë, ìàëüòîäåêñòðèíû,  ýìóëüãàòîðû, 
ðàçðûõëèòåëü, îáåçæèðåííîå ñóõîå ìîëîêî, ñîëü, àðîìàòèçàòîðû.

УП
АК

ОВ
КА Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.
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ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàò 25%) äëÿ âûïå÷êè ìàñ-
ëÿíîáèñêâèòíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ è ïèðîãîâ, âåíñêèõ ïèðîãîâ, êåêñîâ,  
êàï-êåéêîâ è äð. Èçäåëèÿ, èçãîòîâëåííûå ñ èñïîëüçîâàíèåì ñìåñè  
«Ïàðàäèçî Ñ 25» èìåþò íåæíûé, ñëèâî÷íûé âêóñ è àðîìàò. Äëÿ ïîëó÷åíèÿ 
ðàçíîîáðàçíûõ âêóñîâ òåñòà â íåãî ìîæíî äîáàâèòü øîêîëàäíûå ïàñòû 
ëèíèè «Êàðàâåëëà», äåñåðòíûå ïàñòû, ìîðîæåíûå/ñâåæèå ÿãîäû, öóêàòû, 
îðåõè, èçþì, øîêîëàäíûå êàïëè è äð. 

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ  Êîíöåíòðàò 25%
РЕ

ЦЕ
ПТ

УР
А

ÌÀÑËßÍÎ-ÁÈÑÊÂÈÒÍÛÉ ÏÎËÓÔÀÁÐÈÊÀÒ
Ингредиенты Кол-во,г

Ñìåñü «Ïàðàäèçî Ñ 25» 250

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 350

Ñàõàð 400

ßéöî 500

Ìàðãàðèí 500

Èòîãî 2000

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß

Çàãðóçèòü â ìèêñåð âñå èíãðåäèåíòû.

Âçáèòü 10 ìèíóò.

Åñëè òåñòî øîêîëàäíîå – â êîíöå äîáàâèòü «Êàðàâåëëà Êðåì Êàêàî» èç 
ðàñ÷åòà 80-100ã íà 1 êã òåñòà; 

 Âûïåêàòü (òîíêèå ï/ô) ïðè t 180°Ñ â òå÷åíèå 12-15 ìèíóò äî ãîòîâíîñòè; 

Äëÿ êîðæåé âûñîòîé 0,5-1 ñì – âûïåêàòü ïðè t 160°Ñ (êîíâåêöèîííàÿ 
ïå÷ü) â òå÷åíèå 30-40 ìèí. äî ãîòîâíîñòè. 

СО
СТ

АВ

Ïøåíè÷íûé êðàõìàë, ñàõàð, ïøåíè÷íàÿ ìóêà,  ìîäèôèöèðîâàííûé êðàõ-
ìàë, óëó÷øèòåëè, ýìóëüãàòîðû, àðîìàòèçàòîðû.

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.



«КАП КЕЙК»

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ  
(òðàäèöèîííûé è øîêîëàäíûé Êàï êåéê):

 Ñîåäèíèòü âñå èíãðåäèåíòû è âçáèòü â ìèêñåðå. 

 Îòñàäèòü òåñòî â ôîðìû äëÿ âûïå÷êè íà 2/3 ôîðìû. 

Ìåòîäîì øïðèöåâàíèÿ îòñàäèòü â òåñòîâûå çàãîòîâêè 
íà÷èíêó (ïî æåëàíèþ).

Âûïåêàòü: êîíâåêöèîííàÿ ïå÷ü – 18-20 ìèíóò ïðè  
t 160-165°Ñ, ïîäîâàÿ ïå÷ü – 18-20 ìèíóò ïðè t 175-180°Ñ.

Îôîðìèòü (ïî æåëàíèþ) ðàñòèòåëüíûì êðåìîì «Äåêîð Àï», 
ìàñëÿííûì êðåìîì, «Êàðèáå êðîøêîé».

КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ ЛИНИИ «ФИОРФИОРЕ»
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Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ  
(òâîðîæíûé Êàï êåéê):

Ñîåäèíèòü ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë» ñ ñàõàðîì 
è âçáèòü â ìèêñåðå 7-10 ìèí. 

Ïîñòåïåííî ââåñòè ÿéöî, ìåä, à ïîñëå òâîðîã, âçáèòü 1-2 ìèí;

Ââåñòè ìóêó, ïåðåìåøàííóþ ñî ñìåñüþ «Ïàðàäèçî Ñ 25», 
âçáèòü 2 ìèí. 

 Îòñàäèòü òåñòî â ôîðìû äëÿ âûïå÷êè íà 2/3 ôîðìû. 

Ìåòîäîì øïðèöåâàíèÿ îòñàäèòü â òåñòîâûå çàãîòîâêè íà-
÷èíêó (ïî æåëàíèþ).

Âûïåêàòü: êîíâåêöèîííàÿ ïå÷ü – 18-20 ìèíóò ïðè  
t 160-165°Ñ, ïîäîâàÿ ïå÷ü – 20-22ìèí. ïðè t 175-180°Ñ.

Îôîðìèòü (ïî æåëàíèþ) ðàñòèòåëüíûì êðåìîì «Äåêîð Àï», 
ìàñëÿííûì êðåìîì, «Êàðèáå êðîøêîé».

Òðàäèöèîííûé Øîêîëàäíûé Òâîðîæíûé

Ñìåñü «Ïàðàäèçî Ñ25» 250 ã 250 ã 100 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 400 ã 400 ã 500 ã

Ñàõàð 350 ã 350 ã 350 ã

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë» 500 ã 500 ã 400 ã

ßéöî 500 ã 500 ã 400 ã

Ìåä íàòóðàëüíûé 50 ã - 50 ã

Âîäà 100 ã 100 ã -

«Êàðàâåëëà Êðåì Êàêàî» - 300 ã -

Òâîðîã 9% æèðíîñòè - - 200 ã

Èòîãî 2 150 ã 2 400 ã 2 000 ã



МАФФИН С 20
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Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàò 20%) äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
òðàäèöèîííîãî åâðîïåéñêîãî êåêñà – «Ìàôôèí». Òàêæå èñïîëüçóåòñÿ ïðè 
èçãîòîâëåíèè êåêñîâ è ïèðîãîâ. Èçäåëèÿ, ïðèãîòîâëåííûå ñ èñïîëüçîâàíèåì 
ñìåñè «Ìàôôèí Ñ 20», èìåþò íåïðåâçîéäåííûå âêóñî-àðîìàòè÷åñêèå 
õàðàêòåðèñòèêè ñ íàñûùåííûì ñëèâî÷íûì âêóñîì. 

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ðàçíîîáðàçíûõ âêóñîâ òåñòà â íåãî ìîæíî äîáàâèòü øîêî-
ëàäíûå ïàñòû ëèíèè «Êàðàâåëëà», äåñåðòíûå ïàñòû, ìîðîæåíûå/ñâåæèå 
ÿãîäû, öóêàòû, îðåõè, èçþì, øîêîëàäíûå êàïëè è äð. 

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ Êîíöåíòðàò 20%

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А

ÌÀÔÔÈÍ

Ингредиенты Кол-во,г

Ñìåñü «Ìàôôèí Ñ 20» 200

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 420

Ñàõàð 380

Ðàñòèòåëüíîå ðàôèíèðîâàííîå ìàñëî 400

ßéöî 400

Âîäà 150

Èòîãî 1950

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß

 Ñìåøàòü âñå ñóõèå êîìïîíåíòû;

Ñîåäèíèòü âñå èíãðåäèåíòû è ïåðåìåøàòü â ìèêñåðå íà íèçêèõ îáîðîòàõ 
â òå÷åíèå 1 ìèíóòû;

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìàôôèíîâ ðàçíîîáðàçíûõ âêóñîâ íåîáõîäèìî äîáà-
âèòü «Êàðàâåëëà Êðåì-êàêàî», «Êàðàâåëëà Ëåñíîé îðåõ» èëè äðóãèå äî-
áàâêè (øîêîëàäíûå êàïëè, öóêàòû, îðåõè, èçþì, ìàê è äð)

 Îòñàäèòü òåñòî â ôîðìî÷êè äëÿ âûïå÷êè èëè òàðòàëåòêè.

 Âûïåêàòü 20-35 ìèí ïðè t 170-190°Ñ äî ãîòîâíîñòè.

СО
СТ

АВ

Îáåçæèðåííîå ìîëîêî, øîêîëàäíûé ïîðîøîê , æèðû, ìàëüòîäåêñòðèí, 
ýìóëüãàòîð ñòàáèëèçàòîðû, àðîìàòèçàòîðû.

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.



МИНДАЛЬНЫЙ МАФФИН

ÒÅÑÒÎ

Ñìåñü «Ìàôôèí Ñ 20» 200 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 420 ã

Ñàõàð 380 ã

Ðàñòèòåëüíîå ðàôèíèðîâàííîå ìàñëî 400 ã

ßéöî 400 ã

Âîäà 150 ã

Èòîãî 1950 ã

ÌÈÍÄÀËÜÍÀß ÍÀ×ÈÍÊÀ

Ñìåñü «Ëàãëàññà» 500 ã

Áåëîê ÿè÷íûé 125 ã

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß  
Ìèíäàëüíàÿ íà÷èíêà:

 Ïåðåìåøàòü Ñìåñü «Ëàãëàññà» ñ ÿè÷íûì áåëêîì.

 Äàòü íàñòîÿòüñÿ íà÷èíêå â òå÷åíèè äâóõ ÷àñîâ äëÿ ñòàáèëèçàöèè.

 Ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì – ïåðåìåøàòü âî èçáåæàíèå êîìêîâ.

КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ ЛИНИИ «ФИОРФИОРЕ»
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ÔÎÐÌÈÐÎÂÀÍÈÅ

 Îòñàäèòü òåñòî â ôîðìî÷êè äëÿ âûïå÷êè èëè òàðòàëåòêè.

 Îòñàäèòü âî âíóòðü íà÷èíêó.

 Ïî æåëàíèþ – ñäåëàòü äåêîð.

 Âûïåêàòü 20-35 ìèí ïðè t 170-190°Ñ äî ãîòîâíîñòè.

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß  
Òåñòî:

 Ñìåøàòü âñå ñóõèå êîìïîíåíòû;

Ñîåäèíèòü âñå èíãðåäèåíòû è ïåðåìåøàòü â ìèêñåðå íà íèçêèõ îáîðîòàõ 
â òå÷åíèå 1 ìèíóòû;

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìàôôèíîâ ðàçíîîáðàçíûõ âêóñîâ íåîáõîäèìî äîáà-
âèòü «Êàðàâåëëà Êðåì-êàêàî», «Êàðàâåëëà Ëåñíîé îðåõ»

áîðîòàõáîðîòàõ åðå íà íèåðå íà í

âêóñîâ íåîáõîäèìî äîáà-

ìïîíåíòû;

äèåíòû è ïåðåìåøäèåíòû è ïåðåìåø
;

ÿ ìàôôèíîâ ðàçíîîáðà
Êðåì-êàêàî», «Êàðàâåëëà Ëåñíîé îðåõ
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Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàò 25%) äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
èòàëüÿíñêèõ ïàíåòòîíîâ, êóëè÷åé è äðîææåâîé ñäîáû. Ñìåñü óïðîùàåò 
òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ, ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü èçäåëèÿ ñòàáèëüíîãî 
êà÷åñòâà, ïðèäàåò òåñòó íåæíóþ ñòðóêòóðó è ñëèâî÷íûé àðîìàò. 
Èñïîëüçóåòñÿ ïðè èçãîòîâëåíèè ïàíåòòîíîâ, êóëè÷åé, áóëî÷åê áðèîøü, 
ïîí÷èêîâ, ïèðîãîâ è ëþáîé ñäîáíîé âûïå÷êè. 

СО
СТ

АВ
Ñàõàð, ïøåíè÷íàÿ êëåéêîâèíà, æèðû, ýìóëüãàòîð, ñîëü, ãëþêîçíûé ñèðîï, 
ðàñòèòåëüíûå áåëêè, ñóõîé ÿè÷íûé æåëòîê,  ìîëî÷íûå áåëêè, àðîìàòèçàòî-
ðû, àãåíò îáðàáîòêè ìóêè, ýíçèìû. 

Êîíöåíòðàò 25%

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.
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Ñóõàÿ ñìåñü äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íà÷èíêè, ïîêðûòèé è ïå÷åíüÿ ñ ìèíäàëü-
íûì âêóñîì. Ñìåñü «Ëàãëàññà» îáîãàùàåò âêóñ ëþáîãî ãîòîâîãî èçäåëèÿ, 
äåëàåò åãî áîëåå ïðèâëåêàòåëüíûì è àðîìàòíûì.

Èäåàëüíî ïîäõîäèò äëÿ íà÷èíîê â ñëîåíûå è ñäîáíûå èçäåëèÿ äî âûïå÷êè, 
óïðîùåííîãî ñïîñîáà ïðîèçâîäñòâà ïå÷åíüÿ «Ìàêàðîíñ».

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ
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ИЯ

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß

Íà÷èíêà èëè ïîêðûòèå èç ñìåñè «Ëàãëàññà» ãîòîâèòñÿ çà 1 ÷àñ äî èñïîëü-
çîâàíèÿ. 

Ïåðåìåøàòü ÿè÷íûé áåëîê ñ ñóõîé ñìåñüþ «Ëàãëàññà» äî îäíîðîäíîãî 
ñîñòîÿíèÿ. Äàòü ìàññå ïîñòîÿòü ìèíèìóì 1 ÷àñ äëÿ íàáóõàíèÿ. 

Ïîëó÷åííóþ ñìåñü ìîæíî èñïîëüçîâàòü â êà÷åñòâå òåðìîñòàáèëüíîé íà-
÷èíêè äëÿ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé èëè â êà÷åñòâå ïîêðûòèÿ òåñòîâûõ çàãî-
òîâîê äî âûïå÷êè.

СО
СТ

АВ

Ñàõàð, ðèñîâàÿ ìóêà, êðàõìàë, æèðû, ìàëüòîäåêñòðèí, àðîìàòèçàòîð

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 9 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.

ЛАГЛАССА

МАСТЕР ЛЕВИ ВИТ С 25



Îïàðà

Ñìåñü «Ëåâè Âèò Ñ25»  250 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ  750 ã

Âîäà  450 ã

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë»  150 ã

Äðîææè ïðåññîâàííûå  50 ã

Èòîãî: 1650 ã

Òåñòî

Îïàðà 1650 ã

Ñìåñü «Ëåâè Âèò Ñ25» 90 ã

Ìóêà 260 ã

Ñàõàð 200 ã

Ìåä 15 ã

Æåëòîê 200 ã

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë» 150 ã

Öóêàòû 350 ã

Èçþì 250 ã

Èòîãî: 3165 ã

Ïîêðûòèå 

Ñìåñü «Ëàãëàññà» 280 ã

ßè÷íûé áåëîê 170 ã

Òåðìîñòàáèëüíûé ñàõàð 10 ã

Èòîãî: 460 ã

ПАНЕТТОН «ВЕНЕЦИЯ»

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ ïîêðûòèÿ

 Ñóõóþ ñìåñü «Ëàãëàññà» ïåðåìåøàòü ñ ÿè÷íûì áåëêîì.

 Äàòü íàáóõíóòü ïîêðûòèþ â òå÷åíèè 1-ãî ÷àñà. 

 Ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì ïåðåìåøàòü. 

 Íàíîñèòü èç êîíäèòåðñêîãî ìåøêà. 

КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ ЛИНИИ «ФИОРФИОРЕ»

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ òåñòà

 Âíåñòè îïàðó, ìóêó è ñìåñü Ëåâè Âèò íà 1 ñêîðîñòè.

 Äîáàâèòü æåëòêè, ñàõàð è ìåä.

 Äîáàâèòü ìàðãàðèí. 

 Â êîíöå çàìåñà âíåñòè èçþì è öóêàòû. 

 Äàòü òåñòó îòäîõíóòü â òå÷åíèå 30-40 ìèíóò. 

 Ñôîðìîâàòü òåñòî (1/3 ôîðìû).

 Ðàñòîéêà – 80-100 ìèíóò (òåñòî äîëæíî ïîäîéòè íà 3/4 ôîðìû). 

 Íàíåñòè ïîêðûòèå «Ëàãëàññà» íà òåñòîâóþ çàãîòîâêó.

Âåðõ èçäåëèÿ ìîæíî îôîðìèòü: òåðìîñòàáèëüíûì ñàõàðîì, îðåõàìè, ìèí-
äàëüíûìè õëîïüÿìè èëè ñàõàðíîé ïóäðîé.

Âûïåêàòü 35-40 ìèí â êîíâåêöèîííîé ïå÷è (âåñ 190 ãð – ôîðìà 90õ90), ïðè 
òåìïåðàòóðå 160°Ñ, à â ïîäîâîé ïå÷è 190-210°C.

Âûïå÷åííûå èçäåëèÿ (âåñ ìèíèìóì 800-1000ãð) â ãîðÿ÷åì âèäå ïîäâåñèòü çà 
äîíûøêè «ââåðõ äíîì» è îñòàâèòü â ïîäâåøåííîì ñîñòîÿíèè íà 1 ÷àñ. 
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î îôîðìèòü: üí è, ììèèíííí--
ëëè è ñàñàõõàõàõàõàõõ

êîíâåêö ðìà 90 990)0), ïðïðè 
ïîäîâîé

ìèíèìóì 800-10 â ãîðÿ÷åì âèäå ïîäâåñèòü çà 
ñòàâèòü â ïîäâåøåííîì ñîñòîÿíèè íà 1 ÷àñ.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ îïàðû

 Ïåðåìåøàòü íà ïåðâîé ñêîðîñòè ìóêó è ñìåñü â òå÷åíèå 2 ìèíóò. Âëèòü 80% âîäû

 Â íà÷àëå âòîðîé ñêîðîñòè âíåñòè äðîææè, õîðîøî ïåðåìåøàòü.

 Âíåñòè ìàðãàðèí è îñòàâøèåñÿ 20% âîäû (ïî íåîáõîäèìîñòè).

Âûìåñèòü òåñòî íà âòîðîé ñêîðîñòè äî ìîìåíòà ïîêà îíî íå áóäåò îòñòàâàòü 
îò ñòåíîê.

 Ðàññòîéêà: t 32-34°C, âëàæíîñòü 70-75%, âðåìÿ 90-120 ìèíóò. 
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Îôîðìëåíèå

ßéöî (äëÿ ñìàçêè) 180 ã

Ìèíäàëüíûå õëîïüÿ 70 ã

Ñàõàðíàÿ ïóäðà 70 ã

Èòîãî: 320 ã

Òåñòî äëÿ êðóàññàíîâ

Ñìåñü «Ëåâè Âèò C25»           250 ã

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ                          750 ã

Ñàõàð                          50 ã

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë»       100 ã

Âîäà (2-5 °Ñ)            350 ã

ßéöî                           100 ã

Äðîææè ïðåññîâàííûå           50 ã

Ìàðãàðèí äëÿ ñëîåíèÿ  
«Ìàðòèíè Ïëàòòå Êðóàññàí» 500 ã

Èòîãî: 2150 ã

Íà÷èíêà Ìèíäàëüíàÿ

Ñìåñü «Ëàãëàññà» 430 ã

ßè÷íûé áåëîê     110 ã

Èòîãî: 540 ã

Ñèðîï

Ñàõàð     150 ã

Âîäà               150 ã

Êîíüÿê / Áðýíäè /Ðîì 15 ã

Èòîãî: 315 ã

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ òåñòà

 Çàìåñèòü òåñòî (ñì. ñòð.46).

 Ñëîèòü îáû÷íûì ñïîñîáîì – ñêëàäûâàòü äâà ðàçà (4õ4).

 Ðàçäåëàòü íà èçäåëèÿ ñ ìèíäàëüíîé íà÷èíêîé.

 Ïîñòàâèòü äëÿ ðàññòàèâàíèÿ ïðè t 30-35°Ñ, âëàæíîñòü 70% íà 50-60 ìèí.

 Ñìàçàòü ïîâåðõíîñòü ÿéöîì.

 Ïîñûïàòü ìèíäàëüíûìè õëîïüÿìè è ñàõàðíîé ïóäðîé.

 Âûïåêàòü â ïå÷è ïðè t 160 - 180°Ñ îêîëî 20 ìèí.

 Îõëàäèòü.

 Ðàçðåçàòü êàæäûé êðóàññàí âäîëü è ïðîïèòàòü ñèðîïîì.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ íà÷èíêè

Çàìåñèòü â ìèêñåðå ëîïàòêîé èëè âðó÷íóþ 1-2 ìèí. äî îäíîðîäíîé 
êîíñèñòåíöèè.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ ñèðîïà

 Âîäó ñ ñàõàðîì âñêèïÿòèòü, îõëàäèòü è äîáàâèòü àëêîãîëü.

КРУАССАН МИНДАЛЬНЫЙ
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ÒÅÑÒÎ

Ëàãëàññà 120 ã

Êðàõìàë êàðòîôåëüíûé 20 ã

Áåëîê ÿè÷íûé 90 ã

Ñàõàð 38 ã

Ñàõàðíàÿ ïóäðà 160 ã

Èòîãî 428 ã

МАКАРОНС
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ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß 

Áåëîê ÿè÷íûé âçáèòü â ìèêñåðå äî óâåëè÷åíèÿ â 6-8 ðàç, äî ïëîòíîé ïûø-
íîé ìàññû

 Ïîñòåïåííî â íåñêîëüêî ïðèåìîâ äîáàâèòü ñàõàð

 Îñòàíîâèòü ìèêñåð è âñûïàòü âñþ ñðàçó ñàõàðíóþ ïóäðó

 Âçáèòü åùå îäíó ìèíóòó

Çàìåñèòü ìàññó ñ «Ëàãëàñà», ïåðåìåøàííóþ ñ êðàõìàëîì, (âòèðàÿ ëîïàòêîé 
èëè êîíäèòåðñêèì ñêðåáêîì)

 Ìàññà, ïðè çàìåøèâàíèè, íå äîëæíà íàñûùàòüñÿ âîçäóõîì 

 Ïî æåëàíèþ äîáàâèòü êðàñèòåëü

 Îòñàäèòü òåñòî, äàòü ïîñòîÿòü, îêîëî 15 - 20 ìèíóò

 Âûïåêàòü ïðè t140°Ñ îêîëî 18 ìèíóò äî ãîòîâíîñòè
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 ïàíèðîâî÷íûå ñóõàðè 50 ã íà 5 øò  

 ìàñëî ñëèâî÷íîå (äëÿ ñìàçêè òåñòà) 50 ã íà 5 øò

Òåñòî íà 5 øò (øòðóäåëåé):

Ìóêà 450 ã

ßéöî (æåëòîê) 62 ã

Âîäà 125 ã

Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî 50 ã

Ìàðãàðèí «Äæîéÿ Ñïåøèàë» 90 ã

3 ã

Èòîãî: ïî 155 ã (íà 1øò) 780 ã

Íà÷èíêà íà 5 øò (øòðóäåëåé):

ßáëîêè (âåñ - áðóòòî) 2550 ã

Ñàõàð 50 ã

«Ëåîíàðäî» 25 ã

Êîðèöà 12 ã

Èòîãî: ïî  360 ã (íåòòî íà 1øò) 2400 ã
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ßáëîêè ïî÷èñòèòü, íàðåçàòü êóáèêàìè ~ 1ñì

ßáëîêè, êîðèöó è ñìåñü «Ëåîíàðäî» ñ ñàõàðîì òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü.

Çàìåñ òåñòà 

Äàòü òåñòó îòäîõíóòü (1 ÷àñ â õîëîäèëüíîé êàìåðå)            

Ôîðìèðîâàíèå èçäåëèÿ íà 1 øòðóäåëü (4 ïîðöèè ïî 120 ãð):

 òåñòî 155 ã ðàñêàòàòü î÷åíü òîíêî äî 1 ìì, ðàçìåð òåñòà ~ 25 õ 30 ñì, ðàçìåñòèòü òåñòî íà ïåðãàìåíò

 âñþ ïîâåðõíîñòü òåñòà ñìàçàòü ìàñëîì 10ã  (îñòàâèòü ïî 1ñì îò êðàåâ – ìàñëîì íå ñìàçûâàòü)

 ïîñûïàòü ïàíèðîâî÷íûìè ñóõàðÿìè 10 ã 

 íà ïàíèðîâî÷íûå ñóõàðè, íà îäèí êðàé, âäîëü (ãîðêîé) âûêëàäûâàåì íà÷èíêó 360ã

 ïîäîãíóòü êðàÿ âíóòðü, ñôîðìèðîâàòü ðóëåò ïåðãàìåíòîì (5-6 âèòêîâ)

 ðàçîãðåâ ïå÷è è âûïåêàíèå: ïðè 160°Ñ 20-25ìèí (êîíâåêòîð) èëè ïðè 180- 200°Ñ 20-25ìèí (ïîäîâàÿ ïå÷ü)
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Óíèâåðñàëüíûé çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» – ýòî ñóõàÿ ñìåñü äëÿ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ âñåõ âèäîâ òåðìîñòàáèëüíûõ íà÷èíîê. Çàãóñòèòåëü âïè-
òûâàåò è óäåðæèâàåò ñîê ÿãîä è ôðóêòîâ, à òàêæå âëàãó â ïðîöåññå èõ 
îòòàèâàíèÿ è ïðè âûïå÷êå èçäåëèé. 

Íå îñòàâëÿåò ïîñòîðîííåãî ïðèâêóñà â êîíäèòåðñêèõ èçäåëèÿõ. 

Èñïîëüçóåòñÿ ïðè èçãîòîâëåíèè íà÷èíîê ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ, ìîëî÷-
íûõ, òâîðîæíûõ, ñîëåíûõ äëÿ âñåõ âèäîâ âûïå÷êè. 
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КИ  Äîçèðîâêà (ìàêñèìàëüíàÿ) 120 ã íà 1 êã æèäêîñòè.
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Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ 

â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.

ШТРУДЕЛЬ «ЯБЛОЧНАЯ АНДРИАНА»



Ингредиенты Кол-во,г

Çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» 120

Ñàõàð 240

Æèäêîñòü (ôðóêòîâûé ñîê, ìîëîêî, ñîáñòâåííûé 
ñîê êîíñåðâèðîâàííûõ ÿãîä èëè ôðóêòîâ)

1000

Èòîãî 1360

Ингредиенты Кол-во,г

Çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» 40-50

Ñàõàð 80-100

Òâîðîã èëè ñìåòàíà 1000

ÈÒÎÃÎ 1120-1150

Ингредиенты Кол-во,г

Çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» 80-100

Ñàõàð 160-200

Ôðóêòîâî-ÿãîäíàÿ ìàññà 1000

ÈÒÎÃÎ 1240-1300

Ингредиенты Кол-во,г

Çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» 100

Ñàõàð 200

Êóðàãà èëè ÷åðíîñëèâ 1000

Âîäà (î÷èùåííàÿ, êèïÿ÷åíàÿ) 600

Èòîãî 1900

Ингредиенты Кол-во,г

Çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» 100

Âîäà (î÷èùåííàÿ, êèïÿ÷åíàÿ) 250

Øïèíàò/Áðîêêîëè/Ãðèáû 1000

Èòîãî 1350

Ïåðåìåøàòü çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» ñ ñàõàðíûì ïåñêîì, äîáàâèòü â 
æèäêîñòü, õîðîøî ïåðåìåøàòü è äàòü íàñòîÿòüñÿ â õîëîäèëüíîé êà-
ìåðå íå ìåíåå 3-4 ÷àñîâ. Ïîëó÷åííûé ïðîäóêò ìîæíî èñïîëüçîâàòü 
â êà÷åñòâå àíàëîãà òåðìîñòàáèëüíûõ êîíôèòþðîâ.

Ïåðåìåøàòü çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» ñ ñàõàðíûì ïåñêîì, äîáàâèòü 
â òâîðîã èëè ñìåòàíó, õîðîøî ïåðåìåøàòü è äàòü íàñòîÿòüñÿ â õî-
ëîäèëüíîé êàìåðå íå ìåíåå 3-4 ÷àñîâ. Ïîëó÷åííûé ïðîäóêò ìîæíî 
èñïîëüçîâàòü â êà÷åñòâå èíãðåäèåíòà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êîíäèòåð-
ñêèõ êðåìîâ, à òàêæå â êà÷åñòâå òåðìîñòàáèëüíîé íà÷èíêè, â ò.÷. è 
äëÿ çàìîðîæåííÿõ ï/ô.

Âàðèàíò 1: ñâåæèå ÿãîäû ïðîìûòü, ïåðåìåøàòü ñ çàãóñòèòåëåì «Ëå-
îíàðäî» è ñ ñàõàðíûì ïåñêîì. 

Âàðèàíò 2: ðàçìîðîæåííûå ÿãîäû ñöåäèòü, ïåðåìåøàòü çàãóñòèòåëü 
«Ëåîíàðäî» ñ ñàõàðíûì ïåñêîì è äîáàâèòü â ñòåêøèé ñîê. 

Ïîëó÷åííóþ ìàññó õîðîøî ïåðåìåøàòü. Äîáàâèòü ÿãîäû è äàòü íà-
ñòîÿòüñÿ â õîëîäèëüíîé êàìåðå íå ìåíåå 3-4 ÷àñîâ.

Ñóõîôðóêòû èçìåëü÷èòü, ñìåøàòü çàãóñòèòåëü «Ëåîíàðäî» ñ ñàõàð-
íûì ïåñêîì è ÷èñòîé õîëîäíîé âîäîé. Äîáàâèòü ñóõîôðóêòû. Ïåðå-
ìåøàòü è äàòü íàñòîÿòüñÿ 3-4 ÷àñà.

Øïèíàò/áðîêêîëè/ãðèáû íóæíî èçìåëü÷èòü â áëåíäåðå äî ïàñòî-
îáðàçíîãî ñîñòîÿíèÿ. Â âîäó âñûïàòü ñìåñü çàãóñòèòåëÿ «Ëåîíàðäî» 
ñî ñïåöèÿìè, èíòåíñèâíî ïåðåìåøàòü. Â çàãóùåííóþ ìàññó âíåñòè 
øïèíàò/áðîêêîëè/ãðèáû, ïåðåìåøàòü, äàòü íà÷èíêå íàñòîÿòüñÿ 2-3 
÷àñà. 

ВАРИАНТЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЗАГУСТИТЕЛЯ «ЛЕОНАРДО»

Òåðìîñòàáèëüíàÿ íà÷èíêà íà îñíîâå æèäêîñòè (ôðóêòîâûå ñîêè, ìîëîêî, ñîáñòâåííûé ñîê èç êîíñåðâèðîâàííûõ ÿãîä è ôðóêòîâ)

Òåðìîñòàáèëüíàÿ íà÷èíêà íà îñíîâå òâîðîãà èëè ñìåòàíû

Òåðìîñòàáèëüíàÿ íà÷èíêà íà îñíîâå çàìîðîæåííûõ èëè ñâåæèõ ÿãîä è ôðóêòîâ

Òåðìîñòàáèëüíàÿ íà÷èíêà íà îñíîâå ñóõîôðóêòîâ

Òåðìîñòàáèëüíàÿ øïèíàòíàÿ/îâîùíàÿ/ãðèáíàÿ íà÷èíêà

äëÿ çàìîðîæåííÿõõ
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ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ ВКУС

ÊÐÅÌ ÈÇÈ

Ñóõàÿ ñìåñü äëÿ áûñòðîãî 
ïðèãîòîâëåíèÿ çàâàðíîãî êðåìà 

õîëîäíûì ñïîñîáîì  
(áåç çàâàðèâàíèÿ). Íå 

òåðìîñòàáèëåí.

Äîçèðîâêà: 375 ã ñìåñè «Èçè» íà 
1 ëèòð õîëîäíîé, êèïÿ÷åíîé  

âîäû/ìîëîêà. 

Çàâàðíûå êðåìà.  
Íà÷èíêà, èñïîëüçóåìàÿ 

ïîñëå âûïå÷êè äëÿ ñäîáíûõ, 
ñëîåíûõ, çàâàðíûõ ï/ô, 

êåêñîâ, ìàôôèíîâ, áëèíîâ. 

Ëåãêèé 
âàíèëüíûé

ÊÐÅÌ ÐÎßË

Ñóõàÿ ñìåñü äëÿ áûñòðîãî 
ïðèãîòîâëåíèÿ çàâàðíîãî êðåìà 

õîëîäíûì ñïîñîáîì  
(áåç çàâàðèâàíèÿ). 

Òåðìîñòàáèëüíûé óíèâåðñàëüíûé. 

Äîçèðîâêà: 375 ã ñìåñè «Ðîÿë» íà 
1 ëèòð õîëîäíîé, êèïÿ÷åíîé  

âîäû/ìîëîêà. 

Çàâàðíûå êðåìà.  
Íà÷èíêà, èñïîëüçóåìàÿ 

äî èëè ïîñëå âûïå÷êè äëÿ 
ñäîáíûõ, ñëîåíûõ, çàâàðíûõ 

ï/ô, êåêñîâ, ìàôôèíîâ, 
áëèíîâ.

Âàíèëüíûé

ÊÐÅÌ ÊÂÈÍ

Ñóõàÿ ñìåñü äëÿ áûñòðîãî 
ïðèãîòîâëåíèÿ çàâàðíîãî êðåìà 

õîëîäíûì ñïîñîáîì  
(áåç çàâàðèâàíèÿ). 
Òåðìîñòàáèëåíûé.

Äîçèðîâêà: 375 ã ñìåñè «Êâèí» íà 
1 ëèòð õîëîäíîé, êèïÿ÷åíîé âîäû/

ìîëîêà. 

Çàâàðíûå êðåìà.
Ìîëî÷íî-
âàíèëüíûé

СО
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Ñàõàð, êðàõìàë, cóõàÿ ñûâîðîòêà, îáåçæèðåííîå ñóõîå ìîëîêî, æèðè, çàãó-
ñòèòåëü, ñèðîï ãëþêîçû, ñòàáèëèçàòîðû, ýìóëüãàòîð, ìîëî÷íûå ïðîòåèíû, 
ñîëü, àðîìàòèçàòîðû, áýòà-êàðîòèí.
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Ðîÿë, Èçè - ìåøêè 25 êã, 

Êâèí – 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.

Âàæíî çíàòü, ÷òî äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ îäíîé 
ïîðöèè çàâàðíîãî êðåìà 
ïîíàäîáèòñÿ 5-7 ìèíóò; 
âêóñ, öâåò è ñòðóêòóðà 
êðåìà èìåþò ïîñòîÿííûé 
ïîêàçàòåëü è õàðàêòåðíîå 
äëÿ ýòîãî ïðîäóêòà êà÷åñòâî.

СМЕСИ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЗАВАРНЫХ КРЕМОВ
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МАРГАРИН ДЛЯ ВЫПЕЧКИ И КРЕМА
NEW!

МАРТИНИ ПЛАТТЕ КРУАСАН, МАРТИНИ ПЛАТТЕ СФОЛЬЯ

МЕЛАНЖ ГОЛД ПЛЮС, МЕЛАНЖ ПЛЮС VLB, МЕЛАНЖ ПЛЮС СФОЛЬЯ

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Âûñîêîêà÷åñòâåííûå ñïåöèàëèçèðîâàííûå ðàñòèòåëüíûå ìàðãàðèíû 
ñî âêóñîì è àðîìàòîì ñëèâî÷íîãî ìàñëà, õàðàêòåðèçóþùèåñÿ âûñî-
êîé òåõíîëîãè÷íîñòüþ è îïòèìàëüíûì ñîîòíîøåíèåì öåíû è êà÷å-
ñòâà. 

«Ìàðòèíè Ïëàòòå Êðóàññàí», «Ìåëàíæ Ãîëä Ïëþñ», «Ìåëàíæ Ïëþñ 
VLB» èñïîëüçóåòñÿ êàê äëÿ ñëîåíèÿ êàê äðîææåâîãî, òàê è áåçäðîæ-
æåâîãî òåñòà. «Ìåëàíæ Ãîëä Ïëþñ» -  â ñîñòàâ êîòîðîãî âõîäèò äî 
20% ñëèâî÷íîãî ìàñëà,  èìååò 80% æèðíîñòè.

«Ìàðòèíè Ïëàòòå Ñôîëüÿ», «Ìåëàíæ Ïëþñ Ñôîëüÿ» èäåàëüíî ïîäõî-
äèò äëÿ áåçäðîææåâîé ñëîéêè. 

Ìàðãàðèíû ëèíèè «Ìàðòèíè Ïëàòòå» è «Ìåëàíæ» óñïåøíî èñïîëüçó-
þòñÿ äëÿ òåñòà, êîòîðîå ïîäâåðãàåòñÿ áûñòðîé çàìîðîçêå è ñîõðàíÿ-
åò âûñîêèå ïîòðåáèòåëüñêèå êà÷åñòâà ïðîäóêòà.

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ

 Æèðíîñòü 80%

 Íåæíûé ñëèâî÷íûé âêóñ è àðîìàò

 Òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ äî 20°Ñ 

 Òî÷êà ïëàâëåíèÿ «Ìàðòèíè Ïëàòòå Êðóàññàí» 41-43°Ñ

 Òî÷êà ïëàâëåíèÿ «Ìàðòèíè Ïëàòòå Ñôîëüÿ» 40-45°Ñ

 Òî÷êà ïëàâëåíèÿ «Ìåëàíæ Ãîëä Ïëþñ» 41-45°Ñ

ПР
ЕИ

М
УЩ

ЕС
ТВ

А Ìàðãàðèíû «Ìàðòèíè Ïëàòòå» è «Ìåëàíæ» îáåñïå÷èâàþò õîðîøóþ 
ïëàñòè÷íîñòü òåñòà, ïðèäàþò çîëîòèñòûé öâåò, ñëèâî÷íûé àðîìàò è 
îòëè÷íûé îáúåì ãîòîâûì èçäåëèÿì. Ñïåöèàëüíî ïîäîáðàííûé æèðî-
âîé ñîñòàâ îáåñïå÷èâàåò ýôôåêò ðàâíîìåðíîãî ñëîåíèÿ òåñòà. 

СО
СТ

АВ

Ðàñòèòåëüíûå ìàñëà è  æèðû, âîäà, ñîëü, ýìóëüãàòîðû,  ðåãóëÿòîð 
êèñëîòíîñòè, êîíñåðâàíò, àðîìàòèçàòîðû, êðàñèòåëè.

УП
АК

ОВ
КА

«Ìàðòèíè Ïëàòå» 20 êã êàðòîííàÿ êîðîáêà; áëîêè, çàâåðíóòûå â ïåð-
ãàìåíò è íàðåçàííûå íà ïëàñòèíû.

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå ïðè ìàêñèìàëü-
íîé òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ äî 20°Ñ.

«Ìåëàíæ» - Ïðîäóêò ïîñòàâëÿåòñÿ â 5 õ 2 êã ïëîñêèõ áëîêàõ, çàâåðíóòûå 
â ïèùåâóþ ôîëüãó, è óïàêîâàí â êàðòîííûå êîðîáêè. Âåñ íåòòî 10 êã.

Ñðîê õðàíåíèÿ: 6 (øåñòü) ìåñÿöåâ.



МАСТЕР ДЖОЙЯ СПЕШИАЛ
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МАРГАРИНЫ ДЛЯ СЛОЕНИЯ

ОБ
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Âûñîêîêà÷åñòâåííûé ñïåöèàëèçèðîâàííûé ìàðãàðèí ðàñòèòåëüíîãî 
ïðîèñõîæäåíèÿ, êîòîðûé ÿâëÿåòñÿ çàìåíèòåëåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà. 
Ðàçðàáîòàí ñïåöèàëüíî äëÿ âîñïðîèçâåäåíèÿ õàðàêòåðèñòèê, ñâîé-
ñòâåííûõ ñëèâî÷íîìó ìàñëó. 

Ìàðãàðèí «Äæîéÿ Ñïåøèàë» èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ðàçëè÷-
íûõ âèäîâ âûïå÷êè: ìàñëÿíûå áèñêâèòû, ïåñî÷íîå òåñòî, äðîææåâîå 
è áåçäðîææåâîå òåñòî. Ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êðåìîâ, ïå-
÷åíüÿ, ìîðîæåíîãî, òâîðîæíûõ ìàññ, êîìáèíèðîâàííîãî ìàñëà è ò.ä.

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ

 Æèðíîñòü 80%

 Âûðàæåííûé ñëèâî÷íûé âêóñ è àðîìàò

 Òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ äî 20°Ñ

 Òî÷êà ïëàâëåíèÿ 29-34°Ñ

ПР
ЕИ

М
УЩ

ЕС
ТВ

А

Çà ñ÷åò òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà è âûñîêîãî êà÷åñòâà ñûðüÿ ìàðãà-
ðèí îáëàäàåò:

 Âûñîêîé ñòîéêîñòüþ ê îêèñëåíèþ

 Âûñîêîé ïëàñòè÷íîñòüþ

 Èìååò âûñîêèé êîýôôèöèåíò âçáèâàíèÿ

 Ëåãêî è áûñòðî ñìåøèâàåòñÿ ñ ðàçëè÷íûìè èíãðåäèåíòàìè

 Îáëàäàåò âûñîêîé âîäîïîãëîòèòåëüíîé ñïîñîáíîñòüþ 

Èìååò âåëèêîëåïíûå âêóñîâûå êà÷åñòâà è ïðèÿòíûé âêóñ  
ñëèâî÷íîãî ìàñëà

СО
СТ

АВ

Ðàñòèòåëüíûå ìàñëà è  æèðû, âîäà, ýìóëüãàòîðû, ñîëü, êîíñåðâàíò, 
ðåãóëÿòîð êèñëîòíîñòè, àðîìàòèçàòîðû, êðàñèòåëè.

УП
АК

ОВ
КА

20 êã êàðòîííàÿ êîðîáêà ñ âíóòðåííèì ïîëèýòèëåíîâûì âêëàäûøåì. 

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå ïðè ìàêñè-
ìàëüíîé òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ äî 20°Ñ.



ФРИДЖИТУТТО

ÏÎÍ×ÈÊÈ
Ингредиенты Кол-во, г

Ìóêà â/ñ 1000

Óëó÷øèòåëü «Ïàí Ôðèç» 12

Äðîææè ñóõèå èëè ïðåññîâàííûå 22/50

Ìîëîêî 400

Ìàðãàðèí «Ìàñòåð Äæîéÿ Ñïåøèàë» 100

Ñàõàð 100

ßè÷íûé æåëòîê 100

ßéöî 100

Ñîëü 10

ÈÒÎÃÎ 1844
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ФРИТЮРНОЕ МАСЛО

ИДЖИ
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Ñìåñü âûñîêîîëåèíîâîãî ïîäñîëíå÷íîãî ìàñëà è ôðàêöèî-
íèðîâàííîãî ïàëüìîâîãî ìàñëà äâîéíîãî î÷èùåíèÿ äëÿ ïðî-
ôåññèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ. Îòëè÷àåòñÿ âûñîêîé óñòîé-
÷èâîñòüþ ê îêèñëåíèþ, ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàíî äëÿ æàðêè 
íà ñêîâîðîäå, à òàêæå äëÿ ôðèòþðà.  Èìååò íåéòðàëüíûé 
âêóñ. Ñîäåðæèò àíòèïåííûé àãåíò (Å900). 

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ Ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ æàðêè ïîí÷èêîâ, ïèðîæêîâ, ÷åáóðåêîâ, 
ìÿñà, ðûáû è ò.ï.

Òåìïåðàòóðà äûìîîáðàçîâàíèÿ 230°Ñ

СР
ОК

 Х
РА

НЕ
НИ

Я 15 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå ïðè ìàêñèìàëüíîé 
òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ äî 18°Ñ.

УП
АК

ОВ
КА

10ë –  ÏÝ êàíèñòðà

ПРЕМИУМ ФРИТ

NEW!
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Ðàôèíèðîâàííîå ïàëüìîâîå ìàñëî äâîéíîãî ôðàêöèîíèðî-
âàíèÿ. Îòëè÷àåòñÿ âûñîêîé óñòîé÷èâîñòüþ ê îêèñëåíèþ, ìî-
æåò áûòü èñïîëüçîâàíî áîëüøîå êîëè÷åñòâî ðàç. 

Èìååò íåéòðàëüíûé âêóñ è ïîçâîëÿåò æàðèòü íåñêîëüêî òè-
ïîâ ïðîäóêòîâ îäíîâðåìåííî, íå ïåðåäàâàÿ èì ïîñòîðîííèå 
çàïàõè. Ïðè ñðåäíåé òåìïåðàòóðå ðàáîòû, âðåìÿ íåïðåðûâ-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ ñîñòàâëÿåò ìèíèìóì 10 ÷àñîâ. Âïèòû-
âàåìîñòü â ïðîäóêò ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 5%.

Ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ æàðêè ïîí÷èêîâ, ïèðîæêîâ, ÷åáóðåêîâ, 
ìÿñà, ðûáû è ò.ï.

ХА
РА

КТ
ЕР

ИС
ТИ

КИ Òåìïåðàòóðà äûìîîáðàçîâàíèÿ 230°Ñ

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå ïðè 
ìàêñèìàëüíîé òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ äî 18°Ñ.

УП
АК

ОВ
КА

Âåäðî æåñòÿíîå 25ë 

Óïàêîâêà bag-in-box 10 ë
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ФРИТЮРНОЕ МАСЛО

«КРАПФЕН»

Ïåêàðñêèé ïîëóôàáðèêàò äëÿ ïðîôåññèîíàëüíîãî èñïîëü-
çîâàíèÿ, (êîíöåòðàò 100%), êîòîðûé ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ âû-
ïå÷êè âî ôðèòþðå äîíàòîâ, áåðëèíåðîâ è êðàïôåíîâ.

Îáëàäàåò ðÿäîì ïðåèìóùåñòâ ïî ñðàâíåíèþ ñ èçäåëèÿìè 
ïîëó÷åííûì ïî òðàäèöèîííûì ðåöåïòóðàì:

 òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ çíà÷èòåëüíî óïðîùàåòñÿ è 
ñîêðàùàåòñÿ, òàê êàê ïðèãîòîâëåíèå èäåò áåçîïàðíûì 
ñïîñîáîì;

 ìÿêèø ñ èäåàëüíîé ìåëêîïîðèñòîé ñòðóêòóðîé, ÷òî 
ñïîñîáñòâóåò ïðîäëåíèþ ñðîêà ðåàëèçàöèè;

 èìååò õîðîøèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè.

Âàæíî çíàòü, ÷òî Krapfen – ýòî íåìåöêîå òðàäèöèîííîå 
êîíäèòåðñêîå èçäåëèå èç ñëàäêîãî äðîææåâîãî òåñòà 
(«êðàïôåí» - îò äðåâíåíåìåöêîãî kraffo, «Êðàïôåí» - 
ïûøêà). 

Îí ïîõîæ íà Berliner, íî îòëè÷àåòñÿ ðàçìåðîì: êðàïôåí 
íàìíîãî ìåíüøå, ÷åì Áåðëèíåð. Ñëàäêèå èëè ñîëåíûå 
ïîí÷èêè, â îñíîâíîì íàïîëíåííûå íà÷èíêîé, êîòîðûå âû-
ïå÷åíû âî ôðèòþðå.

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ

Ñìåñü «Ôèîðôèîðå Êðàïôåí Ñ 100» 1000 ã

Ìàðãàðèí «Äæîéÿ Ñïåøèàë» 50 ã

Äðîææè  ïðåññîâàííûå 35 ã

Âîäà (0..+5°Ñ) 410 ã

Èòîãî 1495 ã

СП
ОС

ОБ
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РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü çàìåñà, ìèí 5+10

Òåìïåðàòóðà òåñòà, °Ñ 26-28

Îòëåæêà, ìèí 10-15

Ðàñêàòêà, ñì 1-1,5

Ôîðìèðîâàíèå (âûäàâëèâàíèå êðóæî÷êîâ), ã 15-20

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü ðàññòîéêè äî 90%, ìèí 40-60

Ïàðàìåòðû ðàññòîéêè:

 - âëàæíîñòü, % 70

 - òåìïåðàòóðà, °Ñ 32-35

Çàâåòðèâàíèå ï/ô äî îáðàçîâàíèÿ êîðî÷êè, ìèí 10-20

Ðàçîãðåâ ôðèòþðà, °Ñ 220

Æàðêà âî ôðèòþðå - ðàáî÷àÿ òåìïåðàòóðà, °Ñ 180

УП
АК

ОВ
КА

25 êã. ìíîãîñëîéíûå ìåøêè.

Ñðîê õðàíåíèÿ: 9 (äåâÿòü) ìåñÿöåâ  
â ñóõîì è ïðîõëàäíîì ìåñòå

NEW!



Ëèíèÿ «Ìàñòåð Ïàí» îáúåäèíÿåò ãàììó óëó÷øèòåëåé è âñïîìîãàòåëüíûõ àãåíòîâ íà îñíîâå ýìóëüãàòîðîâ/ýíçèìîâ/ëåöèòè-
íîâ, íåîáõîäèìûõ äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ëó÷øèõ ðåçóëüòàòîâ íà âñåõ òèïàõ ïðîèçâîäñòâà, âêëþ÷àÿ çàìîðîæåííûé õëåá.

Âàæíî çíàòü, ÷òî, óëó÷øèòåëè 
«Ìàñòåð Ìàðòèíè» óâåëè÷èâàþò 
îáúåì ãîòîâûõ èçäåëèé â 2-3 ðàçà, 
óëó÷øàþò ôîðìîóñòîé÷èâîñòü òå-
ñòîâûõ çàãîòîâîê, îáëàäàþò ãàçî- è 
âëàãîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ, 
óâåëè÷èâàþò ýëàñòè÷íîñòü ìÿêèøà, 
à òàêæå ïðåäîòâðàùàþò êðîøåíèå 
è áûñòðîå î÷åðñòâåíèå õëåáíûõ 
èçäåëèé.
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УЛУЧШИТЕЛИ ДЛЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ЛИНИИ «МАСТЕР ПАН»
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ПРОДУКТЫ ОПИСАНИЕ ПРИМЕНЕНИЕ

ÌÀÑÒÅÐ ÏÀÍ ÔÐÈÇ

0,5 - 1,5% ê ìàññå ìóêè

Óëó÷øèòåëü äëÿ äðîææåâîãî òåñòà ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ñàõàðà è 
æèðà, à òàêæå äëÿ ïðîèçâîäñòâà âûñîêîðåöåïòóðíûõ ñîðòîâ õëåáà. Ðå-
êîìåíäóåòñÿ äëÿ èçäåëèé, ïîäâåðãàþùèõñÿ ãëóáîêîé çàìîðîçêå. Îáëà-
äàåò ãàçî- è âëàãîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ, óâåëè÷èâàåò ýëàñòè÷-
íîñòü ìÿêèøà. 

Ñäîáíîå äðîææåâîå 
òåñòî

ÌÀÑÒÅÐ ÏÀÍ 
ÄÆÅÍÈÓÑ

0,1 - 0,5% ê ìàññå ìóêè

Óëó÷øèòåëü äëÿ äðîææåâîãî òåñòà, äëÿ ïðîèçâîäñòâà âûñîêîðåöåïòóð-
íûõ ñîðòîâ õëåáà. Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ èçäåëèé, ïîäâåðãàþùèõñÿ ãëóáî-
êîé çàìîðîçêå. Îáëàäàåò ãàçî- è âëàãîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ, 
óâåëè÷èâàåò ýëàñòè÷íîñòü è îòáåëèâàåò ìÿêèø, äåëàåò îáúåì è ìåëêî-
ïîðèñòóþ ñòðóêòóðó èçäåëèÿ.

Äëÿ âñåõ òèïîâ õëåáà

ÌÀÑÒÅÐ ÄÈÐÅÒÒÎ 
ÌÀÒÈÊ

0,1 - 0,5% ê ìàññå ìóêè

Êîìïëåêñíûé óëó÷øèòåëü äëÿ äðîææåâîãî òåñòà, äëÿ ïðîèçâîäñòâà âû-
ñîêîðåöåïòóðíûõ ñîðòîâ õëåáà. Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ èçäåëèé, ïîäâåð-
ãàþùèõñÿ ãëóáîêîé çàìîðîçêå. Îáëàäàåò ãàçî- è âëàãîóäåðæèâàþùåé 
ñïîñîáíîñòüþ, óâåëè÷èâàåò ýëàñòè÷íîñòü, îáüåì è îòáåëèâàåò ìÿêèø.

Äëÿ âñåõ òèïîâ õëåáà

ÌÀÑÒÅÐ ÐÎÁÓÐ

1,5% ê ìàññå ìóêè

Óëó÷øèòåëü äëÿ õëåáà ñ ïîâûøåííîé âëàæíîñòüþ òåñòà ïðè èñïîëüçî-
âàíèè ñïîñîáà èíòåíñèâíîãî õîëîäíîãî òåñòîâåäåíèÿ. Îáåñïå÷èâàåò 
âûñîêóþ ãèäðàòàöèþ áåëêîâ ìóêè, ïîâûøàåò ýëàñòè÷íîñòü òåñòà, èí-
òåíñèôèöèðóåò áèîõèìè÷åñêèå ïðîöåññû ïðè áðîæåíèè òåñòà è ðàñ-
ñòîéêå òåñòîâûõ çàãîòîâîê, ïðåïÿòñòâóåò ðàçâèòèþ êàðòîôåëüíîé áî-
ëåçíè õëåáà.

Äëÿ âñåõ òèïîâ õëåáà

ËÅÖÈÌÀÑÒÅÐ

0,5-1,5 % ê ìàññå ìóêè

Óëó÷øèòåëü, êîòîðûé ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü ìåëêîïîðèñòóþ ñòðóêòóðó ìÿ-
êèøà ïðè ïðîèçâîäñòâå õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé (òîñòîâûé õëåá, ãàì-
áóðãåð). Ìîæåò ïðèìåíÿòüñÿ ïðè òåõíîëîãèè çàìîðàæèâàíèÿ èçäåëèé 
ðàçíîé ñòåïåíè ãîòîâíîñòè.

Äëÿ âñåõ òèïîâ áåëîãî 
õëåáà

ÑÔÎËÜß ÄÆÅËÜ

0,5 - 2% ê ìàññå ìóêè 
3 – 5 % ê ìàññå ìóêè (çàìîðîçêà)

Óëó÷øèòåëü äëÿ ïðîèçâîäñòâà âñåõ òèïîâ ñëîåíîãî áåçäðîææåâîãî òå-
ñòà, ïðåñíîãî òåñòà (ïåëüìåíåé, âàðåíèêîâ) ìåòîäîì ãëóáîêîé çàìî-
ðîçêè. «Ñôîëüÿ Äæåëü» ñïîñîáñòâóåò óëó÷øåíèþ êëåéêîâèíû ìóêè è 
ïîâûøàåò âëàãîóäåðæèâàþùèå ñâîéñòâà òåñòà.

Äëÿ âñåõ òèïîâ õëåáà

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 25 êã, 

Ìàñòåð Ïàí Äæåíèóñ – ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.
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БЕЗДРОЖЖЕВАЯ СЛОЕНАЯ ВЫПЕЧКА

УЛУЧШИТЕЛИ ДЛЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ЛИНИИ «МАСТЕР ПАН»

Áåçäðîææåâîå ñëîåíîå òåñòî

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 1 000 ã

Óëó÷øèòåëü «Ñôîëüÿ Äæåëü» 20 ã

Ñîëü 15 ã

Âîäà 550 ã

Ìàðãàðèí äëÿ ñëîåíèÿ «Ìàðòèíè Ïëàòå Ñôîëüÿ» 500 ã

Èòîãî: 2085 ã

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ

Çàìåñ òåñòà

 Ïåðåìåøàòü ñóõèå êîìïîíåíòû              1–2 ìèí

 Äîáàâèòü âîäó (0 – +5 °Ñ)                            80%

 Çàìåñ òåñòà íà ïåðâîì ðåæèìå òåñòîìåñà      5 ìèíóò

 Çàìåñ òåñòà íà âòîðîì ðåæèìå òåñòîìåñà      8-10 ìèíóò

 Äîáàâèòü îñòàëüíîå êîëè÷åñòâî âîäû         Ïî íåîáõîäèìîñòè

 Òåìïåðàòóðà òåñòà íå âûøå                 28°Ñ

 Îòäûõ                                   10 ìèí

 Òåìïåðàòóðà ìàðãàðèíà äëÿ ñëîåíèÿ – íå íèæå       18°C

 Ïðîêàòàòü ìàðãàðèí                       10 ìì;

 Òåñòî ðàñêàòàòü ïî ðàçìåðó áîëüøå ìàðãàðèíà 10 ìì;

 Âëîæèòü ìàðãàðèí, ñëîæèòü òåñòî           «êîíâåðòîì»

 Ðàñêàòàòü è ñäåëàòü «ñëîæåíèÿ»               4õ3

 Äàòü îòäîõíóòü                           10–15 ìèíóò;

 Îõëàäèòü

 Ðàñêàòàòü è ñäåëàòü «ñëîæåíèÿ»               4õ3

 Äàòü îòäîõíóòü                           10–15 ìèíóò;

 Ñôîðìèðîâàòü èçäåëèÿ

Âûïåêàòü 220-240 °Ñ íà  ïðîòÿæåíèè 20-25 ìèí, â çàâèñèìîñòè îò âåñà 
èçäåëèÿ



МАСТЕР ПАН 
БОРОДИНО С 15

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А

ÁÀÃÅÒ
Ингредиенты Кол-во, г

«Ìàñòåð Ïàí Áàãåò Ñ 10» 100

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 1000

Âîäà îõëàæäåííàÿ (0-5°Ñ) 650

Äðîææè ïðåñîâàííûå 35

Ñîëü 24

ÈÒÎÃÎ 1809

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

Ðåêîìåíäóåìûå ïàðàìåòðû òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà:

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü çàìåñà òåñòà 5 ìèí. íà ïåðâîé ñêîðîñòè è 10 ìèí. 
íà âòîðîé ñêîðîñòè

 Òåìïåðàòóðà òåñòà ïîñëå çàìåñà 24-26°Ñ, âëàæíîñòü òåñòà 65%  

 Îòäûõ òåñòà 10 ìèí

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü áðîæåíèÿ òåñòà (çàãîòîâêè) 30 ìèí 

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü îêîí÷àòåëüíîé ðàññòîéêè 60-90 ìèí

Òåìïåðàòóðà âûïå÷êè ñ ïàðîóâëàæíåíèåì: íà÷àëüíàÿ – 230°Ñ, îñíîâ-
íàÿ – 190°Ñ 

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü âûïå÷êè 25-30 ìèí (ìàññà òåñòîâîé çàãîòîâêè 250 ã) 

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ 

â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü 
(êîíöåíòðàöèÿ 10%) äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ êëàññè÷åñêîãî ôðàíöóç-
ñêîãî áàãåòà. Ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü 
èçäåëèå ñ õàðàêòåðíûì ìîëî÷íûì 
âêóñîì è âîñõèòèòåëüíûì àðîìà-
òîì, ìÿãêîé ñòðóêòóðîé è çîëîòè-
ñòîé õðóñòÿùåé êîðî÷êîé. Ìîæåò 
èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ õëåáîâ ìåòîäîì ãëóáîêîé 
çàìîðîçêè. Ñìåñü èñïîëüçóåòñÿ 
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ôðàíöóçñêîãî 
áàãåòà, áàòîíà, õëåáà.

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ 
ñìåñü (15%) äëÿ ïðîèçâîäñòâà 
çàâàðíûõ õëåáîáóëî÷íûõ èçäå-
ëèé óñêîðåííûì ñïîñîáîì. 

Ñîñòàâ ïðîäóêòà: Îñíîâîé ýòîé 
ñìåñè ÿâëÿþòñÿ - ìóêà ïøå-
íè÷íàÿ â/ñ, ðæàíàÿ ìóêà, ñóõàÿ 
çàêâàñêà, ñîëîäîâàÿ ìóêà è ñó-
õàÿ êëåéêîâèíà.

БАГЕТ С 10

ÁÎÐÎÄÈÍÎ
Ингредиенты Кол-во, г

«Ìàñòåð Ïàí Áîðîäèíî C15» 150

Ìóêà â/ñ 300

Ðæàíàÿ ìóêà 550

Äðîææè (ïðåññîâàííûå) 20

Ñîëü 15

Ñàõàð 30

Êîðèàíäð / Òìèí 5/5

Âîäà ( 18°..20°Ñ) 750

ÈÒÎÃÎ 1825
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NEW!



Õëåáîïåêàðíûå ñìåñè ëèíèè «Ìàñòåð Ïàí» îïòèìàëüíî ïîäîáðàíû ïî ñîñòàâó è ñìåøàíû íà ñîâðåìåííîì âûñîêîòåõíîëî-
ãè÷íîì îáîðóäîâàíèè, ÷òî ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü íàèëó÷øèå âêóñîâûå õàðàêòåðèñòèêè è âûñîêîå êà÷åñòâî ãîòîâãî ïðîäóêòà.

ЧИАБАТТА С 10

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàöèÿ 10%) äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà èòàëüÿíñêîãî òðàäèöèîííîãî õëåáà «×èàáàòòà». Ñìåñü 
ïîìîãàåò èçáåæàòü äëèòåëüíîãî òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà, 
ïðè ýòîì ïîëó÷èòü õëåá ïîñòîÿííîãî êà÷åñòâà, õàðàêòåðíîé 
ïîðèñòîé ñòðóêòóðû, ñ õðóñòÿùåé êîðî÷êîé è ñ èçóìèòåëüíûì 
âêóñîì è àðîìàòîì. Ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà 
õëåáîâ ìåòîäîì ãëóáîêîé çàìîðîçêè. Ñìåñü èñïîëüçóåòñÿ äëÿ 
ïðîèçâîäñòâà ÷èàáàòòû, ÷èàáàòòèíè, ñåíäâè÷åé è ò.ï.

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А
×ÈÀÁÀÒÒÀ

Ингредиенты Кол-во, г

«Ìàñòåð Ïàí ×èàáàòòà Ñ 10» 100

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 1000

Âîäà îõëàæäåííàÿ (0-5°Ñ) 850

Äðîææè ïðåñîâàííûå 30

Ñîëü 24

ÈÒÎÃÎ 2004

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

Ïåðåìåøàòü âñå ñóõèå êîìïîíåíòû. Âëèòü âñå êîëè÷åñòâî õî-
ëîäíîé âîäû (t 0° … +5°Ñ) â íà÷àëå çàìåñà. Âûìåñèòü òåñòî íà 
ïåðâîé ñêîðîñòè òåñòîìåñà 5 ìèíóò äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåí-
öèè. Êîãäà òåñòî ñîáðàëîñü â öåëüíûé êóñîê, âêëþ÷èòü âòîðóþ 
ñêîðîñòü òåñòîìåñà è âûìåøèâàòü 10-12 ìèíóò, íà 8-10 ìèíó-
òå äîáàâèòü ñîëü è âûìåñèòü äî ýëàñòè÷íîãî ñîñòîÿíèÿ (äî 
òÿíóùåéñÿ «ðåçèíîâîñòè»). Òåìïåðàòóðà òåñòà íå äîëæíà ïðå-
âûøàòü 26°Ñ. 

Òåñòî ïåðåëîæèòü â ïëàñòèêîâóþ åìêîñòü, ïðåäâàðèòåëüíî 
îáèëüíî ñìàçàííóþ ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì, âåðõ òåñòà òàêæå 
ñìàçàòü ìàñëîì. Ïîñòàâèòü â ðàññòîå÷íûé øêàô ïðè òåìïåðà-
òóðå 32-34°Ñ è âëàæíîñòè 75% íà 2 ÷àñà èëè îñòàâèòü â òåïëîì 
ïîìåùåíèè. 

Õîðîøî ïîäîøåäøåå òåñòî âûëîæèòü èç åìêîñòè íà äåðåâÿí-
íûé ñòîë, ïðåäâàðèòåëüíî îáèëüíî ïîñûïàííûé ðæàíîé ìó-
êîé, à òàêæå ïîñûïàòü ïîâåðõíîñòü òåñòà ðæàíîé ìóêîé. Òåñòî 
ïîäåëèòü íà êóñêè ïðÿìîóãîëüíîé ôîðìû. Âåñ çàãîòîâêè 200-
400ãð. Ïîðåçàííûå çàãîòîâêè î÷åíü àêêóðàòíî âûëîæèòü íà 
ëèñòû è ïîñòàâèòü â ðàñòîéêó íà 20-30 ìèíóò. Âûïåêàòü ïðè 
òåìïåðàòóðå 240 °Ñ â ïîäîâîé ïå÷è íà ïðîòÿæåíèè 18-25 ìèíóò 
èëè â êîíâåêòîðíîé ïå÷è – ðàçîãðåâ 260 °Ñ è âûïå÷êà 210 °Ñ.

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.
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СОФИПАН С 20 МАСТЕР ПАН КОЛОР

49

РЕ
ЦЕ

ПТ
УР

А

ÌßÃÊÈÅ ÁÓËÎ×ÊÈ
Ингредиенты Кол-во, г

Ñìåñü «Ñîôèïàí Ñ 20» 200

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 800

Âîäà îõëàæäåííàÿ (0-5°Ñ) 450

Äðîææè ïðåñîâàííûå 50

ÈÒÎÃÎ 1500

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

Ðåêîìåíäóåìûå ïàðàìåòðû 

òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà:

 Ïðåäâàðèòåëüíî îõëàäèòü âîäó äî 0-5°C

 Ñìåøàòü ñóõèå êîìïîíåíòû 1- 2 ìèí, äîáàâèòü âîäó

Âûìåñèòü íà ïåðâîé ñêîðîñòè îêîëî 5 ìèí äî îáðàçîâàíèÿ îä-
íîðîäíîé ìàññû

Âûìåñèòü åùå 10 ìèí íà âòîðîé ñêîðîñòè äî îáðàçîâàíèÿ ýëà-
ñòè÷íîé ñòðóêòóðû

 Îòëåæêà òåñòà  5-10 ìèí

 Äåëåíèå òåñòà íà êóñêè è ôîðìîâêà

 Ðàññòîéêà ïðè òåìïåðàòóðå 30-32°Ñ è âëàæíîñòè 70%

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü ðàññòîéêè 60-100 ìèí 

 Âûïåêàòü ñ ïàðîóâëàæíåíèåì ïðè òåìïåðàòóðå 250°Ñ, 10-15 ìèí

УП
АК

ОВ
КА

Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ 

â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.

ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ СМЕСИ ЛИНИИ «МАСТЕР ПАН»

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ 
ñìåñü (êîíöåíòðàöèÿ 20%) 
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿãêîãî 
ìåëêîïîðèñòîãî õëåáà, äðîæ-
æåâûõ èçäåëèé. Èñïîëüçóåò-
ñÿ äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ìÿãêèõ 
ïøåíè÷íûõ áóëî÷åê, áóëî÷åê 
äëÿ çàâòðàêà, ãàìáóðãåðà, 
õîò äîãà, ïèêàíòíûõ êðóàññà-
íîâ, ôîêà÷÷è, ïèööû, òîñòî-
âîãî õëåáà.

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ

Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ 
ñìåñü. Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ 
îêðàøèâàíèÿ ìÿêèøà ìÿã-
êèõ áóëî÷åê, áóëî÷åê äëÿ 
çàâòðàêà, ãàìáóðãåðà, õîò 
äîãà, ïèêàíòíûõ êðóàññàíîâ, 
÷èàáàòòû, ôîêà÷÷è, ïèööû, 
òîñòîâîãî õëåáà.

Äîçèðîâêà: 0,5 – 4% îò êîëè-
÷åñòâà ìóêè.

ÌßÃÊÈÅ ÏÈÊÀÍÒÍÛÅ 

ÁÓËÎ×ÊÈ
Ингредиенты Кол-во, г

Ñìåñü «Ñîôèïàí Ñ 20» 200

«Ìàñòåð Ïàí Êîëîð» 80

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 800

Âîäà îõëàæäåííàÿ (0-5°Ñ) 450

Äðîææè ïðåñîâàííûå 50

ÈÒÎÃÎ 1580

NEW!



ÔÎÊÀ××À
Ингредиенты Кол-во, г

Ñìåñü «Ôîêà÷÷à Ñ 20» 200

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 800

Âîäà îõëàæäåííàÿ (0-5°Ñ) 600

ÈÒÎÃÎ 1600

 ÏÈÖÖÀ
Ингредиенты Кол-во, г

Ñìåñü «Ïèööà Ñ 20» 200

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ â/ñ 800

Âîäà îõëàæäåííàÿ (0-5°Ñ) 600

ÈÒÎÃÎ 1600

ОБ
ЛА

СТ
Ь 

ПР
ИМ

ЕН
ЕН

ИЯ Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàöèÿ 20%) äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèööû ñ 
ìåëêîïîðèñòîé ñòðóêòóðîé ìÿêèøà. Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ òåñòîâûõ çà-
ãîòîâîê äëÿ ïèööû.

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

Ðåêîìåíäóåìûå ïàðàìåòðû òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà:

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü çàìåñà òåñòà 5 ìèí. íà 1-é ñêîðîñòè è 10 ìèí. íà 2-é ñêîðîñòè

 Òåìïåðàòóðà òåñòà ïîñëå çàìåñà 24-26°Ñ, âëàæíîñòü òåñòà 60%

 Îòäûõ òåñòà 10 ìèí

Ðàñêàòêà òåñòîâûõ çàãîòîâîê äî òîëùèíû 3ìì íà âåëè÷èíó êðóãëîé ôîðìû,  
äèàìåòð ôîðìû 26-30 ñì.

 Âëàæíîñòü ðàññòîéêè 70%, òåìïåðàòóðà ðàññòîéêè 30-32°Ñ 

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü îêîí÷àòåëüíîé ðàññòîéêè 30-60 ìèí

 Õîðîøî ïîäîøåäøåå òåñòî ïðîêîëîòü âèëêîé, âûëîæèòü íà÷èíêó. 

 Òåìïåðàòóðà âûïå÷êè 200°Ñ 

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü âûïå÷êè 10-15 ìèí (ìàññà òåñòîâîé çàãîòîâêè 200 ã) 
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Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.
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Ñóõàÿ êîíöåíòðèðîâàííàÿ ñìåñü (êîíöåíòðàöèÿ 20%) äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ôîêà÷÷è. 
Ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü èçäåëèå ñ õàðàêòåðíûì êàðòîôåëüíûì âêóñîì è âîñõèòèòåëü-
íûì àðîìàòîì, ìÿãêîé ñòðóêòóðîé è çîëîòèñòîé õðóñòÿùåé êîðî÷êîé. 

Ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáîâ ìåòîäîì ãëóáîêîé çàìîðîçêè. 
Èñïîëüçóåòñÿ â ïðîèçâîäñòâå èòàëüÿíñêîé ôîêà÷÷è, áóëî÷åê, ïèêàíòíûõ êðóàññà-
íîâ, ïèööû, ëàâàøà.
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Ðåêîìåíäóåìûå ïàðàìåòðû òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà:

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü çàìåñà òåñòà 5 ìèí. íà 1-é ñêîðîñòè è 10 ìèí. íà 2-é ñêîðîñòè

 Òåìïåðàòóðà òåñòà ïîñëå çàìåñà 24-26°Ñ, âëàæíîñòü òåñòà 60%

 Îòäûõ òåñòà 10 ìèí

 Ñôîðìèðîâàòü èçäåëèÿ

 Âëàæíîñòü ðàññòîéêè 70%, òåìïåðàòóðà ðàññòîéêè  30-32°Ñ

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü îêîí÷àòåëüíîé ðàññòîéêè 30-40 ìèí

 Òåñòîâóþ çàãîòîâêó îáèëüíî ñìàçàòü îëèâêîâûì ìàñëîì

Ïîñûïàòü ñïåöèÿìè è/èëè êðóïíîé ñîëüþ, ñóõèì ÷åñíîêîì. Âûëîæèòü îäèí âèä 
íà÷èíêè (îëèâêè, ãðèáû, òîìàòû è äð.) 

 Òåìïåðàòóðà âûïå÷êè 180°Ñ 

 Ïðîäîëæèòåëüíîñòü âûïå÷êè 20-30 ìèí.

 Ñáðûçíóòü (ñìàçàòü) îëèâêîâûì ìàñëîì ïîñëå âûïå÷êè 
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КА Ìåøîê 10 êã

Ñðîê õðàíåíèÿ: 12 ìåñÿöåâ â ñóõîì ïðîõëàäíîì ìåñòå.

Õàðàêòåðèñòèêà èçäåëèÿ

Ãîòîâîå èçäåëèå èìååò ðàâíî-
ìåðíóþ ìåëêîïîðèñòóþ ñòðóê-
òóðó, çîëîòèñòûå êðàÿ. Ïèööà 
òîíêàÿ, õîðîøî ïðîïå÷åííàÿ.

Õàðàêòåðèñòèêà èçäåëèÿ

Ãîòîâîå èçäåëèå èìååò ðàâíî-
ìåðíóþ ìåëêîïîðèñòóþ ñòðóê-
òóðó, çîëîòèñòûå êðàÿ è âîñõè-
òèòåëüíûé àðîìàò.

ПИЦЦА С 20

ФОКАЧЧА С 20
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ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ СМЕСИ ЛИНИИ «МАСТЕР ПАН»



МАСТЕР МАРТИНИ УКРАИНА

ООО «МАСТЕР  МАРТИНИ УКРАИНА»

02081, г. Киев, Украина                               

ул. Здолбуновская, 3А                                 

2й этаж

Тел. +38-044-592-48-51 (52,53)

Факс +38-044-574-34-72

e-mail: info@mmukraina.com.ua

www.mastermartini.com.ua

Дистрибьютор 

ООО «Мастер Мартини Украина» 

в вашем регионе:


