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Спецификация
Смесь для БЕЗЕ (МЕРЕНГИ) Эстеро (R)
Арт. 73536 R

	Назначение
	Сухая смесь для приготовления  белкового крема, безе (меренг), воздушно-ореховых полуфабрикатов, суфле, зефира, пастилы и др.          ТУ 10.89.19-001-61068041-18

	Преимущества
	· Проста в использовании, упрощает технологический процесс;

· Стабильное качество;

· Обладает прекрасной пенообразующей способностью;

· Позволяет уменьшить опасность микробиологического инфицирования, увеличивается срок хранения кондитерских изделий;

· Взбитая масса имеет воздушную структуру, легко окрашивается и принимает любую форму, сохраняя на поверхности четкий рисунок и глянцевую поверхность (глянец не теряется после выпечки).Крем можно заколеровать в печи или газовой горелкой;

· Экономична в применении.

	Состав
	Сахар, яичный белок, загуститель: Е401, соль, ароматизатор, регулятор кислотности:  Е330. Продукт может содержать следы глютена, яичных продуктов, сои.

	Дозировка
	Смесь для безе и суфле Эстеро (R)              1000 г

Вода (t=42°С)                                            500-700 г

Итого:                                                     1500-1700 г

	Рекомендации по применению
	1. Белковый крем: Смешать «Смесь для безе и суфле Эстеро» 1000 г с водой (t=42°С) 500-700 г и взбить на максимальной скорости венчиком 7-10 мин. Полученную массу использовать в качестве белкового крема. 
2.  Безе (меренги): Смешать «Смесь для безе и суфле Эстеро» 1000 г с водой (t=42°С)  500г  и взбить на максимальной скорости венчиком 7-10 мин. Отсадить взбитую массу на кондитерский лист и выпекать 90-150 мин при температуре 90-100°С  в зависимости от массы изделия. Для придания более сладкого вкуса  добавить 300 г сахара.
3. Воздушно-ореховый полуфабрикат: Смешать «Смесь для безе и суфле Эстеро» 1000 г с водой (t=42°С)  500 г и взбить на максимальной скорости венчиком 7-10 мин.  Добавить ядро ореха (дробленое) 400 г, перемешать.  Отсадить взбитую массу на кондитерский лист, придав нужную форму. Выпекать 90-150 мин при температуре 90-100°С  в зависимости от массы изделия. Для придания более сладкого вкуса  добавить 300 г сахара.
4. Суфле: Сварить сироп (сахар 800 г, вода 400 г, Агар 10 г). Смешать «Смесь для безе и суфле Эстеро» 120 г с водой (t=42°С) 120 г и взбить на максимальной скорости венчиком 7-10 мин. Не прекращая взбивать влить готовый сироп тонкой струйкой. Далее в процессе взбивания добавляется сливочное масло 180 г, сгущённое молоко 80 г. Готовая смесь сразу разливается по формам и оставляется для застывания.
5. Зефир: Сварить сироп  (сахар 610 г, вода 470 г, агар 10 г, патока 130 г  уварить до пробы на «тонкую нитку»). За 10 мин. до окончания варки, в миксер поместить 66 г смеси для безе и суфле «Эстеро», 46 г воды и 150 г яблочного пюре и начать взбивание,  готовый сироп влить в миксер тонкой струйкой, не прекращая процесса. Готовую массу отсадить на листы, покрытые пергаментом, подсушить на воздухе в течение 12 часов, а затем обсыпать сахарной пудрой.

	Цвет
	белый 

	Внешний вид
	порошок, допускаются легко разминающиеся комочки

	Вкус
	сладкий, без постороннего

	Аромат
	свойственный данному продукту, без постороннего

	Пищевая ценность на 100 г продукта
	белки –  12,8 г, жиры – 0 г, углеводы – 83,1 г 

энергетическая ценность  – 383 ккал/1606 кДж

	Срок годности       
	12 месяцев

	Условия хранения   
	хранить при температуре 18±5°С и относительной влажности воздуха не более 75% в помещениях без посторонних запахов и загрязнений. После вскрытия упаковки продукт хранить плотно закрытым при соблюдении условий хранения, использовать в течение срока годности.

	Упаковка
	крафт-мешок с внутренней ламинацией,

масса нетто 10 кг

	Изготовитель
	ООО «Эстеро-продукт», Россия, 142970, Московская обл., 

Серебряно-Прудский р-н, Серебряные Пруды, ул.8 Марта, д.11


www.estero-product.ru

