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На конкурс Компания «Дукат» пред-
ставила два продукта в номинации 
«Инновации в технологии».

Первый продукт – крем «Ducat-
to» – универсальный кондитерский 
крем на растительных маслах, уль-
трапастеризованный, с  массовой 
долей жира 26%. Крем «Ducatto» 
стал одним из победителей и  на-
гражден Золотой медалью и почет-
ным дипломом.

Второй выставляемый продукт 
Компании «Дукат» – крем «Варен-
ка» 03-08 на растительных маслах 
«Люкс». Он удостоился Серебряной 
медали и почетного диплома.

Высокое качество этих продук-
тов гарантировано современны-
ми технологическими решениями. 
Производственный процесс полно-
стью автоматизирован, тем самым 
удается достичь высокого качест-
ва. На всем протяжении процесса 
производства – с момента поступ-
ления сырья до расфасовки – дейс-

твуют строжайшие правила по про-
верке качества продуктов и  соб-
людения санитарно-гигиенических 
норм. Все сырье, равно как и  вся 
продукция производства Компании 
«Дукат», проходит многократный 
строгий контроль на различных 
стадиях производства.

Все это становится возмож-
ным благодаря применению са-
мого современного оборудования 
и опыту специалистов, технологов 
Компании «Дукат».

В настоящее время технологи 
Компании «Дукат» осуществляют 
выработку кремов «Ducatto» на 
растительных маслах, которые ис-
пользуются, как при изготовлении 
и художественной отделке тортов, 
пирожных, десертов, так и при из-
готовлении отделочных полуфаб-
рикатов, таких как ганаш. Конди-
терская промышленность широко 
использует данный продукт для 
декорирования и покрытия повер-

хности кремовых изделий, линей-
ного или точечного декора, что 
придает готовым изделиям закон-
ченный внешний вид.

Также технологи Компании 
«Дукат» для обогащения вкусов 
кремовых изделий рекомендуют 
использовать ганаш с  добавле-
нием к  его основной рецептуре 
таких компонентов, как ваниль 
или растворимый кофе. Добавле-
ние осуществляется в жидкие, не 
взбитые крема «Ducatto» перед их 
нагревом до температуры 40˚С. 
Коньяк или десертное вино, аро-
матизаторы добавляются в  гото-
вый ганаш и  тщательно переме-
шиваются. Белый ганаш можно 
подкрашивать пищевыми краси-
телями в любые цветовые оттенки 
и  использовать для полного или 
частичного покрытия поверхности 
изделий.

При увеличении в  основной 
рецептуре кондитерской глазури 
можно получить густой ганаш, ис-
пользуемый для начинки или для 
изготовления корпусов конфет 
ручной работы.

Способ приготовления 
Кондитерская глазурь 
темперируется при тем-
пературе 43–45˚С до 
полного расплавления 
твердых частиц. Крем 
на растительных маслах 
«Ducatto» №302 подог-
ревается до темпера-
туры  40–45˚С. Подго-
товленные до нужной 
температуры компонен-
ты смешиваются до од-
нородной консистенции 
в течение 5–7 минут. Го-
товый ганаш имеет глад-
кую, глянцевую (зеркаль-
ную) поверхность при 
температуре 40–45˚С. 
Он ровно ложится на по-
верхность изделий, при-

готовленных из кремов «Ducatto». 
Хранится ганаш при температуре 
5–18˚С в плотно закрытой таре во 
избежание образования корочки 
на поверхности продукта. 

По телефону горячей линии 
8 800 700 90 20 технологи Ком-
пании «Дукат» всегда рады Вас 
проконсультировать и ответить на 
интересующие вопросы.

Специалисты Компании «Дукат» 
постоянно внедряют инноваци-
онные технологические процессы 
при создании новой продукции. 
Они непрерывно ведут разработку 
высококачественных новинок для 
молочной, хлебопекарной и конди-
терской промышленности. Профес-
сионализм в сочетании с огромным 
потенциалом – это один из факто-
ров успеха ООО «Компания «Ду-
кат».

440034, г. Пенза,  
ул. Металлистов , д. 7
+7(8412) 20-67-20, 20-63-20, 
20-62-20
dykat@dykat.com
www.dykat.com

Компания «Дукат» – инновации 
в технологии
Компания «Дукат» принимала участие в конкурсе для производителей «Инновационный 
продукт ПродЭкспо – 2013». Он проводился в рамках 20-й Международной выставки про-
дуктов питания, напитков и сырья для их производства «ПРОДЭКСПО» 11–15 февраля 2013 
в Москве.

Ганаш Шоколадный (основная рецептура)
Крем Ducatto на растительных маслах  
ультрапастеризованный №302, г . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                              449,45
Глазурь кондитерская, г . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                       560,55
Итого. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                         1010,00
Выход . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                        1000,00

Ганаш Белый (основная рецептура)
Крем «Ducatto» на растительных маслах  
ультрапастеризованный №302, г. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                               370,00 
Глазурь белая лауриновая, г. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                    640,00
Итого. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                         1010,00
Выход . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                        1000,00


