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К тому же заказывая начинки 
у его производителя, кондитеры 
избавляются от необходимос-
ти готовить их самостоятельно, 
налаживая собственное произ-
водство, и значительно расши-
ряют ассортимент выпускаемых 
кондитерских изделий, выпечки 
и т.д. Безусловно, именно за этим 
кроется причина резко возросше-
го спроса на готовые фруктовые 
и кремообразные начинки.  Ком-
пания «Дукат» уже долгое вре-
мя занимается производством 
вкусных, качественных фруктовых 
и кремообразных термостабиль-
ных начинок. 

Кремообразные (кремо-
вые) термостабильные на-
чинки используются в качестве 
сырья для выпечки (булочек, кру-
ассанов, пирожков и т.д.), в кон-
дитерской промышленности (тор-

тов, пирожных, рулетов), а также 
в молочной продукции, например, 
для наполнения глазированных 
сырков. Термостабильность 
начинок позволяет их ис-
пользовать в самых разно-
образных видах: в качест-
ве наполнения изделий, 
подверженных тер-
мообработке, разно-
образной выпечки, 
а также для наполне-
ния  продукции,  под-
верженной заморозке, 
например, глазированных 
сырков или мороженого. 

Преимущества кремообразных  
начинок:

– кремообразные начинки 
термостабильны;

– могут использоваться как 
при ручной, так и при машинной 
дозировке;

– термостабильные начинки 
сохраняют свою форму после 
выпечки;

– при использовании термо-
стабильных начинок в изделиях 
Вы можете быть уверены, что 
влага из начинки не мигрирует 
в тесто (исключает присутствие 
«закала» в готовых изделиях).

С 1 июля 2013 года вступил 
в силу технический регламент 
Таможенного союза (ТР ТС) 
№024–2011 «На масложировую 
продукцию», в котором установ-
лены новые требования к мас-
ложировой продукции. Согласно 
техническому регламенту, крем 
на растительных маслах, изготов-
ленный на основе растительных 
масел или модифицированных 
растительных масел с добавле-
нием или без добавления молоч-
ных или растительных белков, 
сахара, а также с добавлением 
или без добавления натуральных 
фруктов, соков, пищевых добавок 
и других пищевых ингредиентов, 
должен содержать не менее 
10% жира.

В связи с этим наши техноло-
ги разработали новые виды про-
дукции:

Кремовые начинки для круасса- ■

нов с содержанием жира 10% 

и различными вкусом и аро-
матом. Консистенция начинок 
в меру густая, мажущаяся. Для 
придания пышности начинку 
перед использованием реко-

мендуется взбить миксе-
ром. Кремовую начинку 

для круассанов также 
можно использовать 
в готовых издели-
ях после выпечки 
в заварных пи-
рожных, пончиках 

(берлинерах), тор-
тах, рулетах.

Кремовые начинки со  ■

вкусом шоколада и со вкусом 
банана с содержанием массо-
вой доли сухих веществ 60% 
и более. 
Срок хранения начинок 6 ме-

сяцев. Все эти перечисленные 
начинки применяются как до 
выпекания изделий, так и пос-
ле. 

По микробиологическим по-
казателям и показателям безо-
пасности начинки соответствуют 
требованиям Технического рег-
ламента Таможенного союза на 
масложировую продукцию, ТР 
ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции».

Благодаря своему нежному 
насыщенному вкусу наши тер-
мостабильные кремообразные 
начинки очень быстро завоевали 
выбор и предпочтения кондите-
ров и пекарей как в небольших 
пекарнях, так и в крупных кон-
дитерских цехах и на крупных 
производствах различных конди-
терских изделий. Компания «Ду-
кат» – Вместе к успеху!
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Компания «Дукат» расширяет 
ассортимент кремовых начинок
Современное производство кондитерских изделий и выпечки имеет тенденцию к сокраще-
нию технологического процесса, т.е. его упрощению. Покупка готового продукта, такого, как 
начинки для кондитерских изделий, обладающих термостабильностью и высоким качеством, 
значительно ускоряет процесс производства, делая его удобным и более дешевым. 

тов, пирожных, рулетов), а также 
в молочной продукции, например, 
для наполнения глазированных 

Термостабильность 
 позволяет их ис-

пользовать в самых разно-
образных видах: в качест-
ве наполнения изделий, 
подверженных тер-
мообработке, разно-
образной выпечки, 
а также для наполне-
ния  продукции,  под-
верженной заморозке, 
например, глазированных 
сырков или мороженого. 

Преимущества кремообразных  
– термостабильные начинки 

и различными вкусом и аро-
матом. Консистенция начинок 
в меру густая, мажущаяся. Для 
придания пышности начинку 
перед использованием реко-

мендуется взбить миксе-
ром. Кремовую начинку 

для круассанов также 
можно использовать 
в готовых издели-
ях после выпечки 
в заварных пи-
рожных, пончиках 

(берлинерах), тор-
тах, рулетах.

Кремовые начинки со ■

вкусом шоколада и со вкусом 
банана с содержанием массо-

значительно ускоряет процесс производства, делая его удобным и более дешевым. 


