
Кондитерское направление



Российская компания "Норд Ингредиентс" на рынке
пищевых добавок работает уже более 15 лет. Мы
специализируемся на разработке оригинальных
технологических идей для пищевой
промышленности, которые воплощаются в
комплексные пищевые добавки. Наше
производство соответствует требованиям "Системы
менеджмента безопасности" и имеет сертификаты
ISO 22000 - 2019, Халяль и ОК Кошер.
Кроме того, мы осуществляем поставки моно-
ингредиентов ведущих мировых брендов.  Нашими
клиентами являются крупнейшие российские
производители пищевой продукции, а также
компании из более чем 20 стран мира.

О компании



оптимизировать производственные затраты;
упростить управление производством;
продлить сроки годности;
увеличить выход готовой продукции;
получать продукт гарантировано стабильного качества

Кондитерское направление — одно из ведущих в
компании. Наши клиенты — это промышленные

предприятия, частные пекарни и кондитерские по всей
России и в странах СНГ.



Продукция собственной торговой марки ND Prime позволит
Вам:

Технологи «Норд Ингредиентс» имеют многолетний опыт
разработок и внедрения сухих смесей во всех отраслях
кондитерской промышленности. Мы всегда готовы учесть
Ваши пожелания и разработать рецептуру, соответствующую
Вашим требованиям — по вкусовым, рабочим
характеристикам и, что немаловажно, экономически
привлекательную.

Приоритетами нашей компании являются: ответственность,
качество и оптимальные цены. 

Будем рады сотрудничеству!



Ароматизаторы
Вита Ванилин

Линия порошкообразных ванильных ароматизаторов,

различающихся между собой по статусу, растворимости,


состоянию, термостойкости и по профилю аромата.



удобен в применении, закладывается вместе с мукой;
исключается привкус соды в готовом изделии;
в ассортименте вариант стандарт и эконом;
подходит для всех видов выпечных полуфабрикатов.

0,3–1,0 % к общей массе теста при изготовлении
пряников, коврижек, печенья, сушек;
1-1,5 % к общей массе теста при изготовлении бисквитов,
рулетов;
0,5–2,5 % к общей массе теста при изготовлении
масляных бисквитов, кексовых полуфабрикатов и
куличей.

Bachenmix Разрыхлитель

Дозировка:

Преимущества:

Универсальный пекарский порошок. Используется для

разрыхления теста при производстве мучных


кондитерских изделий.



Серия "Кекс Домашний"

Линия универсальных смесей для изготовления: кексов,

нежных и масляных бисквитов, маффинов, пирогов,


печенья, рулетов.

ванильный;

апельсиновый.

10% от полного объема продукта.

смеси многофункциональны и подходят для изготовления
различных кондитерских изделий;
готовая масса стабильна в течение длительного времени,
не оседает и не затягивается при отсадке;
сокращение технологического процесса;
снижение брака;
готовые изделия имеют мелкопористый нежный мякиш.

Преимущества:

Дозировка:

Варианты вкусов:



Смесь Bachenmix

Песочный

Смесь для изготовления нежных сливочно-масляных,

бисквитно-песочных полуфабрикатов без


затягивания теста.

песочный Ванильный;

песочный Вишня;

песочный Карамель-орех;

песочный для сочней.

3-5 % от массы всех компонентов.

готовое изделие получается нежным, исключает
затягивание;
позволяет взбивать все ингредиенты одновременно в
течение нескольких минут;
улучшает эластичность песочного теста;
готовые изделия отличаются приятным ароматом и
вкусом;
долго сохраняется свежесть готовых изделий;
простота в использовании.

Дозировка:

Ассортимент:

Преимущества:



Смесь Bachenmix 
для воздушных бисквитов

Линейка "Бисквит Нежный".
Придают готовым изделиям прекрасный объем и равномерную

мелкопористую структуру.  Великолепно подходят для
бисквитных полуфабрикатов, пирожных, основ для тортов,

рулетов и других кондитерских изделий.

ванильный;
шоколадный;
тыквенный;
апельсиновый;
фисташка;
шпинат;

черная смородина;
маковый; 
морковный; 
пломбир;
черный вельвет.

обеспечивают объем и равномерную мелкопористую
структуру;
обеспечивают прекрасные органолептические
характеристики;
сохраняют свежесть в течение всего срока годности;
готовые коржи не крошатся при нарезке;
бисквит соответствует качеству продукта, приготовленного
по традиционной рецептуре;
упрощают технологический процесс, сокращают время
взбивания.

6-9 % от массы всех ингредиентов, в зависимости от смеси.

Преимущества:

Дозировка:

Широкая линейка вкусов:



Смесь Bachenmix 
для воздушных бисквитов

Линейка "Бисквит Воздушный".
Придают готовым изделиям прекрасный объем и равномерную

мелкопористую структуру.  Великолепно подходят для
бисквитных полуфабрикатов, пирожных, основ для тортов,

рулетов и других кондитерских изделий.

ванильный;
шоколадный;
пломбир 

обеспечивают объем и равномерную мелкопористую
структуру;
обеспечивают прекрасные органолептические
характеристики;
сохраняют свежесть в течение всего срока годности;
экономичный;
бисквит соответствует качеству продукта, приготовленного
по традиционной рецептуре;
высокотехнологичный бисквит, может применяться на
высокотехнологических линиях

6-9 % от массы всех ингредиентов, в зависимости от смеси.

Преимущества:

Дозировка:

Широкая линейка вкусов:



Смесь Bachenmix 
для масляных бисквитов

Линия смесей для приготовления высококачественного

масляного бисквита. Смеси отлично подходят для


приготовления бисквитных полуфабрикатов: основ для

тортов, пирожных, рулетов, маффинов, печенья и др.

упрощают технологический процесс, сокращают время
смешивания;
позволяют регулировать пористость структуры изделия в
зависимости от выставленной температуры выпекания;
бисквит соответствует качеству продукта, приготовленного
по традиционной рецептуре;
обеспечивают стабильное качество бисквитного
полуфабриката;
обеспечивают прекрасные органолептические
характеристики;
готовые коржи не крошатся при нарезке;
сохраняют качества на протяжении всего срока годности
изделия;
упрощают технологический процесс, сокращают время
смешивания.

масло концентрат сливочный, 9 %;
масляный бисквит, 14% (красный бархат, шоколадный,
лимонный, абрикосовый, мохито, клубничный, манго-
маракуйя и др.);
масляный бисквит со вкусом йогурта, 25 %;
творожный, 20 %;
маковый, 23 %.

Преимущества:

Широкая линейка вкусов:



Смесь Bachenmix

для маффинов

Для приготовления масляных кексов, маффинов и бисквитных

полуфабрикатов - основ для пирожных, тортов, печенья,


бездрожжевых пончиков и др.

Преимущества:

Широкая линейка вкусов:

универсальны, подходят для приготовления широкого
ассортимента готовых изделий;
упрощают технологический процесс: все ингредиенты
смешиваются одновременно;
повышают производительность;
имеют экономичную дозировку;
обеспечивают изделию равномерную пористую структуру;
удерживают различные наполнители, начинки и фрукты в
массе изделия;
изделия дольше сохраняют свежесть;
подходят для создания продукции со сроками хранения от 5
суток до 10 месяцев.

маффин классический;
маффин классический шоколадный;
маффин ВитА — морковный маффин с натуральной

морковью (содержит витамин А);
карамельный, апельсиновый, лимонный, красный бархат,

черный вельвет с мятой, черная смородина, яблоко-корица,

масляный, абрикос.

Каждый компонент, входящий в состав смесей, помогает
сделать тесто воздушным, аппетитным, обладающим
однородной структурой и приятным ароматом. 



Взбивной крем
Смесь для приготовления взбивного крема. 

Сохраняет объем, форму и консистенцию до 24 часов!

Возможно нанесение на горячие продукты.

сливочный;

земляника;

карамель;

бабл-гам;

банан;

вишня.

Идеален для украшения и оформления бельгийских и
гонконгских вафель, пирожных, маффинов,
замороженных десертов, напитков!

не содержит гидрогенизированных жиров;
увеличивается в объеме при взбивании в 3-3,5 раза;
пластичная, однородная, гладкая текстура;
стабилен в течение всего срока годности готового изделия;
не содержат консервантов и трансизомеров ЖК;
на 50% меньше калорий, чем в молочных сливках;
устойчив к замораживанию и размораживанию;
разнообразная вкусовая гамма.

Преимущества:

Широкая линейка вкусов:



Смесь Bachenmix

Бриошь

Смесь Bachenmix Слойка
концентрат

Улучшитель для производства бездрожжевых и

дрожжевых слоеных изделий.

Смесь для производства сдобных хлебобулочных изделий и

куличей, булочек «Бриошь» с воздушным мякишем.

обеспечивает стабильность

теста при расслойке;

изделия имеют нежную

структуру мякиша,

равномерную пористость;

увеличивает объем;

Бриошь сливочная, ромовая, миндальная.

1-2% от массы теста (без учета маргарина).

получение хорошей слоистости, воздушности; 
длительное сохранение свежести.

0,5–1,5 % от массы теста (без учета маргарина).

продлевает свежесть;

отличный вкус изделий;

подходит для выпечки

бриошь, куличей, ром-баб,

пончиков и др.

Дозировка:

Дозировка:


Ассортимент:

Преимущества:

Преимущества:



Смесь Intermix Вита

Пряность "Сухие духи"

Смесь Intermix Вита
Пряность Премиум
Смесь для производства ароматных коврижек,

пряников.  В состав входят разрыхлитель,
натуральные специи, пряности, мед.

Используется для приготовления ароматных коврижек,

пряников., кексов, основ для тортов и пирожных. 

В состав входят разрыхлитель, натуральные специи,

пряности.

1-6% от массы всех компонентов.

1-3% от массы всех компонентов.

в состав смеси входят натуральные специи, пряности;

обеспечивает отличные органолептические показатели

готовых изделий.

в состав смеси входят натуральные специи, пряности;
обеспечивает отличные органолептические показатели
готовых изделий.

Дозировка:

Дозировка:

Преимущества:

Преимущества:



Смесь Bachenmix

Заварное тесто

Высококачественная смесь позволяет быстро и просто

получить качественный заварной полуфабрикат, исключив


опасный этап приготовления традиционного
полуфабриката - заваривание муки и другого сырья.

Преимущества:
гарантия стабильного качества;
упрощение технологического процесса;
образование большой открытой полости внутри изделия;
возможность ручной и автоматизированной отсадки;
возможность выпечки в печах любой модификации;
готовый продукт обладает вкусом классического заварного
полуфабриката и великолепной нежной и светлой
корочкой;
более длительное хранение полуфабриката по сравнению с
классическими изделиями.

Полученные изделия имеют большой объем и внутреннюю
полость для заполнения кремом или взбитыми сливками.
Готовый полуфабрикат обладает приятным вкусом и нежной
структурой, что выгодно отличает его от традиционного
заварного полуфабриката.



Белковые композиции

для приготовления


взбивных и пастильных
изделий

Для производства воздушных полуфабрикатов:

пастилы, суфле, зефира, нуги, птичьего молока, меренг.

Дозировка:


Ассортимент:

Преимущества:

белковый;
белковый Премиум;
белковый безе.

гидратация 1:7 до 1:13, в зависимости от назначения.

высокая степень гидратации;
отсутствие дополнительного времени для набухания

(возможность взбивать массу сразу после разведения с
водой);
после взбивания терпим к простоям;
готовые изделия менее гигроскопичны, чем на

натуральном яичном белке, что повышает качество

изделия и увеличивает срок хранения.

Белковые композиции на основе натурального яичного
белка, обогащенного пищевыми волокнами.



Преимущества:

Смесь Bachenmix –
Белковый Суфле

Для производства воздушных полуфабрикатов: суфле
(птичье молоко),  взбивной крем. 

Преимущества:
значительно ускоряет производственный процесс;
проста в использовании, снижает трудоемкость;
гарантирует высокое качество готовых изделий;    
отличные органолептические характеристики готовых
изделий.

Идеально подходит для приготовления десертов. Прекрасно
смешивается с фруктами и ягодами, сиропами, начинками,
конфитюрами.

Смесь Bachenmix –
Белковый Суфле

несладкий
Для производства воздушных полуфабрикатов

Идеально подходит для гастрономических десертов.
Прекрасно смешивается с приготовленными фаршами,
мелкорубленными продуктами.

значительно ускоряет производственный процесс;
проста в использовании, снижает трудоемкость;
гарантирует высокое качество готовых изделий;    
отличные органолептические характеристики готовых
изделий.



Чизкейк горячего и

холодного приготовления

Нежные выпечные сырные торты чизкейки

горячего приготовления.

Сырные торты, суфле и десерты холодным

способом.

Преимущества:

Дозировка для горячего приготовления:

Преимущества холодного приготовления:

Дозировка для холодного приготовления:

выпечной творожный чизкейк: 23%;
выпечной сливочный чизкейк: 18%.

ускоряет и упрощает технологический процесс;

применение смеси обеспечивает стабильное качество

конечного продукта;
готовые изделия можно замораживать.

возможность использования различных кисломолочных

продуктов (сливочный сыр, творог, творожный продукт,

сметана, сметанный продукт, ряженка, йогурт,

растительные сливки);
плотность массы можно изменять временем взбивания.

на растительных сливках: чизкейк 500г + вода 500г +
растительные сливки 850г;
на сметане: чизкейк 500г + вода 500г + сметана 850г;
на ряженке/кефире: чизкейк 500г + вода 500г + ряженка/
кефир 500г.



Загуститель для начинки
Crememix

Загуститель для начинок - сгущающий, влагоудерживающий

и закрепляющий компонент для приготовления фруктовых,

ягодных, творожных и мясных начинок. Не теряет своих

свойств при термообработке и заморозке. Может


применяться для приготовления начинок из различного сырья:

фрукты, овощи, ягоды, творог, мясо, повидло и т. п

Дозировка:

Преимущества полученной начинки:

0,3–3 % к массе начинки или 7–15 % к количеству влаги в
начинке (в зависимости от желаемой консистенции
начинок и количества жидкости в ней).

готова к использованию, не требует предварительной
подготовки;
термостабильна, исключает миграцию влаги в тесто при
выпечке;
имеет нейтральный вкус и цвет, прекрасно сочетается с
различными видами теста — слоеным, сдобным, заварным,
песочным, а также с различными наполнителями;
обладает прекрасными рабочими характеристиками:
хорошо наносится на изделие, имеет стабильную
консистенцию;
подходит для автоматизированных линий;
устойчива к заморозке;
имеет длительный срок хранения.



Помадка сахарная

Смесь Intermix Желе для

начинок и отделки

Сухая смесь для приготовления геля для декорирования

кондитерских изделий горячим способом, с нейтральным вкусом.

Используется для изготовления декоративной глазури для

покрытия поверхности кондитерских и хлебобулочных изделий.

смеси удобны и экономичны: исключается длительный процесс
варки помадки;
обеспечивают ровное покрытие продукта сразу после
нанесения;
долгое время сохраняют свежесть, не растрескиваются, не
впитывают влагу, не затвердевают;
быстрое приготовление нужного количества глазури.

ваниль;
шоколад;
цветная.

экономически выгодная;
упрощенная и быстрая технология производства;
прозрачное желе, нежная структура, эластичная, не липкая,
стеклянная на изломе, не засахаривается, не намокает, хорошо
выдерживает заморозку;
преджелирование происходит при низкой t 45 °C, что позволяет
наносить гель на свежие фрукты и ягоды, не разрушает
структуру взбитых растительных сливок и кремов.

0,03–0,05 кг сухой смеси на 1 литр воды.
Дозировка:

Ассортимент:

Преимущества:

Преимущества:



 Смесь Intermix
ПАННА КОТТА  сливочная

Для приготовления молочного десерта на
предприятиях общественного питания,

кондитерских предприятиях.
Преимущества:

экономически выгодная;
упрощенная и быстрая технология производства;

Фасовка: пакет 1 кг

Условия хранения: в сухом, прохладном и защищенном от
солнечных лучей месте при температуре 15-25С

250 г смеси, 500 г сливок, 500 г молока

Можно менять соотношение молока и сливок. 
В смесь можно добавлять сиропы/какао/шоколад для
придания нужного вкуса и цвета.

Ассортимент:
сливочная;
клубничная;
шоколадная.

Дозировка:



Смесь Intermix Люкс Я

(яблоко и груша)

Смесь Intermix Сливочный

творог, Сливочный сыр
Сухая смесь для приготовления начинок и в качестве

наполнителя в хлебобулочном и кондитерском производстве.

Для начинок пирогов, штруделей, слоеных изделий, тортов и др. 

простота использования в кондитерском производстве;

при внесении в тесто обеспечивает натуральный

насыщенный творожный / сырный вкус и аромат;

широкий ассотримет использования (мучные изделия,

начинки и т.д.).

3–7 % от массы всех компонентов.

Сливочный творог;Сливочный сыр.

технологичность продукта, приготовление готовой начинки
в течение 30–40 минут;
готовая начинка имеет эластичную консистенцию, не меняет
своего объема при механических и тепловых воздействиях,
устойчива в замороженных продуктах;
удобство: позволяет быстро изготовить строго необходимое
количество начинки, что снижает % просрочки и брака.



Гидратация 1:4.

Дозировка

Преимущества:

Преимущества:

Дозировка (для теста):

Ассортимент:



Нетающая пудра
(термостабильная)

Пудра предназначена для использования в качестве
декоративной посыпки в кондитерском, хлебопекарном и других


пищевых производствах. Обладает свойством не таять на

жирной, влажной, теплой и холодной поверхности изделия.


Также рекомендуется для трафаретных рисунков, отделки

пончиков, булочек, кексов и других кондитерских изделий.

Ассортимент:

Преимущества:

сахарная пудра термостабильная;

сахарная пудра по ГОСТ;
шоколадная термостабильная пудра .

применение нетающей термостабильной сахарной пудры

позволяет преодолеть главный недостаток обычной
сахарной пудры — высокую гигроскопичность;
не меняет своих показателей при заморозке и дефростации,

на жирной, теплой и холодной поверхности изделия;

длительное время сохраняет свои стабильные качества;

может использоваться для декорирования изделий,

подлежащих длительному хранению и заморозке.



Заварной крем
ванильный

Смесь используется для изготовления термостабильного

заварного крема холодным способом. 

Имеет ванильно-сливочный вкус.
Готовый крем используется в качестве начинки для


слоеных изделий, заварных полуфабрикатов, для

приготовления крема на основе сливок и сливочного масла.

пончиков, булочек, кексов и других кондитерских изделий.

Дозировка:


Ассортимент:

Преимущества:

300-350 гр на литр воды.

заварной крем ванильный;

заварной крем ванильный молоко.

смесь ускоряет и упрощает процесс приготовления
заварного крема;
готовый крем имеет структуру и аромат заварного крема,
светло-желтый цвет, обладает нежным ванильно-
сливочным вкусом;
готовый крем хорошо смешивается со сливками, творогом,
масляным кремом и другими начинками;
готовый крем термостабилен;
крем стабилен при замораживании.



Стабилизаторы (фонды)

для сливок, сметаны,


творога
Стабилизаторы используются для придания вкусовых и

функциональных свойств растительным сливкам. 
Для приготовления кремов, муссов и других изделий.

Придают конечному продукту яркий вкус.

Дозировка:

Ассортимент:

Преимущества:

стабилизаторы: стабилизатор 200г +
растительные сливки 1000г;
молочная серия: стабилизатор 500г +
растительные сливки 1000г.

вода 

экономичны в использовании;
придают натуральный вкус, цвет и аромат крема за счет
входящих в состав ключевых ингредиентов: натуральных
кисло-молочных и фруктовых порошков;
предотвращают высыхание сливок в процессе хранения;
упрощают производство крема на основе сметаны,
предотвращая ее растекание;
стабильность крема при замораживании и
размораживании;
стабильность при разрезании и хранении.

250г  + 

Апельсин, вишня, йогурт, клубника, лесная ягода, малина,
сметана, творог, тирамису, черная смородина, шоколад,
карамель, нейтральный, пломбир.

вода 1000г  + 



Смесь Bachenmix Пончики
Для изготовления жареных дрожжевых пончиков во фритюре.

Глазурь мягкая Vita Decor
Глазурь готова к употреблению. 

Дозировка:

Ассортимент:

Преимущества:

Преимущества:

одновременное смешивание всех ингредиентов в течение
5–7 минут;
стабильное качество при производстве дрожжевых
пончиков;
удобное дозирование теста (не растекается);
готовые пончики имеют пористую структуру и обладают
нежным сливочным вкусом.

смесь Пончики 0,54 кг + вода 0,46л.

готова к употреблению;
дает эластичное покрытие, не откалывается при
использовании и хранении;
яркий цвет и характерный вкус покрытий;
хорошо переносит заморозку/дефростацию;
широкий спектр применения (торты, пирожные, пончики,
булочки, круассаны, эклеры и т.д.);
может быть использована как наполнитель для крема
(хорошо сочетается с натуральными и растительными
сливками, масляным кремом и т.д.).

белая; 
лимонная;
шоколадная;

зеленое яблоко;
апельсиновая;
клубника и др;



«Классик» - классическое, всеми любимое сочетание пользы
масличных культур (подсолнечник, кунжут), омега-3 и
омега-6, которые несут в себе семена льна, и пользы
овсяных хлопьев (низкий гликемический индекс, здоровые
овсяные волокна).

Состав: семя подсолнечника, семя льна, кунжут, хлопья
овсяные.

«Солнечная» с морковкой - помимо злаков и зерен, смесь
содержит натуральную сушеную морковь, а значит и ее
пользу - пользу овощных волокон, В-каротин и
жизнерадостный цвет, который задает морковь изделиям
с этой смесью.

Состав: семя подсолнечника, семя льна, кунжут, хлопья
овсяные, морковь резаная сушеная.

«Бетаин» со свеклой - сочетание пользы злаков с пользой
сушеной свеклы. Содержит витамин К, который благотворно
влияет на работу сердца, железо для предотвращения
анемии, а также другие минералы, делающие питание
сбалансированным.

Состав: семя подсолнечника, семя льна, кунжут, хлопья
овсяные, свекла резаная сушеная.

Многофункциональные
зерновые смеси


Bachenmix
Серия многозерновых смесей, которые можно использовать

как декоративную посыпку, так и в качестве зернового
наполнения при производстве хлеба, мелкоштучных изделий,

слоек, а также мучных кондитерских изделий - печенья,
маффинов и т. д.

Ассортимент:



Заменитель ореха-
ВитаОрех

"ВитаОрех" - натуральный продукт, являющийся
полноценной заменой дробленых грецкого ореха, фундука,

миндаля, кешью и муки из них.  Внешне «ВитаОрех»
выглядит как натуральный дробленый орех, но, по

сравнению с орехами, имеет более выраженный вкус,
длительно сохраняющийся, в том числе после

термообработки.

Ассортимент:

Преимущества:

ВитаОрех Миндаль (дробленый и мука)
ВитаОрех Грецкий (дробленый и мука)
ВитаОрех Фисташка (дробленый и мука)
ВитаОрех Фундук (дробленый и мука)

прекрасная основа для ЗОЖ- продуктов;
имеет более выраженный вкус;
готов к употреблению, не требует дробления и обжарки; 
обладает увеличенным влагопоглощением;
подходит для людей, страдающих от аллергии на орехи.



Начинка кондитерская

Vita Decor

Начинка готова к употреблению, термостабильна
(для прослаивания, начинения кондитерских изделий).

Ассортимент:

Преимущества:

кокосовая, тип "Рафаэлло";
шоколадно-ореховая;

шоколадно-ромовая.

готова к употреблению как самостоятельная начинка;

хорошо взбивается с растительными и натуральными;

сливками, используется как вкусовая основа для крема;

может быть также использована в качестве мягкого

покрытия.



Сухие смеси-консерванты
Лотос

Против прогоркания и для продления сроков годности х/б и кондитерских изделий.

Консервант, используемый для продления сроков годности хлебобулочных и кондитерских изделий до 6
месяцев. Эффективное средство для предотвращения плесневения продукта.

Является смесью пищевых консервантов, в рекомендованной дозировке безопасной для человеческого организма.

эффективно подавляет образование плесеней и размножение дрожжей;
подавляет развитие широкого спектра микроорганизмов;
не вызывает изменения питательной ценности, внешнего вида, вкуса и структуры пищевых продуктов;
увеличивает срок годности готового продукта.

0,1-0,5% от массы всех компонентов.

Преимущества:

Дозировка:

увеличивает срок годности, контролируя порчу по причине наличия дрожжей и плесени;
уменьшает возврат продукта из-за порчи, защищая репутацию производителя и экономя значительные средства;
отвечает требованиям, предъявляемым потребителями к натуральным продуктам;
не отражается на конечном вкусе продукта в отличие от сорбатов, которые зачастую придают горький вкус;
эффективно убивает дрожжи и плесень в отличие от сорбатов, которые лишь замедляют их рост.

Преимущества:

Дозировка:
0,1-0,5% от массы всех компонентов.

десерт на молочной основе — 0,1%–0,2 %;
для фруктовых начинок, желе, джемов — 0,2%–0,3 %;
для мучных кондитерских изделий с низким содержанием жира — 0,3%–0,4 %;
для мучных кондитерских изделий с высоким содержанием жира — 0,4%–0,5 %.

В качестве антиокислителя в смеси Лотос 2 используется винная кислота (пищевой антиоксидант E334), которая помогает
существенно увеличить сроки хранения и проявляет свойства как кислоты, так и спирта. Винная кислота относится к
антиокислительным и антиоксидантным соединениям, которые помогают существенно увеличить сроки хранения, годности. Для
предотвращения микробиологической порчи продуктов в состав Лотос 2 также введена смесь консервантов, которые подавляют
развитие широкого спектра микроорганизмов, тем самым увеличивая срок годности готового продукта.
Дозировка:

Лотос 2

Лотос 3



Смесь Люкс 3 используется для продления сроков годности хлебобулочных изделий до 2–6 месяцев.
Эффективное средство для предотвращения картофельной болезни и плесневения продукта.

От картофельной болезни и для предотвращения микробиологической порчи хлеба. Смесь используется для
защиты хлебобулочных и мучных изделий от картофельной болезни и плесневения.

Для продления сроков годности начинок, желе, десертов. Используется для продления сроков годности при
изготовлении начинок, джемов, желе, десертов. Защищает от микробиологической и биохимической порчи.

Сухая смесь для продления свежести и сроков годности хлебобулочных и кондитерских изделий, для связывания

и удержания влаги в изделиях, улучшения реологических свойств теста, предотвращения затягивания теста.

увеличивает сроки хранения;
легкость внесения в тесто;

Преимущества:

Дозировка:
0,3-0,5% от массы всех компонентов.

увеличивает срок годности, контролируя порчу по причине
наличия дрожжей и плесени;
легкость внесения в продукт;
нейтральный вкус, бесцветен;

0,2-0,5% от массы всех компонентов.

Преимущества:

Дозировка:

эффективно замедляет рост плесени и микробиологической

продлевает срок свежести готовых изделий;

0,1-0,5% от массы всех компонентов.

Преимущества:

порчи, особенно у нарезанных и упакованных изделий;

Дозировка:

1-2% от массы теста.

Преимущества:
предотвращает картофельную болезнь и плесневение

продукта;
легкость внесения в тесто, препятствует затягиванию теста;

Дозировка:

увеличивает сроки хранения;
увеличивает выход готовых изделий;
улучшает структуру изделий, внешний вид на изломе,
уменьшает крошливость.

повышает объем и формоустойчивость х/б изделий; 
снижает крошковатость мякиша при хранении;
не изменяет вкус и аромат готовых изделий.

не влияет на затягивание теста, вкус и цвет изделия;
универсальность использования.

защищает от микробиологической и биохимической порчи
изделий;
продлевает срок годности готовых изделий;
стабильное качество готового продукта.

Люкс 3

Люкс 1

Люкс 4

Люкс 2



У Ч А С Т И Е  В  В Ы С Т А В К А Х

П Р О В Е Д Е Н И Е  С Е М И Н А Р О В

Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К А Я  П О Д Д Е Р Ж К А

Наша компания регулярно участвует в тематических
выставках как в России, так и за рубежом.

"Норд Ингредиентс" успешно проводит семинары для

специалистов пищевой и

перерабатывающей промышленности.

Специалисты "Норд Ингредиентс" оказывают
практическую поддержку по запуску продуктов с нашими
смесями и дальнейшее комплексное сопровождение.



Разработка новых пищевых
композиций, их анализ и


адаптация под конкретное

производство.

Современный измерительный
комплекс для проверки


качественных параметров

сырья.

Регулярно проводятся

тестовые выработки готовых
изделий с нашими смесями.

Наши лаборатории



Наше производство 

К О Н Т Р О Л Ь  Г О Т О В О Й

П Р О Д У К Ц И И

П Р О И З В О Д С Т В Е Н Н О Е

О Б О Р У Д О В А Н И Е

Технологи  нашей компании
проводят все необходимые
тесты готовой продукции.

Соблюдаются   строгие
требования к санитарии и
гигиене на производстве,
согласно установленным
нормативам (Стандартам
менеджмента качества).

С А Н И Т А Р Н Ы Е
П Р А В И Л А  

У П А К О В К А  И
Х Р А Н Е Н И Е

Производство оснащено
современным фармацевтическим
оборудованием, которое
позволяет обеспечивать выпуск
качественной продукции.

Произведенная продукция
упаковывается в тару, которая
обеспечивает надежную защиту и
надлежащее хранение в рамках
срока годности.



VK TELEGRAM I NSTAGRAM

Контакты

Мы в социальных
сетях

О Ф И С

E M A I L
info@nordspb.ru
Т Е Л Е Ф О Н
(812)702-11-77
С А Й Т

П Р О И З В О Д С Т В О

www.nordspb.ru

197022, г. Санкт-Петербург,
ул. Инструментальная, д.3 

196645, Ленинградская
обл., пос. им. Свердлова,
Овцинская ул. д.89


