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	Стиль, смак і натхнення.
	Фесті.
	Фесті - стиль, смак і натхнення
	для ваших виробів.
	Начинки
	Фесті - це поєднання класичної майстерності
	та

	сучасних трендів пекарської індустрії.
	Вони допомагають створювати вироби, які виглядають сучасно, мають яскравий смак і підкорюють погляди та серця поціновувачів солодкого вже з першого погляду.
	Обираючи начинки Фесті, ви перетворюєте свої вироби на

	ще більш
	неймовірно смачні.
	стильні, сучасні
	та
	Ми підготували добірку рецептур кондитерських, листкових і здобних виробів із використанням начинок Фесті - вони стануть у пригоді, коли потрібно легко та швидко поповнити вітрину трендовими і апетитними новинками.
	Крем 2:
	Покриття:

	Спосіб приготування:
	Ганаш Чоко Дарк
	Покриття:
	Декор:

	Спосіб приготування:
	Тісто: всі інгредієнти збити міксером протягом 7-10 хв. на високій швидкості. Тонко розмазати на лист 60х40 бісквітне тісто.
	Параметри випікання: Випікати в подовій печі при температурі 190-210°C протягом 5-7 хв, в ротаційній печі температура випікання 180-190°C протягом 5-7 хв. Охолодити.
	Крем: Сатіну Вайт розтопити до температури 35-38°C та з`єднати з Чоколіною Вайт до однорідної консистенції.
	Формування виробу: випечений бісквітний напівфабрикат розрізати навпіл, поверх однієї частини нанести крем та накрити іншим бісквітом. Охолодити. Нарізати напівфабрикат на тістечка розміром 4х8 см та покрити глазур`ю.
	Покриття: Сатіну Мілк розтопити до температури 35-38°C, додати олію соняшникову. Глазурувати тістечка та декорувати мигдалевими пластівцями.
	Чоколіна Вайт

	Покриття:
	Цукровий сироп:

	Спосіб приготування:
	Ванкрем
	Начинка:
	Покриття:

	Спосіб приготування:
	Нордікс Супер Нью
	Покриття:
	Оздоблення:

	Спосіб приготування:
	Фрутбері Лісова Ягода
	Покриття:
	Оздоблення:

	Спосіб приготування:
	Палетта Нейтральна
	Начинка:
	Покриття:

	Спосіб приготування:
	Фесті Чоко
	Начинка:

	Спосіб приготування:
	Тісто: рекомендовано використовувати частину води у вигляді льоду. Заміс тіста: 4-6 хв. на 1-ій швидкості (до повного розчинення льоду) та 6-8 хв. на 2-ій швидкості тістоміса до стану добре розвиненого клейковинного вікна. Рекомендована температура тіста 15-18°С. Релаксація тіста 10-15 хв. при 4°C. Рекомендована кількість шарувань 4х4х4. Тривалість відлежування тіста між шаруваннями 10-15 хв. при 4°С. Остаточна товщина тіста 3-4 мм. Тісто нарізати на квадрати розміром 40х40 см (вага одного пласта 700 г), після чого нанести начинку масою 200-210 г. (у співвідношенні 30% до ваги тіста). Пласт тіста із начинкою скласти вдвоє з обох країв до центру та ще навпіл, щоб вийшло 4 шари тіста та начинка між ними. Після чого нарізати на смужки шириною 1,2-1,5 см та обсипати у цукрі.
	Начинка: розтопити маргарин та змішати з Фесті Горіх в міксері за допомогою бітера. Залишити для набухання на 10-15 хв. в умовах цеху.
	Параметри випікання: Ротаційна піч: температура 220-200°С, тривалість 13-15 хв. Тривалість випікання може змінюватися залежно від маси тістової заготовки, температурних режимів та конструктивних особливостей печі.
	Начинка:
	Оздоблення 1:
	Оздоблення 2:
	Декор:

	Спосіб приготування:
	Сатіна Дарк
	Покриття:
	Цукровий сироп:

	Спосіб приготування:
	Покриття:

	Спосіб приготування:
	Тісто: всі інгредієнти збити міксером протягом 7-10 хв. на високій швидкості. Тонко розмазати на лист бісквітне тісто.
	Параметри випікання: Випікати в подовій печі при температурі 190-210°C протягом 5-7 хв, в ротаційній печі температура випікання 180-190°C протягом 5-7 хв. Охолодити.
	Формування виробу: випечений бісквітний напівфабрикат розрізати навпіл, поверх однієї частини нанести готову начинку Чоколіна Фундук та накрити іншим бісквітом. Охолодити. Нарізати напівфабрикат на тістечка розміром 4х8 см та покрити глазур`ю.
	Покриття: Сатіну Мілк розтопити до температури 35-38°C, додати олію соняшникову та подріблений горіх. Глазурувати тістечка.
	Чоколіна Фундук

	Наповнювач 2:
	Декор:

	Спосіб приготування:
	Наповнювач 1: змішати суху начинку Фесті Корицю з водою та залишити для набухання на 30 хв. Тісто: маргарин з цукром збити до кремоподібного стану поступово вливаючи яйця. Додати підготовлену Фесті Кориця, Фрешкіпер та перемішати до однорідної консистенції. Додати борошно перемішане з Пекарським порошком, родзинками та замісити тісто. Вага тістової заготовки 0,110 кг, вага декору - 0,005 кг.
	Наповнювач 2: родзинки перебрати та замочити в гарячій воді на 30 хв. Потім промити та просушити. Декро: з'єднати всі інгредієнти і зробити крихту.
	Параметри виіпкання: Подова піч: температура випікання: верх - 200°С, низ -190°С протягом 30-35 хв. Параметри випікання можуть змінюватись в залежності від маси тістової заготовки та конструктивних особливостей печі.
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