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Наименование 

Дозировка, 

%  к  массе  

сухих 

веществ 

Состав Применение  

Комплегель Ст-

Бисквит  
5,0 

 

 

 

 

 

 
Носитель – мука 

пшеничная; эмульгатор 

(Е471); регулятора 

кислотности (Е451); 

разрыхлителя (Е500) 

 

Комплексная пищевая добавка для 

улучшения качества бисквитных 

полуфабрикатов; способствует 

упрощению технологического 

процесса и гарантирует постоянное 

качество готового продукта. 

Работает на равномерную 

пористость, тонкую, мягкую 

корочку, вкус, аромат и объем 

готовых мучных кондитерских 

полуфабрикатов. Используется  на  

всех бисквитных линиях. 
 
 

Комплегель Ст-

Песочное 
3,0 

 

 

 

 

 

 

Носитель – крахмал 

картофельный; эмульгатор 

(Е471); загустителя (Е466); 

регулятора кислотности 

(Е450), разрыхлителя 

((Е500) 

 

Комплексная пищевая добавка 

эффективно применяется в пищевой 

промышленности при производстве 

изделий из песочного теста.  

Функциональная смесь позволяет 

взбивать все ингредиенты 

одновременно в течении нескольких 

минут; придает формоустойчивость 

тесту, а также исключает 

затягивание теста. Готовые мучные 

кондитерские полуфабрикаты имеют   

прекрасный вкус и аромат .  
Используется на  всех линиях по 

производству песочного теста. 
 

 

Комплегель Ст-

Заварное 
6,0 

 

 

 

 

Носитель – эмульгатор 

(Е471); регулятор  

кислотности (Е450); 

разрыхлитель (Е500); 

стабилизатор (Е415). 
 

Функциональная смесь применяется 

при производстве изделий из 

заварного теста.  Комплексная 

пищевая добавка  работает на 

упрощение технологического 

процесса производства. Готовый 

заварной полуфабрикат имеет 

равномерный объем, мягкую 

корочку, прекрасный вкус и аромат. 

Используется на всех линиях по 

производству заварного теста.  
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Наименование 
Дозировка, 

%   к массе 

муки  
Состав 

 

 

Применение 

Комплегель Ст-

12 пирожок 
1,0 

 

Клейковина пшеничная, 

антиокислитель – 

аскорбиновая кислота, 

технологические 

вспомогательные средства – 

ферментные препараты. 
 

 

Улучшитель применяется для 

изготовления пирожков, в т.ч. 

замороженных для получения 

высокого объема выпечки, мягкой 

мелкопористой структуры мякиша, 

продления свежести. 

Комплегель Ст-

12 
1,0 

 

Клейковина пшеничная, 

антиокислитель – 

аскорбиновая кислота, 

технологические 

вспомогательные средства – 

ферментные препараты. 
 

  
Многофункциональная комплексная 

смесь «Комплегель Ст-12» 

используют в производстве 

сдобного теста для изготовления 

беляшей, пирожков, сосисок в 

тесте. 

Комплегель 

СТ-9 блины и 

СТ-9 роллы 
0,5 – 1,5 

 

Мука пшеничная, энзимы, 

эмульгаторы (Е 472), 

гидроколлоиды (Е 412), 

аскорбиновая кислота. 

 

Смеси представляют собой 

структурообразователи для блинов 

(эконом класса) и роллов (премиум-

продукта). Позволяют снизить 

себестоимость продукта, сократив 

количество яиц и молока.  
 

Комплегель  

Ст-11  
1,0-3,0 

 

 

 

 

 

Пирофосфат натрия , 

натрий  двууглекислый , 

ГДЛ. 

Разрыхлитель для блинов дает 

возможность получения ажурного 

рисунка и бисквитной пористости 

готового блина; исключить 

резиновость изделия, в том числе и 

после разогрева замороженного 

блина в микроволновой печи, 

сохраняя вкус и аромат 

свежевыпеченного изделия; 

предотвратить отмокание или 

растрескивание замороженных 

блинов в процессе хранения.  

Комплегель  
Ст-Слойка 

1,0-1,5 

Клейковина пшеничная, 

мука пшеничная, 

антиокислитель 

аскорбиновая кислота, 

вещество  для  обработки 

муки (Е920); 

технологические 

вспомогательные средства 

Улучшитель применяется для 

производства замороженного 

слоенного теста дрожжевого и 

бездрожжевого. Продление 

свежести и сохранение свойств 

замороженного теста, увеличение 

объема, предотвращение слипания 

слоев во время выпечки, повышение 
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— ферментные препараты слоистости изделий.  

Наименование 
Дозировка, 

%  

 

Состав 
 

Применение 

Форина СБ 

(смесь для 

производства 

бисквитного 

теста) 

100 

 

Мука пшеничная; крахмал 

пшеничный; сахар-песок; 

соль; эмульгатор 

(Е471);регулятор 

кислотности (Е541); 

разрыхлитель (Е500). 

Смесь для улучшения качества 

бисквитных полуфабрикатов; 

способствует упрощению 

технологического процесса и 

гарантирует постоянное качество 

готового продукта. Работает на 

равномерную пористость, тонкую, 

мягкую корочку, вкус, аромат и 

объем готовых мучных 

кондитерских полуфабрикатов. 

Форина СП 

(смесь для 

производства 

песочного 

теста) 

100 

 

Мука пшеничная; сахарная 

пудра; крахмал пшеничный; 

крахмал картофельный; 

соль; эмульгатор (Е471) 

загустители (Е466); 

регулятор кислотности 

(Е450); разрыхлитель 

(Е500). 

Смесь эффективно применяется в 

пищевой промышленности при 

производстве изделий из песочного 

теста.  Позволяет взбивать все 

ингредиенты одновременно в 

течении нескольких минут; придает 

формоустойчивость тесту, а также 

исключает затягивание теста. 

Готовые мучные кондитерские 

полуфабрикаты имеют   прекрасный 

вкус и аромат .  

Форина СЗ 

(смесь   для 

производства 

заварного 

теста) 

100 

Мука пшеничная; крахмал 

кукурузный; крахмал 

картофельный; декстроза; 

соль; эмульгатор 

(Е471);регулятор 

кислотности (Е450); 

разрыхлитель (Е500); 

стабилизатор (Е415). 

Смесь применяется при 

производстве изделий из заварного 

теста.  Работает на упрощение 

технологического процесса 

производства. Готовый заварной 

полуфабрикат имеет равномерный 

объем, мягкую корочку, прекрасный 

вкус и аромат. 

 
 
  
 
 
 
 
 
 


