
Рецепт 

Пшеничная чиабатта 
(простая)

Арт: ХЧП000001

Москва 2023 г. www.brimp.ru



Пшеничная 
чиабатта 

(простая)

Список ингредиентов.

Мука пшеничная высший сорт .    .    . 10 кг.

Глютен пшеничный (можно не 
добавлять если мука слабая то 
лучше добавить)

.    .    . 0,5 кг.

Соль .    .    . 0,3 кг.

Дрожжи инстантные (сухие) .    .    . 0,08 кг.

Оливковое масло .    .    . 0,5 кг.

Вода .    .    . 7,2 кг.



Технология приготовления 
ЗАМЕС;  В спиральном тестомесе первая скорость 5 минутз вторая скорость 
8 минут. До обраТования клейковины в конце Тамеса добавляем масло. 
6емпература теста 2ФС. 

НЕРМЕЦ6АИЯф; Ф0 час Керментация, обминка, Ф0 минут Керментация, 
обминка, 30 минут Керментация.

НОРМОВщА; РаТделываем по 300Л350 гр.  РаТреТаем при помоЬи 
скребка.

ОщОЦЧА6ЕЙЫЦАф РАСС6О9щА; В условиях цеха 30 минут.  Ца листах. 

В ПЕЧщА;  Посадка 210С 2 минуты пар 30 секунд.  Далее снижаем 
температуру до 200С 10 минут. 1 0С 20 минут (до готовности) 







Рецепт 

Слоеное тесто для 
круассанов и слоенных 

изделий (на пулиш)

Арт: СлТ000001

Москва 2023 год.



Слоеное 
тесто на 
пулише

Ингредиенты

Мука пшеничная высший сорт .    .    . 3,270 кг

Молоко   .    .    . 0,773 кг

Глютен .    .    . 0,361 кг

Соль .    .    . 0,031 кг

Пулиш .    .    . 1,000 кг

Масло сливочное  .    .    . 0,100 кг

Дрожжи сухие .    .    . 0,021 кг

Вода .    .    . 1,600 кг

Сахар песок  .    .    . 0,232 кг

Маргарин (для слоения) 
добавлять в тесто НЕ НУЖНО! .    .    . 1,700 кг



Технология приготовления
ЗАМЕСм Сухие ингредиенты соединить взесте, добавить Tакваску,золоко, 
воду,(4 Я1КЯ16ЬTиза) 6Я10 (лето)). Зазес в тестозесе. 1ЯА5 СфОРОСТФ Ц 
МИНУТ, 2ЯА5 СфОРОСТФ 10 МИНУТ (добавить засло) (до обраTования 
клейковины) тезпература теста 2К С. РаTделываез по 2 кг. /орзуез шары 
Tаворачиваез в пакет, укладываез в лоток и отправляез в холодильник.

щЕРМЕНТАЛИ5м в холодильноз шка/у на КЯЦ часов. ПОДГОТОВфА 
МАРГАРИНАм Ц00 гр. заргарина Ь1эК часть одного куска заргарина весоз 
2 кг). раскатываез до тол%ины 0,7 сз. (раTзер 26 длина э22 ширина сз). 
Маргарин зожно подготавливать Tаранее. 

С9ОЕНИЕм Пласт теста раскатываез в тестораскаточной зашине до 
тол%ины 0,7 сз (в ширине на 82 сз больше чез длина заргарина и 
длина в 2 раTа больше чез ширина заргарина 8КК сз) выкладываез в 
центр заргарин края тетса позе%аез в центр заргарина и Tа%ипываез 
в центре и по краяз (для того что бы заргарин при раскатке не 
вылеT). Если получилось так что по краяз осталось достаточно зного 
тест ( сз) данные края Tаворачиваез на верх. Затез пласт теста 
переворачиваез центральныз швоз на транспортную ленту при Ытоз 
раTвернув его боковызи швази по направлению к валиказ. Раскатываез 
!постепенно! снижая TаTор зежду валикази до тол%ины 0,6 сз. Далее 
складываез пласт теста с одного края 30Ч пло%ади со второго края 
70Ч пло%ади (при необходизости выравниваез края тесто от Ытих 
краев Tакладываез зежду).Затез складываез пласт теста пополаз и 
раTворачиваез его боковызи швази к валиказ. Раскатываез до тол%ины 
0,  сз. складываез один край теста в центр сверху накрываез вторыз 
краез теста.РаTворачиваез боковызи швази к валиказ. Раскатываез до 
тол%ины ( зежду КЯЦ зз. для всех остальных иTделий.)

щЕРМЕНТАЛИ5м Затез назатываез на скалку припыляя зукой, и нареTаез 
на пэ/. Выкладываез пэ/ на противень блиTко друг к другу и убираез в 
холодильник до утра. Достаез иT холодильника, раскладываез готовые 
пэ/ на противень с большиз расстояниез друг от друга, отправляез на 
расстойку в расстоечный шка/ призерно на час. Тезператур 2 Я30 С 
влажность 7ЦЯ Ц Ч.

В ПЕ фАм СзаTываез льеTоноз и выпекаез сначала Ц зинут при 
тезпературе 1 Ц С Ц зинут, 1 0 С 10Я12 зинут, до готовности.





Рецепт 

Пулиш пшеничный 
(Полуфабрикат)

Арт: ПшПф000001

Москва 2023 год.



Пулиш

Ингредиенты

Мука пшеничная высший сорт .    .    . 1,000 кг

Глютен .    .    . 0,090 кг

Дрожжи сухие .    .    . 0,002  кг

Вода .    .    . 1,000 кг



Технология приготовления
ЗАМЕСм Муку сьешатб с глютеноь и дрожжаьи . Дозавит воду. Заьешиватб 
в планетарноь ьиксере до полного озра5ования клейковины и теьпературы 
26Ф2НС

ТЕРМЕЦЯАОИ4м щставитб в еькости в условиях цеха на 1 Ф1Н часов. 
Исполб5оватб в рецептурах согласно тех карте. Це хранитб. Полностбю 
исполб5оватб на следую ий денб.





Рецепт 

Фокаччо с сыром 
томатами и оливками 

Арт: ХФсНач000001

Москва 2023 г. www.brimp.ru



Фокаччо с 
сыром 

томатами и 
оливками 

Список ингредиентов.

Мука пшеничная высший сорт .    .    . 10 кг.

Глютен пшеничный (можно не 
добавлять если мука слабая то 
лучше добавить)

.    .    . 0,5 кг.

Соль .    .    . 0,3 кг.

Дрожжи инстантные (сухие) .    .    . 0,08 кг.

Оливковое масло .    .    . 0,5 кг.

Вода .    .    . 6,8 кг.

Помидоры черри (на 1 шт. 
весом 280 гр.) .    .    . 0,100 кг.

Сыр моцарелла (колбасный)-
  (на 1 шт. весом 280 гр.) .    .    . 0,080 кг.

Маслины(на 1 шт. весом 280 
гр.) .    .    . 0,030 кг.

Оливковое масло (для форм и 
после выпечки) .    .    . 0,3 кг.



Технология приготовления 
ЗАМЕС;  В спиральном тестомесе первая скорость 5 минутз вторая скорость 
8 минут. До обраТования клейковины в конце Тамеса добавляем масло. 
Цемпература теста 26С. 

ФЕРМЕНЦАИЯК; 30 минут в условиях цеха. 

ФОРМОВЙА; РаТделываем по 280 гр. 

РАССЦОщЙА; В условиях цеха 60 минут в пластиковых лотках.  Затем 
равномерно распределяем по форме предварительно смаТать ее маслом.-

  Поме7аем в расстоечный шкаф на 60 минут при температуре 30 С 
влажности %5У85Ш 

ЧЙРАЛЕНЯЕ ЬНачинение);  Равномерно распределяем тесто по форме, 
расперделяем начинку. Начинка (на 1 шт, сыр 100 гр. Помидоры 80 гр, 
Оливки 30 гр.)

 
ОЙОНЫАЦЕ9 НАК РАССЦОщЙА; В условиях цеха 30 минут. 

В ПЕЫЙА;  Посадка 210С 2 минуты пар 30 секунд.  Далее снижаем 
температуру до 200С 10 минут. 1 0С 15 минут (до готовности) 

ЧЙРАЛЕНЯЕ; После выпечки смаТать оливковым маслом. Достать иТ 
форм. 






