
ГОТОВЫЕ 
РЕШЕНИЯ
ДЛЯ ВАШЕГО 
БИЗНЕСА

ПАНИРОВКИ
ЭКСКЛЮЗИВНЫЙ АССОРТИМЕНТ

ОРИГИНАЛЬНЫЕ РЕЦЕПТЫ БЛЮД: 
технологично, эффективно, быстро

Предназначены для технологов 
кулинарных производств



ПАНИРОВОЧНАЯ СМЕСЬ 

«КЕНТУККИ»
Не требует разведения с водой, используется только в 
сухом виде  в качестве предварительной  и финальной 
обсыпки полуфабриката.

• Создаёт тонкую хрустящую корочку с характер-
ными,  узнаваемыми «чешуйками». 
• Существенно облегчает технологию приготов-
ления, т.к. не требует приготовления жидкого кляра.
• Сохраняет сочность нежной курочки.

ПРЕМИКС-МАРИНАД  
«КЕНТУККИ»

• Идеально подготавливает курицу к жарке, 
обеспечивая сочность готового мяса во всей 
толще продукта.

ПАНИРОВКИ
ЭКСКЛЮЗИВНЫЙ АССОРТИМЕНТ

СТРАНИЦА 4

ПАНИРОВОЧНАЯ СМЕСЬ  

«С РИСОВЫМИ 
ШАРИКАМИ»
Воздушные рисовые шарики ис-
пользуются в сочетании с кляром, 
создают плотное покрытие и при-
дают продукту привлекательный 
внешний вид.

• Придаёт продукту  привле-
кательный уникальный вид. 
• Плотное покрытие сохра-
няет хруст в течение несколь-
ких часов.
• Сохраняет сочность нежной 
курочки.

РЕКОМЕНДУЕМ:
• Подавайте готовые блюда 
вместе с дип-соусами: Сыр-
ный,  Сладкий чили, Барбекю.

СТРАНИЦА 10

ПАНИРОВОЧНАЯ СМЕСЬ  

«ДЛЯ ГЛАЗИРОВАННОЙ 
КУРИЦЫ» 
Создаёт на продукте гладкую хрустящую 
оболочку, которая предотвращает испарение 
жидкости из продуктов, помогает сохранить 
сочность готового блюда, удержать форму 
изделий. Благодаря гладкой текстуре 
панировка идеально подходит для 
последующего глазирования.

• Создаёт хрустящую гладкую  оболочку 
на продукте. 
• Идеально подходит для нанесения 
глазировочных соусов.
• Сохраняет сочность нежной курочки.

РЕКОМЕНДУЕМ:
• Используйте для глазирования соусы: 
Сладкий чили, Сеульский с арахисом, 
Терияки, Соево-чесночный.

СТРАНИЦА 14
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Охлажденные куриные крылья промыть, просу-
шить, разрезать по суставам, удалив крайние фа-
ланги. В сухой маринад добавить воду, переме-
шать до растворения и залить подготовленные 
крылья. Мариновать в течение 12 часов.
Замаринованные крылья панировать поочередно 
в сухой панировочной смеси. Затем положить 
крылья в сито, опустить в воду так, чтобы они 
были полностью покрыты водой, сразу достать и 
положить в сухую панировочную смесь. Паниро-
вать до равномерного распределения паниро-
вочной смеси. Встряхнуть для удаления лишней 
панировочной смеси.
Подготовленный п/ф сразу погрузить в разогре-
тый до 170-180°С фритюр и обжарить в течение 
7-9 минут до готовности. Готовые крылья выло-
жить на бумажное полотенце для удаления лиш-
него жира.

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Крыло куриное охл. 1122 1020

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 18 18

  Вода 305 305

Вес промаринованных крыльев
без жидкости: 1100

Панировочная смесь "Кентукки" 280 280

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

КРЫЛЫШКИ 
КЕНТУККИ

Охлажденную куриную голень промыть, просу-
шить. В сухой маринад добавить воду, переме-
шать до растворения и залить подготовленные 
голени. Мариновать в течение 12 часов.
Замаринованные голени панировать поочередно 
в сухой панировочной смеси. Затем положить го-
лени в сито, опустить в воду так, чтобы они были 
полностью покрыты водой, сразу достать и поло-
жить в сухую панировочную смесь. Панировать 
до равномерного распределения панировочной 
смеси. Встряхнуть для удаления лишней паниро-
вочной смеси. 
Подготовленный п/ф сразу погрузить в разогре-
тый до 170-180°С фритюр и обжарить в течение 
10-13 минут до готовности. Готовые голени выло-
жить на бумажное полотенце для удаления лиш-
него жира.

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Голень куриная охл. 1060 1030

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 18 18

  Вода 305 305

Вес промаринованной голени
без жидкости: 1070

Панировочная смесь "Кентукки" 260 260

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

ГОЛЕНЬ 
КЕНТУККИ

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
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НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Голень куриная охл. 1040 1030

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 18 18

  Вода 308 308

Вес промаринованной голени
без жидкости: 1072

  Панировочная смесь
  "Для глазированной курицы" 55 165

  Вода для кляра 95 95

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

Охлажденную куриную голень промыть, просушить. В 
сухой маринад добавить воду, перемешать до раство-
рения и залить подготовленные голени. Мариновать в 
течение 12 часов.
Панировочную смесь соединить с водой (в соотноше-
нии 1:7), тщательно перемешать. Замаринованные го-
лени окунуть поочередно в кляр, сразу достать и по-
ложить в сухую панировочную смесь. Панировать до 
равномерного распределения панировочной смеси. 
Встряхнуть для удаления лишней панирововчной сме-
си. 
Подготовленный п/ф сразу погрузить в разогретый до 
170-180°С фритюр и обжарить в течение 10-13 минут до 
готовности. Готовые голени выложить на бумажное 
полотенце для удаления лишнего жира.

ГОЛЕНЬ 
ХРУСТЯЩАЯ

Охлажденное филе промыть, просушить, наре-
зать брусочками. В сухой маринад добавить воду, 
перемешать до растворения и залить подготов-
ленные брусочки куриного филе. Мариновать в 
течение 12 часов.
Замаринованные брусочки панировать поочеред-
но в сухой панировочной смеси. Затем положить 
брусочки в сито, опустить в воду так, чтобы они 
были полностью покрыты водой, сразу достать и 
положить в сухую панировочную смесь. Паниро-
вать до равномерного распределения панировоч-
ной смеси. Встряхнуть для удаления лишней па-
нировочной смеси.
Подготовленный п/ф сразу погрузить в разогре-
тый фритюр до 170-180°С и обжарить в течение 
5-8 минут до готовности. Готовые стрипсы выло-
жить на бумажное полотенце для удаления лиш-
него жира.

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Филе куриное охл. 1040 1020

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 18 18

  Вода 305 305

Вес промаринованного филе
без жидкости: 1140

Панировочная смесь "Кентукки" 280 280

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

СТРИПСЫ
КЕНТУККИ

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

В ПАНИРОВКЕВ ПАНИРОВКЕ
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

Филе промыть, просушить, нарезать брусочками. В су-
хой маринад добавить воду, перемешать до растворе-
ния и залить подготовленные брусочки куриного филе. 
Мариновать в течение 12 часов.
Панировочную смесь соединить с водой (в соотноше-
нии 1:7), тщательно перемешать. Замаринованное ку-
сочки филе окунуть поочередно в кляр, сразу достать 
и положить в сухую панировочную смесь. Панировать 
до равномерного распределения панировочной сме-
си. Встряхнуть для удаления лишней панировочной 
смеси.
Подготовленный п/ф сразу погрузить в разогретый до 
170-180°С фритюр и обжарить в течение 5-8 минут до 
готовности. Готовые стрипсы выложить на бумажное 
полотенце для удаления лишнего жира.

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Филе куриное охл. 886 860

Маринад:

     Сухой маринад "Кентукки" 15 15

     Вода 257 257

Вес промаринованного филе
без жидкости: 965

Панировочная смесь
"Для глазированной курицы" 110 235

Масло подсолнечное 150 150

Вода для кляра 215 215

Выход: 1000

СТРИПСЫ 
ХРУСТЯЩИЕ 

КРЫЛЫШКИ 
ХРУСТЯЩИЕ

В ПАНИРОВКЕ В ПАНИРОВКЕ

Охлажденные куриные крылья промыть, просушить, 
разрезать по суставам, удалив крайние фаланги. В су-
хой маринад добавить воду, перемешать до растворе-
ния и залить подготовленные крылья. Мариновать в 
течение 12 часов.
Панировочную смесь соединить с водой (в соотноше-
нии 1:7), тщательно перемешать. Замаринованные кры-
лья окунуть поочередно в кляр, сразу достать и поло-
жить в сухую панировочную смесь. Панировать до 
равномерного распределения панировочной смеси. 
Встряхнуть для удаления лишней панировочной сме-
си. 
Подготовленный п/ф сразу погрузить в разогретый до 
170-180°С фритюр и обжарить в течение 7-9 минут до 
готовности. Готовые крылья выложить на бумажное 
полотенце для удаления лишнего жира.

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Крыло куриное охл. 1060 1010

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 17 17

  Вода 301 301

Вес промаринованных крыльев
без жидкости: 1090

Панировочная смесь
"Для глазированной курицы" 185 185

Вода для кляра 145 145

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
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Филе нарезать крупными брусочками. В сухой ма-
ринад добавить воду, перемешать до растворения 
и залить подготовленные брусочки куриного 
филе. Мариновать в течение 12 часов.
Панировочную смесь соединить с водой (в соот-
ношении 1:7), тщательно перемешать. Замарино-
ванные брусочки панировать поочередно в кляре, 
затем в сухой панировочной смеси до равномер-
ного распределения. Затем сразу погрузить в ра-
зогретый до 170-180°С фритюр и обжарить в тече-
ние 5-8 минут до готовности. Готовые стрипсы 
выложить на бумажное полотенце для удаления 
лишнего жира.

СТРИПСЫ 
В РИСОВЫХ ШАРИКАХ

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Филе куриное охл. 900 880

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 15 15

  Вода 263 263

Вес промаринованного филе
без жидкости: 986

Сухая панировочная смесь
"Для глазированной курицы" 72 72

Вода для кляра 123 123

Панировочная смесь
"С рисовыми шариками" 225 225

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

В фарш добавить соль, перемешать, сформовать 
палочки массой 20-25 граммов, заморозить.
Панировочную смесь соединить с водой (в соотно-
шении 1:7), тщательно перемешать, замороженные 
палочки панировать поочередно в кляре, затем в 
сухой панировочной смеси до равномерного рас-
пределения. Затем  сразу погрузить в разогретый 
до 170-180°С фритюр и обжарить в течение 5-8 
минут до готовности. Готовые куриные палочки 
выложить на бумажное полотенце для удаления 
лишнего жира.

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Фарш куриный п/ф 880

Соль 8 8

Сухая панировочная смесь
"Для глазированной курицы" 72 72

Вода для кляра 123 123

Панировочная смесь
"С рисовыми шариками" 225 225

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

КУРИНЫЕ ПАЛОЧКИ 
В РИСОВЫХ ШАРИКАХ

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

1110



Филе рыбы нарезать крупными брусочками. В су-
хой маринад добавить воду, перемешать до рас-
творения и залить подготовленные брусочки 
филе рыбы. Мариновать в течение 2 часов.
Панировочную смесь соединить с водой (в соот-
ношении 1:7), тщательно перемешать. Замарино-
ванные брусочки панировать поочередно в кля-
ре, затем в сухой панировочной смеси до 
равномерного распределения. Затем  сразу по-
грузить в разогретый до 170-180°С фритюр и об-
жарить в течение 5-7 минут до готовности. Гото-
вые стрипсы выложить на бумажное полотенце 
для удаления лишнего жира.

РЫБНЫЕ СТРИПСЫ
В РИСОВЫХ ШАРИКАХ

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Филе рыбы (судак, треска, тилапия, 
кета) охл. 900 880

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 15 15

  Вода 263 263

Вес промаринованного филе
без жидкости: 925

Сухая панировочная смесь
"Для глазированной курицы" 72 72

Вода для кляра 123 123

Панировочная смесь
"С рисовыми шариками" 225 225

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

1312



Куриную тушку промыть, просушить, крупно по-
рубить. В сухой маринад добавить воду, переме-
шать до растворения и залить подготовленную 
курицу, мариновать в течение 12 часов.
Панировочную смесь соединить с водой (в соот-
ношении 1:2), тщательно перемешать.Замарино-
ванные куски курицы запанировать в кляре, сразу 
погрузить в разогретый до 170-180°С фритюр и 
обжарить в течение 10-15 минут до готовности. 
Выложить на бумажное полотенце для удаления 
лишнего жира. Куски обжареной курицы соеди-
нить с соусом и тщательно перемешать в миске.

ГЛАЗИРОВАННЫЙ 
ЦЫПЛЕНОК 

ГЛАЗИРОВАННЫЙ 
ЦЫПЛЕНОК 

НАИМЕНОВАНИЕ СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ

БРУТТО, г НЕТТО, г

Цыпленок тушка охл. 1200 1130

Маринад:

  Сухой маринад "Кентукки" 19,6 19,6

  Вода 338 338

Вес промаринованной тушки
без жидости: 1180

Панировочная смесь
"Для глазированной курицы" 46 46

Вода для кляра 79 79

Соус Сладкий чили/ Терияки 150 150

Масло подсолнечное 150 150

Выход: 1000

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

В СОУСЕ
СЛАДКИЙ

ЧИЛИ
В СОУСЕ
ТЕРИЯКИ

1514



ГОТОВЫЕ РЕШЕНИЯ
ДЛЯ ВАШЕГО БИЗНЕСА

«ДЛЯ ГЛАЗИРОВАННОЙ 
КУРИЦЫ»
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ПАНИРОВОЧНАЯ СМЕСЬ 
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Состав: глюкозно-фруктозный сироп, вода питьевая, концентрированное грушевое пюре, 

концентрированные соки (яблочный, апельсиновый), лук репчатый, глюкоза, соевый соус кон-

центрированный (соевые бобы, пшеница, вода питьевая, соль), яблочное пюре, уксус спирто-

вой, загустители (Е1442, ксантановая камедь), соль, перец черный, кунжут, чеснок, масло кун-

жутное, креветки, рыбный порошок, лактоза, экстракты: дрожжей, черного перца; регуляторы 

кислотности (уксусная кислота, Е575, лимонная кислота, Е262, янтарная кислота), красители 

(кармины, Е150с), ароматизаторы, усилители вкуса и аромата (глутамат натрия, Е627, Е

631), консерванты (сорбат калия, бензоат натрия). На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

Поставщик в Республику Беларусь: ООО «Добрада», 220125, Республика Беларусь, г. Минск, 

ул. Городецкая, д. 64, ком. 3, тел.: +375 17 324 11 11.  

На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

СУХОЙ МАРИНАД "КЕНТУККИ"

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ:

Құрамы: глюкоза фруктозанің шәрбаты, ауыз су, қойылтылған алмұрт пюресі, қойылтылған шырында-

ры (алма, апельсин), пияз, глюкоза, қойылтылған соя тұздығы (соя бұршақтары, бидай, ауыз су, тұз), 

алма пюресі, спирт сіркесі, қоюландырғыштар (Е1442, ксантан шайыры), тұз, қара бұрыш, күнжіт, сарым-

сақ, күнжіт майы, асшаяндар, балық ұнтағы, лактоза, экстракттер: ашытқы, қара бұрыш; қышқылдықты 

реттегіштер (сірке қышқылы, Е575, лимон қышқылы, Е262, шайыртас қышқылы), бояғыштар (кармин, 

Е150с), хош иістендіргіштер, дәмі мен хош иісін күшейткіштер (натрий глутаматы, Е627, Е631), консер-

ванттар (калий сорбаты, натрий бензоаты). ГМО жоқ. Кәсіпорында жержаңғақ, қыша, құрамын-

да глютен бар дәнді дақылдар, күнжіт, сүт, ұлулар, жаңғақтар, шаян тәрізділер, балық, 

балдыркөк, соя, жұмыртқа және олардан өңделген азық-түліктер қолданылады. 

Қазақстан Республикасында сапа бойынша талаптарды қабылдайтын ұйым: «РаУ и К» ЖШС, 

040905, Алматы обл., Қарасай ауданы, Абай а., Алтын Орда к., 15-үй, тел.: +7 (727) 391 37 00.

ҚАЙНАТҚЫШ КРЕМДІ ДАЙЫНДАУ ҮШІН 

«ҚҰРҒАҚ ҚОСПАСЫ»

Өндіруші: Virtex АҚ, 633010, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск, 

ул. Ленин қ., 89/15 б., Кеңсе 400, тел .: +7 (383) 212-59-44. 

Өндіріс мекен-жайы: 633004, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск 

қ. Шығыс, 3.

С/LDPE

90

Изготовлено и упаковано:/ Дайындалған 
және буып түйілген күні:Годен до: / Жарамдылық мерзімі:  

4 607044 604605 >

Изготовитель: АО «Виртекс», 633010, Россия, Новоси-

бирская обл., г. Бердск, ул. Ленина, д. 89/15, офис 400, 

тел.: +7 (383) 212-59-44. 
Адрес производства: 633004, Россия, 

Новосибирская обл., г. Бердск, пер. Восточный, д. 3. 

WWW.VIRTEXFOOD.RU

ГОРЯЧАЯ ЛИНИЯ ДЛЯ ТЕХНОЛОГОВ (БЕСПЛАТНО В РФ)
ОТДЕЛ ПО РАБОТЕ С HORECA
HORECA@VIRTEXFOOD.RU

8 800 250 53 35

WHATSAPP: +7(923)7398262

КОНТАКТЫ ПО ВОПРОСАМ КАЧЕСТВА:ЗВОНОК ПО РОССИИ БЕСПЛАТНЫЙ

8 800 250 98 67

ЖИРЫ
МАЙЛАР

БЕЛКИ
АКУЫЗДАР

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ НА 100 Г 
ПРОДУКТА (СРЕДНИЕ ЗНАЧЕНИЯ)

100 Г ӨНІМНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ 
(ОРТАША МӘНІ)

1,5 г
58 г

18 г
УГЛЕВОДЫКӨМIРСУЛАР

2530 кДж/600 ккал

ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 
(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 
ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):

ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 
(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 
ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):

1. Приготовьте кляр. Для кляра смешайте панировочную смесь с водой в пропорции 1:2.

2. Приготовьте продукт.Предварительно замаринованный полуфабрикат окуните в кляр, сразу 

погрузите в разогретый до 170-180°С фритюр и обжарьте до готовности.

3. Заглазируйте продуктЗаглазируйте готовые кусочки курицы соусом по вашему вкусу.

ТУ 10.84.12-038-55482687-2017 СОУСЫ НА ОСНОВЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ

поставляются 
в металлизированных многослойных пакетах

ПАНИРОВКИ
ЭКСКЛЮЗИВНЫЙ АССОРТИМЕНТ

ГОТОВЫЕ РЕШЕНИЯ

ДЛЯ ВАШЕГО БИЗНЕСА

«КЕНТУККИ»
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Состав: глюкозно-фруктозный сироп, вода питьевая, концентрированное грушевое пюре, 

концентрированные соки (яблочный, апельсиновый), лук репчатый, глюкоза, соевый соус кон-

центрированный (соевые бобы, пшеница, вода питьевая, соль), яблочное пюре, уксус спирто-

вой, загустители (Е1442, ксантановая камедь), соль, перец черный, кунжут, чеснок, масло кун-

жутное, креветки, рыбный порошок, лактоза, экстракты: дрожжей, черного перца; регуляторы 

кислотности (уксусная кислота, Е575, лимонная кислота, Е262, янтарная кислота), красители 

(кармины, Е150с), ароматизаторы, усилители вкуса и аромата (глутамат натрия, Е627, Е

631), консерванты (сорбат калия, бензоат натрия). На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

Поставщик в Республику Беларусь: ООО «Добрада», 220125, Республика Беларусь, г. Минск, 

ул. Городецкая, д. 64, ком. 3, тел.: +375 17 324 11 11.  

На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

СУХАЯ СМЕСЬ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕ-

НИЯ КРЕМА «ВЗБИТЫЕ СЛИВКИ»

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ:

Құрамы: глюкоза фруктозанің шәрбаты, ауыз су, қойылтылған алмұрт пюресі, қойылтылған шырында-

ры (алма, апельсин), пияз, глюкоза, қойылтылған соя тұздығы (соя бұршақтары, бидай, ауыз су, тұз), 

алма пюресі, спирт сіркесі, қоюландырғыштар (Е1442, ксантан шайыры), тұз, қара бұрыш, күнжіт, сарым-

сақ, күнжіт майы, асшаяндар, балық ұнтағы, лактоза, экстракттер: ашытқы, қара бұрыш; қышқылдықты 

реттегіштер (сірке қышқылы, Е575, лимон қышқылы, Е262, шайыртас қышқылы), бояғыштар (кармин, 

Е150с), хош иістендіргіштер, дәмі мен хош иісін күшейткіштер (натрий глутаматы, Е627, Е631), консер-

ванттар (калий сорбаты, натрий бензоаты). ГМО жоқ. Кәсіпорында жержаңғақ, қыша, құрамын-

да глютен бар дәнді дақылдар, күнжіт, сүт, ұлулар, жаңғақтар, шаян тәрізділер, балық, 

балдыркөк, соя, жұмыртқа және олардан өңделген азық-түліктер қолданылады. 

Қазақстан Республикасында сапа бойынша талаптарды қабылдайтын ұйым: «РаУ и К» ЖШС, 

040905, Алматы обл., Қарасай ауданы, Абай а., Алтын Орда к., 15-үй, тел.: +7 (727) 391 37 00.

ҚАЙНАТҚЫШ КРЕМДІ ДАЙЫНДАУ ҮШІН 

«ҚҰРҒАҚ ҚОСПАСЫ»

Өндіруші: Virtex АҚ, 633010, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск, 

ул. Ленин қ., 89/15 б., Кеңсе 400, тел .: +7 (383) 212-59-44. 

Өндіріс мекен-жайы: 633004, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск 

қ. Шығыс, 3.

С/LD
PE

90

Изготовлено и упаковано:/ Дайындалған 

және буып түйілген күні:

Годен до: / Жарамдылық мерзімі:  

4 607
044

604
605

>

Изготовитель: АО «Виртекс», 633010, Россия, Новоси-

бирская обл., г. Бердск, ул. Ленина, д. 89/15, офис 400, 

тел.: +7 (383) 212-59-44. 

Адрес производства: 633004, Россия, 

Новосибирская обл., г. Бердск, пер. Восточный, д. 3. 

WWW.VIRTEXFOOD.RU

ГОРЯЧАЯ ЛИНИЯ ДЛЯ ТЕХНОЛОГОВ (БЕСПЛАТНО В РФ)

ОТДЕЛ ПО РАБОТЕ С HORECA

HORECA@VIRTEXFOOD.RU
8 800 250 53 35

WHATSAPP: +7(923)7398262
КОНТАКТЫ ПО ВОПРОСАМ КАЧЕСТВА:

ЗВОНОК ПО РОССИИ БЕСПЛАТНЫЙ

8 800 250 98 67

ЖИРЫ
МАЙЛАР

БЕЛКИ
АКУЫЗДАР

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ НА 100 Г 

ПРОДУКТА (СРЕДНИЕ ЗНАЧЕНИЯ)

100 Г ӨНІМНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ 

(ОРТАША МӘНІ)

1,5 г
58 г

18 г
УГЛЕВОДЫ

КӨМIРСУЛАР

2530 кДж/

600 ккал

ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 

ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 

ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):

1. Запанируйте продукт.

Предварительно замаринованный продукт тщательно обваляйте в 

панировочной смеси, затем погрузите в воду и ещё раз обваляйте в сухой 

панировочной смеси до равномерного распределения по всей поверхности 

полуфабриката.

2. Пожарьте продукт во фритюре.

Запанированный полуфабрикат сразу поместите в разогретый до 170-180°С 

фритюр, обжарьте до готовности.

ТУ 10.84.12-038-55482687-2017 СОУСЫ НА ОСНОВЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ

ГОТОВЫЕ РЕШЕНИЯ

ДЛЯ ВАШЕГО БИЗНЕСА

«КЕНТУККИ»
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Состав: глюкозно-фруктозный сироп, вода питьевая, концентрированное грушевое пюре, 

концентрированные соки (яблочный, апельсиновый), лук репчатый, глюкоза, соевый соус кон-

центрированный (соевые бобы, пшеница, вода питьевая, соль), яблочное пюре, уксус спирто-

вой, загустители (Е1442, ксантановая камедь), соль, перец черный, кунжут, чеснок, масло кун-

жутное, креветки, рыбный порошок, лактоза, экстракты: дрожжей, черного перца; регуляторы 

кислотности (уксусная кислота, Е575, лимонная кислота, Е262, янтарная кислота), красители 

(кармины, Е150с), ароматизаторы, усилители вкуса и аромата (глутамат натрия, Е627, Е

631), консерванты (сорбат калия, бензоат натрия). На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

Поставщик в Республику Беларусь: ООО «Добрада», 220125, Республика Беларусь, г. Минск, 

ул. Городецкая, д. 64, ком. 3, тел.: +375 17 324 11 11.  

На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

СУХОЙ МАРИНАД "КЕНТУККИ"

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ:

Құрамы: глюкоза фруктозанің шәрбаты, ауыз су, қойылтылған алмұрт пюресі, қойылтылған шырында-

ры (алма, апельсин), пияз, глюкоза, қойылтылған соя тұздығы (соя бұршақтары, бидай, ауыз су, тұз), 

алма пюресі, спирт сіркесі, қоюландырғыштар (Е1442, ксантан шайыры), тұз, қара бұрыш, күнжіт, сарым-

сақ, күнжіт майы, асшаяндар, балық ұнтағы, лактоза, экстракттер: ашытқы, қара бұрыш; қышқылдықты 

реттегіштер (сірке қышқылы, Е575, лимон қышқылы, Е262, шайыртас қышқылы), бояғыштар (кармин, 

Е150с), хош иістендіргіштер, дәмі мен хош иісін күшейткіштер (натрий глутаматы, Е627, Е631), консер-

ванттар (калий сорбаты, натрий бензоаты). ГМО жоқ. Кәсіпорында жержаңғақ, қыша, құрамын-

да глютен бар дәнді дақылдар, күнжіт, сүт, ұлулар, жаңғақтар, шаян тәрізділер, балық, 

балдыркөк, соя, жұмыртқа және олардан өңделген азық-түліктер қолданылады. 

Қазақстан Республикасында сапа бойынша талаптарды қабылдайтын ұйым: «РаУ и К» ЖШС, 

040905, Алматы обл., Қарасай ауданы, Абай а., Алтын Орда к., 15-үй, тел.: +7 (727) 391 37 00.

ҚАЙНАТҚЫШ КРЕМДІ ДАЙЫНДАУ ҮШІН 

«ҚҰРҒАҚ ҚОСПАСЫ»

Өндіруші: Virtex АҚ, 633010, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск, 

ул. Ленин қ., 89/15 б., Кеңсе 400, тел .: +7 (383) 212-59-44. 

Өндіріс мекен-жайы: 633004, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск 

қ. Шығыс, 3.

С/LDPE

90

Изготовлено и упаковано:/ Дайындалған 

және буып түйілген күні:

Годен до: / Жарамдылық мерзімі:  

4 607044 604605 >

Изготовитель: АО «Виртекс», 633010, Россия, Новоси-

бирская обл., г. Бердск, ул. Ленина, д. 89/15, офис 400, 

тел.: +7 (383) 212-59-44. 

Адрес производства: 633004, Россия, 

Новосибирская обл., г. Бердск, пер. Восточный, д. 3. 

WWW.VIRTEXFOOD.RU

ГОРЯЧАЯ ЛИНИЯ ДЛЯ ТЕХНОЛОГОВ (БЕСПЛАТНО В РФ)

ОТДЕЛ ПО РАБОТЕ С HORECA

HORECA@VIRTEXFOOD.RU

8 800 250 53 35
WHATSAPP: +7(923)7398262

КОНТАКТЫ ПО ВОПРОСАМ КАЧЕСТВА:

ЗВОНОК ПО РОССИИ БЕСПЛАТНЫЙ

8 800 250 98 67

ЖИРЫМАЙЛАР

БЕЛКИАКУЫЗДАР

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ НА 100 Г 

ПРОДУКТА (СРЕДНИЕ ЗНАЧЕНИЯ)

100 Г ӨНІМНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ 

(ОРТАША МӘНІ)

1,5 г

58 г

18 г

УГЛЕВОДЫ
КӨМIРСУЛАР

2530 кДж/600 ккал

ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 

ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):

ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 

ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):

Подготовленное сырьё смешайте с маринадом и водой в пропорциях, 

указанных в таблице и оставьте мариноваться на 12 часов.

Масса нетто сырья 

1 кг

Масса нетто маринада 
17,4 г

Масса нетто воды 

299 г

ТУ 10.84.12-038-55482687-2017 СОУСЫ НА ОСНОВЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ

ГОТОВЫЕ РЕШЕНИЯ

ДЛЯ ВАШЕГО БИЗНЕСА

«С РИСОВЫМИ 

ШАРИКАМИ»

2

М
АС

СА
 Н

ЕТ
ТО

:/ 

ТА
ЗА

 С
АЛ

М
АҒ

Ы
:

кгПАНИРОВОЧНАЯ СМЕСЬ 
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Состав: глюкозно-фруктозный сироп, вода питьевая, концентрированное грушевое пюре, 

концентрированные соки (яблочный, апельсиновый), лук репчатый, глюкоза, соевый соус кон-

центрированный (соевые бобы, пшеница, вода питьевая, соль), яблочное пюре, уксус спирто-

вой, загустители (Е1442, ксантановая камедь), соль, перец черный, кунжут, чеснок, масло кун-

жутное, креветки, рыбный порошок, лактоза, экстракты: дрожжей, черного перца; регуляторы 

кислотности (уксусная кислота, Е575, лимонная кислота, Е262, янтарная кислота), красители 

(кармины, Е150с), ароматизаторы, усилители вкуса и аромата (глутамат натрия, Е627, Е

631), консерванты (сорбат калия, бензоат натрия). На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

Поставщик в Республику Беларусь: ООО «Добрада», 220125, Республика Беларусь, г. Минск, 

ул. Городецкая, д. 64, ком. 3, тел.: +375 17 324 11 11.  

На предприятии используются арахис, 

горчица, злаки, содержащие глютен, кунжут, молоко, моллюски, орехи, ракообразные, 

рыба, сельдерей, соя, яйца и продукты их переработки. 

ПАНИРОВОЧНАЯ СМЕСЬ "С РИСОВЫМИ 

ШАРИКАМИ"

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ:

Құрамы: глюкоза фруктозанің шәрбаты, ауыз су, қойылтылған алмұрт пюресі, қойылтылған шырында-

ры (алма, апельсин), пияз, глюкоза, қойылтылған соя тұздығы (соя бұршақтары, бидай, ауыз су, тұз), 

алма пюресі, спирт сіркесі, қоюландырғыштар (Е1442, ксантан шайыры), тұз, қара бұрыш, күнжіт, сарым-

сақ, күнжіт майы, асшаяндар, балық ұнтағы, лактоза, экстракттер: ашытқы, қара бұрыш; қышқылдықты 

реттегіштер (сірке қышқылы, Е575, лимон қышқылы, Е262, шайыртас қышқылы), бояғыштар (кармин, 

Е150с), хош иістендіргіштер, дәмі мен хош иісін күшейткіштер (натрий глутаматы, Е627, Е631), консер-

ванттар (калий сорбаты, натрий бензоаты). ГМО жоқ. Кәсіпорында жержаңғақ, қыша, құрамын-

да глютен бар дәнді дақылдар, күнжіт, сүт, ұлулар, жаңғақтар, шаян тәрізділер, балық, 

балдыркөк, соя, жұмыртқа және олардан өңделген азық-түліктер қолданылады. 

Қазақстан Республикасында сапа бойынша талаптарды қабылдайтын ұйым: «РаУ и К» ЖШС, 

040905, Алматы обл., Қарасай ауданы, Абай а., Алтын Орда к., 15-үй, тел.: +7 (727) 391 37 00.

ҚАЙНАТҚЫШ КРЕМДІ ДАЙЫНДАУ ҮШІН 

«ҚҰРҒАҚ ҚОСПАСЫ»

Өндіруші: Virtex АҚ, 633010, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск, 

ул. Ленин қ., 89/15 б., Кеңсе 400, тел .: +7 (383) 212-59-44. 

Өндіріс мекен-жайы: 633004, Ресей, Новосибирск облысы, Бердск 

қ. Шығыс, 3.

С/LDPE

90Изготовлено и упаковано:/ Дайындалған 

және буып түйілген күні:

Годен до: / Жарамдылық мерзімі:  4 607044 604605 >

Изготовитель: АО «Виртекс», 633010, Россия, Новоси-

бирская обл., г. Бердск, ул. Ленина, д. 89/15, офис 400, 

тел.: +7 (383) 212-59-44. 

Адрес производства: 633004, Россия, 

Новосибирская обл., г. Бердск, пер. Восточный, д. 3. 

WWW.VIRTEXFOOD.RU

ГОРЯЧАЯ ЛИНИЯ ДЛЯ ТЕХНОЛОГОВ (БЕСПЛАТНО В РФ)

ОТДЕЛ ПО РАБОТЕ С HORECA

HORECA@VIRTEXFOOD.RU
8 800 250 53 35

WHATSAPP: +7(923)7398262

КОНТАКТЫ ПО ВОПРОСАМ КАЧЕСТВА:

ЗВОНОК ПО РОССИИ БЕСПЛАТНЫЙ8 800 250 98 67

ЖИРЫ
МАЙЛАРБЕЛКИ

АКУЫЗДАРПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ НА 100 Г 

ПРОДУКТА (СРЕДНИЕ ЗНАЧЕНИЯ)

100 Г ӨНІМНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ 

(ОРТАША МӘНІ)

1,5 г 58 г 18 гУГЛЕВОДЫ
КӨМIРСУЛАР

2530 кДж/
600 ккалЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 

ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):

ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

(КАЛОРИЙНОСТЬ) НА 100 Г  ПРОДУКТА:

100 Г ӨНІМНІҢ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 

ҚҰНДЫЛЫҒЫ (КАЛОРИЯЛЫҒЫ):

ТУ 10.84.12-038-55482687-2017 СОУСЫ НА ОСНОВЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ

1. Приготовьте кляр. Для кляра рекомендуем использовать 

панировочные смеси Гурмикс:“Нежная” или “Оригинальная”.

2. Запанируйте продукт. Предварительно замаринованный продукт 

погрузите сначала в кляр, затем обваляйте в  панировке с рисовыми 

шариками. Добейтесь равномерного покрытия панировкой всей 

поверхности полуфабриката.

3. Пожарьте полуфабрикат во фритюре.  Запанированный 

полуфабрикат сразу погрузите в разогретый до 170-180°С фритюр

и обжарьте до готовности.

ДЕКОРАТИВНАЯ ПАНИРОВКА ДЛЯ КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

ИЗ КУРИНОГО ФИЛЕ И РУБЛЕНОГО МЯСА.    


