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Мастер-класс «PRO-выпечка: современные инновации в производстве куличей и кексов» 

Когда: 30 сентября, 11:00–13:30
Где: павильон 3, зал 13, стенд 13С130 

Организаторы: ФГАНУ НИИХП и АО «ЭКСПОЦЕНТР»
Партнер: АО «Партнер-М»

Ведущие: 
Шинов Георгий, технолог хлебопекарного и кондитерского направления АО «Партнер-М»
Фомиченко Виктория, инженер-технолог НТЦ «Академия хлебопечения НИИХП»
Разбор технологии создания стабильного качества и обогащенных высокобелковой мукой «Протелон 22» и клейстеризующей мукой «Протекс-А» рождественского кекса и пасхального кулича. 
[bookmark: _GoBack]Эксперты НИИХП и АО «Партнер-М» покажут, как с помощью функциональных растительных белков укрепить «каркас» тяжелого теста, обеспечить идеальную геометрию купола и одновременно повысить пищевую ценность сдобных и мучных кондитерских изделий, отвечая тренду на продукты с повышенным содержанием белка.
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