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Пресс-релиз

ЗАО Хлебокомбинат «Золотой Колос»
является одним из предприятий 

агрохолдинга «Белстар-агро»,
предлагает Вашему вниманию новую линейку

ржано-подовых хлебов
под торговой маркой «Хлебная Долина»
История возникновения ржаного хлеба: Еще в IX столетии на Руси выпекали кислый, то есть сброженный хлеб из ржаной муки, производство держалось в строжайшем секрете. Оглядываясь в прошлое России, её по праву можно назвать ржаной державой. На протяжении веков русские люди употребляли в пищу ржаной хлеб, и невозможно было представить стол без самого важного продукта, о котором, садясь за стол, люди обращались к Всевышнему в молитве: «Хлеб наш насущный даждь нам днесть».

Питание черным ржаным хлебом никогда не приводило к авитаминозам, так как рожь обладает целительными свойствами и значительно полезнее пшеницы. В состав ржи входят необходимые нашему организму углеводы и белки, клетчатка, витамины группы А, В, Е, РР,  а так же кальций, фосфор, цинк, марганец и другие минералы. Белок ржаного зерна содержит полезные аминокислоты, такие как лизин и треонин. 

Поэтому употребление ржаного хлеба помогает снизить холестерин в крови, улучшает обмен веществ, работу сердца, выводит шлаки, помогает предотвратить несколько десятков заболеваний, в том числе и онкологических.

Настоящий ржаной хлеб выпекается без дрожжей и на густой закваске. Ржаной хлеб считается диетическим продуктом, он полезен для людей страдающих малокровием и сахарным диабетом. Употребляя ржаной хлеб, можно не беспокоиться за свою фигуру!

О новых видах хлеба линейки «Хлебная долина»: В целях выполнения поручения, данного Губернатором области Е.С. Савченко на совещании с участием членов правительства области 28 марта 2011 года по вопросу организации производства ржаного хлеба из обойной муки на заквасках, управлением по развитию потребительского рынка департамента экономического развития области во взаимодействии с ЗАО «Хлебокомбинат «Золотой колос» было организовано сотрудничество с Научно-исследовательским институтом хлебопекарной промышленности (ГОСНИИХП), а также на практике, с выездом в Кировскую область, были изучены лучшие старинные рецепты и народные традиции местных хлебопеков. 
Учитывая важность использования ржаного сырья в продуктах ежедневного рациона человека, целью проведенной работы являлся выпуск традиционного 100% натурального ржаного хлеба, отличительной особенностью которого является применение ржаной обойной муки грубого помола на заквасках. 
В данном ассортименте, помимо трех основных (базовых) хлебов, специалистами хлебозавода разработаны 9 новых видов ржаного подового хлеба, которые отличаются не только разнообразием вкусов, но и, по сути, являются доступным источником полезных для здоровья человека микроэлементов и витаминов. 
Для усиления функциональных свойств хлебобулочных изделий, содержащих ржаную муку, в рецептуру были введены биологически активные виды сырья. К настоящему времени разработана линейка ржаных хлебов, в том числе из обойной муки грубого помола на заквасках:

· хлеб Алексеевский и Андреевский. В состав этих хлебов входит ржаной ферментированный солод, который обогащает продукт ценными нутриентами: в нем содержится калий, магний, фосфор, медь, железо, витамины группы В, а так же придает продуктам сбалансированную, естественную сладость, натуральный вкус и аромат.
· хлеб Гречневый. Содержит до 10% гречневой крупы. Гречка – важный компонент здорового питания. Зерна гречихи содержат: легко усвояемые белки до 16% (в том числе незаменимые аминокислоты); углеводы  до 30% и жиры до 3%; большое количество минеральных веществ (железа, кальция, фосфора, меди, цинка, йода) клетчатка; яблочная, лимонная, щавелевая кислоты; витамины группы В, РР, Р.
· хлеб Заварной пряный. Содержит в своем составе кориандр. Кориандр – еще с древних времен использовался как в кулинарии так и в медицине. В Древнем Китае существовала легенда, что корианд являлся священной травой, которая способна подарить человеку бессмертие.
· хлеб Зерновой. Содержит семена льна, семя подсолнечника и  крупу кукурузную. Кукурузная крупа – ценный питательный продукт, характеризуется большим содержанием витаминов группы В, А, Е, РР и микроэлементов: железа и кремния. В ней содержится до 75% углеводов, каротин, что  особенно рекомендуется пожилым людям, и тем, кто ведет малоподвижный образ жизни.
· хлеб Кировский. В состав хлеба помимо ржаной обойной муки, которая очень полезна сама по себе, входит еще и крупа ячневая. Крупа ячневая содержит растворимую клетчатку, которая очень полезна для сердца и сосудов.
· хлеб Купеческий. Помимо солода и кориандра в своем составе содержит курагу и чернослив. Чернослив содержит калий, необходимый для правильной работы сердца. Так же соли калия нормализуют работу почек и регулируют кровяное давление, чернослив  отчищает организм от шлаков и способствует снижению веса.  
· хлеб Никольский. Помимо солода и овсяной крупы, этот хлеб содержит семена льна. Семена льна содержат богатый состав компонентов, способных защищать организм человека от сердечно-сосудистых, онкологических и других заболеваний.
·  хлеб Постный. Содержит в своем составе пшеничные отруби. Пшеничные отруби – незаменимый источник клетчатки, макро и микро элементов, витаминов группы В, Е и А. Витамины содержащиеся в пшеничных отрубях способствуют быстрой регенерации тканей, улучшению состояния кожных покровов, ногтей и волос, а так же необходимы для сохранения отличного иммунитета и хорошего зрения.
Предложенную к реализации линейку ржаного хлеба планируется объединить под одним  торговым брендом «Хлебная долина», с указанием на упаковке перечня функциональных добавок. Проведенные в тестовом режиме дегустации показали, что по своим потребительским качествам данные виды хлеба отличаются особым ароматом и по качественным показателям приближены к домашнему хлебу.

В настоящее время мощность подовых линий ЗАО «Хлебокомбинат «Золотой колос» позволяет вырабатывать 16 тонн в сутки ржаного хлеба в разрезе  вышеуказанного ассортимента. Важными особенностями производства данных хлебов являются следующие аспекты:

-комбинированная технологическая линия позволяет предприятию производить продукцию овальной и круглой формы;

-оборудование для щадящей разделки теста способствует созданию равномерной пористости и  однородной структуры готового изделия;

-процесс ферментации тестовых заготовок проводится в автоматическом расстойном шкафу, где полностью контролируются климатические условия;

-выпечка готовых изделий осуществляется в туннельной печи с гранитным подом, что является идеальным материалом для выпечки ржаного хлеба;

-система быстрого охлаждения только что испеченных хлебобулочных изделий со спиральными кулерами продлевает свежесть готовой продукции до 7 дней.

В результате применения таких инновационных технологий белгородским потребителям предлагается качественно новый натуральный продукт, отвечающий самым высоким стандартам в отношении сроков хранения, качества, полезных свойств, упаковки, и привлекательный в плане цены для массового потребления. Предполагаемая цена на полке для конечного потребителя на хлеб ржаной 0,4гр составит 8,00 рублей. Первая реализация новых видов ржаного хлеба будет начата в конце мая 2011 года в магазинах торговой сети «Фермер», в дальнейшем  - в предприятиях розничной торговли области.

Краткая информация о предприятии: ЗАО Хлебокомбинат «Золотой колос» является одним из крупнейших предприятий пищевой промышленности Белгородской области производственной мощностью 120 тонн хлебобулочных изделий в сутки.
Строительство предприятия было осуществлено в рекордно короткие сроки -  с августа 2005  по август 2006 года. Сданный объект стал уникальным не только для Белгородчины, но и для всей России, так как по сути является новаторским предприятием, своеобразным прорывом в российской хлебопекарной промышленности. Это первый Хлебокомбинат страны, где производство стало сочетать применение инновационных технологий и новейшего оборудования от мировых лидеров хлебопечения, одним из которых является: «Gostol-Gopan» (Словения). 
Особой гордостью предприятия является комбинированная технологическая линия спроектированная для производства подового ржано-пшеничного и ржаного хлеба овальной и круглой формы, выпечка изделий на которой производится с применением гранитного пода, в связи с чем, выпускаемая Хлебокомбинатом продукция максимально приближена по своим качественным показателям к домашнему хлебу.
Благодаря многофункциональности оборудования такой хлеб выпекается с использованием различных натуральных природных компонентов: подсолнечника, кунжута, тыквенных семян. Данный перечень постоянно пополняется на основе опытных исследований ответственных работников предприятия, основанных на качественно-полезных свойствах используемых продуктов производства.
Несмотря на передовые технологии и дорогостоящее оборудование специалисты Хлебокомбината нашли возможность выпускать качественные хлебобулочные изделия по самым низким ценам в Черноземье. Сейчас, некоторые из быстро растущих и успешных предприятий сетевой розничной торговли, такие как: Седьмой континент, Перекресток, Копейка,  и многие другие, стали успешно и динамично развивать хлебобулочный сегмент на своих прилавках, выбрав себе в партнеры ЗАО Хлебокомбинат «Золотой колос».
На протяжении всей своей деятельности ЗАО Хлебокомбинат «Золотой колос» принимает активное участие в осуществлении социально значимых программ по обеспечению жителей г. Белгорода и Белгородской области хлебобулочными изделиями. Значительный объём производства реализуется на поставку хлебобулочных изделий в лечебные, образовательные, детские дошкольные учреждения города и области, в учреждения социального обслуживания системы социальной защиты населения. 
В результате внедрения инновационных технологий на российский рынок вышел качественно новый продукт, отвечающий самым высоким стандартам в отношении сроков хранения, качества, упаковки, и привлекательный в плане цены. Благодаря этому продукция ЗАО Хлебокомбинат «Золотой колос» довольно быстро завоевала круг постоянных покупателей в Белгороде, Белгородской, Курской, Воронежской областях. ЗАО Хлебокомбинат «Золотой колос» сотрудничает с федеральными и региональными сетевыми клиентами, например как: ООО «Черноземье-Трейд», ЗАО «Тандер», ООО «Союз-Торг», ЗАО «Гринн», ООО «ИКС 5 Ритейл Групп».
ЗАО Хлебокомбинат «Золотой колос» постоянно расширяет ассортимент своей продукции. Новые имена хлебов: Кировский, Заварной, Никольский, Купеческий – в скором времени станут такими же обычными для наших покупателей, как Дарницкий и Пшеничный.
Уникальность товарного ряда и строгий контроль качества позволяет удовлетворить потребности современных покупателей. А для партнеров ЗАО Хлебокомбинат «Золотой колос» – это новая ступень развития российского хлебобулочного бизнеса с европейским размахом.
Генеральный директор – Коротин Иван Леонидович
Белгородский район, пос. Северный 1, ул. Новая, 2Б 
тел.: (4722) 35-73-83, 35-74-01

Контактное лицо – Хомутянская Елена Александровна
тел.: (4722) 35-73-83, доб. 147

