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@ Descriere:
Cea mai fina si rafinata faina tip 480, pentru specialitati de cofetarie si patiserie.

@ Avantaje:
« Sortimentul de faina cel mai usor adaptabil si prelucrabil in realizarea aluaturilor fluide;
« Gust placut, usor dulce si calitate foarte buna a produsului finit;
« Versatilitate — poate fi folosita pentru o gama mai mare de produse finite;
« Reducerea numarului de rebuturi la zero;
» Raport bun calitate-pret.

® Trucuri mici, efecte mari:

« Daca in compozitia aluatului se adauga o cantitate de 2 kg nuca macinata la 10 kg faina, nuca de cocos,
migdale macinate sau nuci caju, se pot obtine cele mai gustoase fursecuri sau pricomigdale.
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Aspect: pulbere de culoare alba, alb-galbuie, cu nuanta
slab cenusie si cu particule fine de tarata.

Ingrediente: Faina de grau alba 480, enzime (amilaze
(orz), xilanaze, lipaze, alfa-amilaze).

Mod de ambalare: in saci de rafie de 40 kg sau in saci de
hartie de 5 si 25 kg.

Conditii de depozitare: A se pastra in locuri curate si bine
aerisite, ferite de actiunea directa a razelor solare.
Conditii de transport: Se face cu mijloace de transport desti-
nate acestui scop, autorizate si dotate corespunzator, acoperite,
curate, uscate, aerisite, lipsite de miros strain. Transportul se va
face pe europaleti. Manipularea in timpul transportului se va face cu
atentie.

Data durabilitatii minimale: Pentru sacii de rafie, 3 luni pe timpul verii si 4 luni pe timpul iernii, iar pentru
sacii de hartie, 6 luni. Aceasta se refera la produsul ambalat, depozitat si transportat in conditiile prevazute
de prezenta fisa si decurge de la data fabricatiei — cea specificata pe ambalaj.

Reteta propusa: )
ALUAT FRAGED

Ingrediente aluat: 10 kg faina Nobila™ «6,6 kg unt/margarina 80% pt aluaturi 5,6 kg zahar
0,04 kg sare «0,2 kg praf de copt <66 de oua 3,3 kg smantana

Mod de lucru:

Se separa ouale in doua vase, unul pentru

Galbenusurile se spumeaza cu grasimea si
albusuri si celalalt pentru galbenusuri.

zaharul pana se ajunge la o consistenta
pufoasa.

Se adauga smantana si se continua spumarea. Se adauga restul ingredientelor (mai putin
sarea) in vasul de spumare si se omoge-

nizeaza aluatul.

Separat, se spumeaza albusurile cu sarea,
dupa care se incorporeaza usor in cantitatea
de aluat.

Aluatul obtinut se lasa la rece minim 2 ore.

Se da produsului forma finala (tarta,
cornulet, biscuit, fursec, foaie pentru
placinta frageda etc). Dupa caz, se adauga
umpluturi.

Se coace la 210-230°C. Timpul de coacere
variaza in functie de produsul realizat.
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