Descriere: fiina graham obtinutd printr-o tehnica speciala de macinare a bobului de

grau, dupa o prealabila curatire extrem de riguroasa.

Avantaje:

« Este o faina dietetica, un produs de macinis compus dintr-o combinatie de fainuri,
grisuri si tarata valoroase din punct de vedere nutritional (aport ridicat de vitamine,
minerale si fibre).

Trucuri mici, efecte mari

« Particulele cu granulozitate mare ajuta la asimilarea unei cantitati mai mici de calorii,
deci veti putea recomanda painea obtinuta din aceasta faina clientilor dumneavoastra

in cautare de produse dietetice;
« Folositi aceasta faina in combinatie cu alte fainuri pentru un plus de volum.

www.saptespice.ro




Faina GRAHAM

Aspect: pulbere de culoare roscata, contindnd particule de tarata si endosperm.
Ingrediente: faina Graham (continut de cenusa 1,41%).
Mod de ambalare: in saci de rafie de 40 kg sau in saci de hartie de 30 si 40 kg.

Transport: se face cu mijloace de transport destinate acestui scop, autorizate si dotate corespunzator,
acoperite, curate, uscate, aerisite, lipsite de miros strain. A se manipula cu grija sacii.

Conditii de depozitare: in spatii acoperite, curate, uscate, fara mirosuri straine sau patrunzatoare,
bine aerisite, deratizate, ferite de ra;ele solare, la temperaturi intre 5-25°C si umiditate relativa a aerului
40-75%. A se manipula cu grija sacii. Inchideti sacul dupa utilizare.

Data durabilitatii minimale: 45 zile in timpul verii (01.05-30.09) si 60 zile in timpul iernii (01.10-
30.04). Aceasta se refera la produsul vrac sau ambalat, depozitat si transportat in conditiile prevazute de
prezenta fisa si decurge de la data fabricatiei - cea specificata pe ambalaj.

Reteta propusa: Chifle GRAHAM
Ingrediente: « 30kg faina graham e 70kg faina neagra/integrala/faina 650 e 2,2kg
drojdie ¢ 2kg sare  1kg zahar ¢ 3-4kg ulei/margarina « 50-54l apa

Mod de lucru:

Aluatul obtinut se lasa la relaxat in cuva
ingredientele timp de 5 min la viteza lenta malaxorului 10-15 minute.

si 5 min la viteza rapida.

Dupa relaxare, aluatul se divizeaza la

Se dospeste timp de 45-50 min la 30°C si
gramajul dorit.

75% umiditate.

Se coace la230-245°C - timpul se stabileste
functie de greutatea chiflelor.




