
Făină 
LIMNOS
Descriere: făină grecească semialbă, cu nuanță specifică crem-gălbuie, obținută prin 
măcinarea grâului dur, după o prealabilă curățire.                                                                                

                     
Avantaje: 
• Grâul dur măcinat pentru obținerea făinii este cultivat în partea de nord a Greciei, în 
regiunea Chalkidiki și insula Limnos. Acest tip de grâu dur este considerat cel mai bun 
datorită poziției geografice și a climei specifice zonei de coastă.

• Pâinea obținută din făina Limnos este specifică zonei rurale din partea de nord a 
Greciei, are culoare gălbuie, miez umed și elastic, coajă subțire și crocantă.
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Făină LIMNOS

Aspect: pulbere fină de culoare gălbuie.

Ingrediente: făină semialbă din grâu dur, E330 (acid citric), E300 (acid ascorbic), enzime.

Mod de ambalare: în saci de hârtie de 25kg.

Transport: se face cu mijloace de transport destinate acestui scop, autorizate și dotate corespunzător, 
acoperite, curate, uscate, aerisite, lipsite de miros străin. A se manipula cu grijă sacii.

Condiții de depozitare: în spații acoperite, curate, uscate, fără mirosuri străine sau pătrunzătoare, 
bine aerisite, deratizate, ferite de razele solare, la temperaturi între 5-25°C și umiditate relativă a aerului 
40-75%. A se manipula cu grijă sacii. Închideți sacul după utilizare.

Data durabilității minimale: 180 zile. Aceasta se referă la produsul depozitat și transportat în 
condițiile prevăzute de prezenta specificație și decurge de la data fabricației - cea specificată pe ambalaj.

Mod de lucru:

Rețeta propusă    
 Ingrediente:  • 10 kg făină 7S Limnos  •  0,2-0,22 kg sare • 0,25 kg drojdie • 6,7 l apă
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Se adauga în cuva malaxorului toate 
ingredientele şi se malaxează 5 min la viteză 
lentă şi 5-8 min la viteză rapidă.

Se lasă aluatul la relaxat 15 minute.

Se modelează rotund, lejer și se înfăinează, 
apoi se lăsa la dospit timp de 45-60 min la 
35-38°C si 70-80 % umiditate.

Se divizează aluatul în bucăţi de 480 
grame.

Se întorc bucățile de aluat cu 5 minute 
înainte de coacere, pentru a obține forma 
din prezentare.

Se coc timp de 35  minute cu abur la 220° C.


