
Făină pentru
CROISSANT
Descriere: făină albă de grâu destinată obținerii produselor tip croissant, produsă 
prin măcinarea grâului, după o prealabilă curățire, corectată enzimatic conform 
caracteristicilor specifice.                                                                                                                                                                           

Avantaje: 

• Este o făină albă destinată obținerii unui aluat care se desface în foi pentru produsele 
tip croissant.

• Conferă volum și o coajă crocantă, aurie.
• Ideală pentru produse tip foietaj, prin conținutul optim de gluten și enzime.

www.saptespice.ro



Fișă tehnică
FĂINĂ pentru CROISSANT 

Mod de lucru:

Aspect: pulbere fi nă de culoare alb-gălbuie, cu nuanță slab cenușie și cu particule rare de tărâță.

Ingrediente: făină albă de grâu 550, gluten din grâu, enzime, agent de tratare a făinii (acid 
ascorbic).

Mod de ambalare: în saci de hârtie de 5kg și 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 pentru produsul ambalat în sac de hârtie. Aceasta se referă 
la produsul depozitat și transportat în condițiile prevăzute de prezenta specifi cație și decurge de la data 
fabricației - cea specifi cată pe ambalaj. 

Rețeta propusă    
 Ingrediente: • făină croissant 1 kg • drojdie 0,028 kg • zahăr 0,065 kg • sare 0,018 kg 
                       • aromă unt 0,002 kg • margarină 80% 0,04 kg (pentru împachetare) 
                       • lapte lichid rece 0,480 l • ouă 2 buc 
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Pentru activarea drojdiei, aceasta se 
amestecă cu zahărul şi laptele călduţ cu 
ajutorul unei linguriţe; se lasă la dospit 
5 minute, dupa care se adaugă celelalte 
ingrediente.

Se frământă până se obţine un aluat omogen, 
de consistenţă medie, care să se poată întinde 
uşor, fără a se rupe.
Din aluat se face o bilă care se crestează în 
cruce, se aşează margarina şi aluatul se pliază 
peste aceasta.

Se întinde aluatul pentru a se tăia sub 
formă de triunghi şi se rulează. Se 
dospesc 30-40 min, iar la intrarea în 
cuptor se ung cu ou.

Aluatul se întinde până la o grosime de 
1,5 cm şi se împachetează în 3 de 2 ori.

Se coace timp de 17-20 minute la 210-
220°C.


