Faina pentru

CROISSANT

Descriere: faina alba de grau destinata obtinerii produselor tip croissant, produsa

prin macinarea graului, dupa o prealabila curatire, corectata enzimatic conform
caracteristicilor specifice.

Avantaje:

« Este o faina alba destinata obtinerii unui aluat care se desface in foi pentru produsele
tip croissant.

« Confera volum si o coaja crocanta, aurie.
« Ideala pentru produse tip foietaj, prin continutul optim de gluten si enzime.
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Fisa tehnica
FAINA pentru CROISSANT

Aspect: pulbere fina de culoare alb-galbuie, cu nuanta slab cenusie si cu particule rare de tarata.

Ingrediente: fainad alba de grau 550, gluten din grau, enzime, agent de tratare a fainii (acid
ascorbic).

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

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 razele soAlare, 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: 180 zile pentru produsul ambalat in sac de hartie. Aceasta se refera
la produsul depozitat si transportat in conditiile prevazute de prezenta specificatie si decurge de la data
fabricatiei - cea specificata pe ambalaj.

Reteta propusa

Ingrediente: « faina croissant 1 kg « drojdie 0,028 kg » zahar 0,065 kg e sare 0,018 kg
e aroma unt 0,002 kg e margarina 80% 0,04 kg (pentru impachetare)
« lapte lichid rece 0,480 | ¢ oua 2 buc

Mod de lucru:

Se framanta pana se obtine un aluat omogen,
de consistenta medie, care sa se poata intinde
usor, fara a se rupe.

Din aluat se face o bila care se cresteaza in
cruce, se aseaza margarina si aluatul se pliaza
peste aceasta.

Pentru activarea drojdiei, aceasta se
amesteca cu zaharul si laptele caldut cu
ajutorul unei lingurite; se lasa la dospit
5 minute, dupa care se adauga celelalte
ingrediente.

Aluatul se intinde pana la o grosime de 4,
1,5 cm si se impacheteaza in 3 de 2 ori. Se intinde aluatul pentru a se taia sub
forma de triunghi si se ruleaza. Se
dospesc 30-40 min, iar la intrarea in

cuptor se ung cu ou.

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




