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GOGOSI “gaf

Descriere: amestec pulverulent folosit pentru obtinerea gogosilor berlineze.

Avantaje:
« textura fina si uniforma;
« obtinerea unor gogosi rotunde, fara exces de grasime;

« usurinta in utilizare, se castiga timp in procesul de fabricatie prin evitarea dozarilor
pentru fiecare ingredient;

« este sigur: datorita modului simplu de utilizat, erorile de cantarire sunt eliminate;

e mix 100%;

- genereaza economie de spatiu in depozitul clientului;

- toate mixurile Sapte Spice sunt insotite de retete, instructiuni de utilizare si suport tehnic.
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Fisa tehnica o
MIX pentru GOGOSI

Aspect: pulbere de culoare alb-galbuie.

Ingrediente: faina alba de grau, zahar, praf de ou, gluten din grau, sare, lapte praf, emulgatori
(mono si digliceride ale acizilor grasi, esteri mono si diacetil tartrici ai mono si digliceridelor cu
acizi grasi, stearoil-2-lactilat de sodiu), enzime, agent de tratare a fainii (acid ascorbic), arome
(unt, vanilie).

Mod de ambalare: mixul se ambaleaza in sac special de hartie cu PE in interior, gramaj 25 kg/sac.
Ambalajele de transport folosite sunt folie stretch si europaleti.

Conditii de depozitare:

Mixul se depoziteaza in spatii acoperite, curate, uscate, fara mirosuri straine sau patrunzatoare, bine
aerisite, deratizate, ferite de razele solare, la temperaturi intre 5-25°C si umiditate relativa a aerului
40-65%. A se manipula cu grija sacii si pungile. Inchideti sacul dupa utilizare.

Data durabilitatii minimale: 6 (uni
Aceasta se refera la produsul ambalat, depozitat si transportat in conditiile prevazute de prezenta
specificatie si decurge de la data fabricatiei - cea specificata pe ambalaj.

Reteta propusa
Ingrediente: « 100kg mix e 8kg margarina ¢ 5kg drojdie « 38l apa

Mod de lucru:

Se amesteca in cuva malaxorului mixul
cu apa si drojdia timp de 5 minute la
viteza mica, apoi se adauga margarina
si se malaxeaza timp de 5 minute la
viteza mare.

Aluatul se lasa la relaxat timp de 15
minute, apoi se divizeaza in bucati de 62g
si se modeleaza rotund.

Se lasa la dospit timp de 45 minute in
dospitor la 35°C si 75% umiditate, apoi
se lasa inca 15 minute la temperatura
mediului ambiant, pentru a prinde o
crusta usoara.

Se prajesc timp de 3 minute pe fiecare parte.




