Mix CAMPENEASCA™
CU SECARA SI MAIA

Descriere: Mmix complet sub forma pulverulenta, folosit la fabricarea painii cu secara si maia;
necesita adaugarea doar a apei si a drojdiei, restul ingredientelor sunt incluse in mix.

Avantaje:

Datorita combinatiei de fainuri si maia deshidratata, produsul finit rezultat va avea aroma si gust
placute si total diferite de ale altor paini cu secara;
Analizele nutritionale ale produsului finit disponibile odata cu mixul;
Continut maxim de acrilamida garantat in limitele legale pentru reteta propusa;
Potential mare de vanzari oferit de un produs natural si gustos, in tendinte (secara, maia), cu
posibilitatea utilizarii de mentiuni de sanatate in comercializare:
« Sursa de fibre, care contribuie la functionarea normala a intestinului;
« Sursa de proteine, ce contribuie la mentinerea masei musculare si a sanatatii sistemului osos;
« Sursa de mangan, ce contribuie la metabolismul energetic normal.
Termen de valabilitate al painii ambalate de maxim 7 zile;
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;
Genereaza economie de spatiu in depozitul clientului;
Toate mixurile Sapte Spice sunt insotite de retete, instructiuni de utilizare
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Mix CAMPENEASCA™
CU SECARA $SI MAIA

Aspect: culoare alba-cenusie, omogena, fara aglomerari.

Ingrediente: faind de grau 650, faind de secara semialba, gluten de grau, sare, maia deshidratata,
pollard de secara, faina de malt si enzime.

Mod de ambalare: mixul se ambaleaza in sac special de hartie cu PE in interior, gramaj 25 kg/sac.

Transport: se face cu mijloace de transport destinate acestui scop, autorizate si dotate corespunzator,
acoperite, curate, uscate, aerisite, lipsite de miros strain. Transportul se va face pe europaleti. Manipularea
in timpul transportului se va face cu atentie.

Conditii de depozitare: a se pastra in locuri curate si bine aerisite, ferite de actiunea directa a razelor
solare.

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

Reteta propusa
Ingrediente: « 100 kg mix o 2,4 kg drojdie « 65 | apa

Mod de lucru:

2.
Se mixeaza ingredientele timp de 5 minute 2 Se lasa aluatul la relaxat in cuva timp de
la viteza lenta si 5 minute la viteza rapida @ 15 minute

4-5.
Se divizeaza aluatul in parti de 570 g 4. Se premodeleaza sub forma rotunda

5. Se modeleaza final sub forma dorita

Se lasa la dospit timp de 50-58 minute la
temperatura de 35°C si umiditate 80%

Se coace timp de 22-25 minute la
temperatura de 230-250°C




