Mix pentru_

PAINE TARANEASCA
NEAGRA

Descriere: amestec pulverulent folosit la fabricarea painii taranesti negre.

Avantaje:

« confera produselor gust si aroma placuta datorita continutului de maia deshidratata
de grau;

« confera aroma produselor traditionale;

- prospetime mai mare fata de produsele proaspete obisnuite;

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

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

mix 100%;

genereaza economie de spatiu in depozitul clientului;

toate mixurile Sapte Spice sunt insotite de retete, instructiuni de utilizare si suport
tehnic.

www.saptespice.ro
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Fisa tehnica
MIX péntru Paine TARANEASCA NEAGRA

Aspect: pulbere de culoare cenusiu deschis, cu nuanta alb-galbuie, ce contine particule de tarata.

Ingrediente: faina neagra de grau, gluten din grau, faina de soia, sare, maia naturald deshidratata de
secara, faina fermentata de grau, enzime, agent de tratare a fainii (acid ascorbic).

Mod de ambalare: mixul se ambaleaza in sac special de hartie cu PE in interior, gramaj 25kg/sac.
Ambalajele de transport folosite sunt: folie termocontractibila, 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. Tnchide’gi 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 1,2kg drojdie 621 apa

Mod de lucru:

=8 Se amestecd in cuva malaxorului mixul
cu apa, drojdia si apa timp de 5 minute
la viteza mica si apoi inca 10-15 minute
(in functie de spira malaxorului) la viteza
mare.

Temperatura aluatului trebuie sa fie de
25-28°C.

Se lasa aluatul la relaxat in cuva sau in
lighean timp de 60 minute.

Se divizeaza cu presa patrata sau
se portioneaza 1in bucati patrate/
dreptunghiulare.

Se dospeste timp de 30 minute in afara
dospitorului, sau in dospitor la maxim
25°C, fara umiditate.

Se coace timp de 25-30 minute la 220-
240°C.




