Faina de secara
1350

Descriere: Faina obtinuta prin macinarea secarei, dupa o curatire riguroasa.
Avantaje:
« Continut bogat de nutrienti, dat de procesul de macinare mult mai lent si complex decat in cazul graului;

« Continut bogat in fibre care imbunatateste tranzitul intestinal si ajuta la pierderea greutatii, deci veti putea
recomanda painea obtinuta din aceasta faina clientilor dumneavoastra in cautare de produse dietetice;

 Continut mai mare de proteine comparativ cu faina alba;
» Painea obtinuta din faina de secara 1350 va avea un miez dens;

« Recomandata pentru: sortimente de paine poloneza, ruseasca, sortimente suedeze intermediare, ca ingredient
principal pentru fabricarea maielelor acide, sortimente americane de secara, amestec cu alte fainuri.

Trucuri mici, efecte mari:

» La prepararea painii din faina de secara, aluatul ar trebui sa fie foarte moale; in cazul in care apare cea mai
mica urma de rigiditate, adaugati mai mult lichid, pentru ca faina de secara absoarbe mult mai multa apa
decat faina de grau;

 Faina de secara se poate folosi in amestec cu faina de grau sau alte cereale pentru a conferi savoarea specifica
preparatelor dorite;

» Condimente, cum ar fi chimenul sau coriandrul, se adauga traditional in painea de secara. Mierea, melasa sau
siropul de malt sunt alte adaosuri-minune. Fructele uscate, de asemenea.

www.saptespice.ro

_ PRODUCATOR B

e,

4 i LSS
Ui SURM

Jsecons!



Faina de secara 1350

Aspect: alb-cenusiu cu nuanta brun-deschis si cu particule fine de tarate.
Ingrediente: faina de secard intermediara 1350, cereale care contin gluten si produse derivate.

Mod de ambalare: fiina se poate ambala in sac de rafie de 40 kg sau in sac de hartie de 25 si 50 kg. De asemenea,
faina se poate comercializa vrac.

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

Conditii de transport: Se face cu mijloace de transport destinate acestui scop, autorizate, 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.

Data durabilitatii minimale: 6 luni pentru sacii de hartie de 25 si 50 kg
3 luni (1 mai - 30 septembrie) pentru sacii de rafie si vrac
4 luni (1 octombrie - 30 aprilie) pentru sacii de rafie si vrac

Reteta propusa
Ingrediente maia: « 50 kg faina de grau 650 « 0.6 kg drojdie « 28 | apa
Ingrediente aluat: « 40 kg faina de secara 1350 » maia o 2 kg sare » 42 | apa

Mod de lucru:

Se malaxeaza ingredientele pentru
maia timp de 4 min la viteza lenta si
timp de 6 min la viteza rapida.

Se lasa la dospit maiaua timp de 70 de
minute.

Se malaxeaza ingredientele pentru aluat
timp de 4 min la viteza lenta si timp de 6
min la viteza rapida.

Aluatul se lasa la relaxat timp de 30 min.

Se divizeaza aluatul in bucati de minim 570
grame si se lasa la predopsit timp de 15 min.

Se modeleaza sub forma rotunda sau de
franzela.

Se lasa la dospit timp de 25 - 30 min la
temperatura de 30 - 35° C. Umiditatea din
dospitor trebuie sa fie de 70-80%.

Se coc timp de 30 - 60 min la o temperatura de
210 - 230° C in functie de greutatea aluatului.




