Mix pentru paine }
PAVE RUSTIC de SECARA

Descriere: Amestec pulverulent folosit la fabricarea painii rustice pavé de secara.

Avantaje:

« Produsul obtinut din mix pentru paine pave rustic de secara pastreaza gustul si aroma
specifica secarei.

e Miezul produsului obtinut prezinta umiditate si elasticitate

« Produsul obtinut din mix pentru paine pave rustic de secara se pastreaza proaspat pe toata
perioada termenului de valabilitate.

« 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;

 Mix 100%;

 Genereaza economie de spatiu in depozitul clientului;

« Toate mixurile Sapte Spice sunt insotite de retete, instructiuni de utilizare si suport tehnic;

« Prospetime mai mare fata de produsele proaspete obisnuite.

www.saptespice.ro
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Mix pentru paine PAVE RUSTIC de SECARA

Aspect: Pulbere de culoare cenusie.

Ingrediente: Faina secara 65.5 %, faina de grau 1350, gluten din grau, sare iodata, maia de secara, maia
de grau, emulsifianti, faina dietetica de grau, malt din orz, faina soia, antioxidant: acid ascorbic, enzyme.

Produsul poate contine urme de: lapte praf, ou praf, seminte de susan.

Mod de ambalare: Mixul se ambaleaza in ambalajele de desfacere: 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. A se manipula cu grija sacii.

Conditii de depozitare: Mixul se depoziteaza in spatii acoperite, curate, uscate, fara mirosuri straine
sau patrunzatoare, bine aerisite, deratizate, ferite de razele solare, la temperaturiintre 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 luni. 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: « 100 kg Mix pentru paine pavé rustic de secara 1,2 kg drojdie « 70 | apa

Mod de lucru:

2.

Se amesteca in cuva malaxorului: mixul,
apa, drojdia timp de 2 min la viteza
lenta si apoi 5 min (in functie de spira
malaxorului) la viteza rapida.

Temperatura aluatului trebuie sa fie de
26-27°C. Se lasa la relaxat in cuva sau in
ligheane 90 min.

Se divizeaza la gramajul dorit (560 g). Se dospeste timp de 45-50 minute in afara

dospitorului.

Se coace timp de 25-35 minute la 220-
240°C pe cuptorul cu vatra.




