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@ Descriere:

Produs obtinut prin macinarea graului dupa o prealabila curatire.

@ Avantaje:

« Faina care se potriveste perfect pentru toata gama de foietaje traditionale (lucrate manual) - placinte
dobrogene, merdenele - adaptabila si pentru pizza si lipie libaneza;

 Relaxeaza aluatul, ceea ce faciliteaza manipularea acestuia;

« Ofera stabilitate in reteta de lucru;

« Reduce riscul de a produce atat rebuturi, cat si retururi.

@ Trucuri mici, efecte mari:

« Pentru reusita realizarii unui produs de calitate, se recomanda ca impachetarea aluatului sa se faca pe
baza de ulei (inainte de a se intinde aluatul, se unge masa cu ulei);

« Pentru a obtine produse cu coaja superioara stralucitoare si elastica, folositi abur la coacere;

- Faina Domnita™ poate fi folosita cu succes la realizarea de foietaj frantuzesc pe utilaje industriale si
la realizarea blaturilor de pizza. Aceasta versatilitate a fainii se datoreaza extensibilitatii (nu opune
rezistenta, nu are efect de resort al aluatului).
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Aspect: Pulbere de culoare alb-galbuie, cu nuanta
alb-cenusie si cu particule fine de tarata.
Ingrediente: Faina 550 Foietaje Traditionale (continut de
cenusa: max 0,55%).
Mod de ambalare: in saci de hartie de 25 kg sau in saci de
hartie 5 kg proba.
Conditii de depozitare: A se pastra in locuri curate si bine
aerisite, ferite de actiunea directa a razelor solare.
Conditii de transport: Se face cu mijloace de transport desti-
nate acestui scop, autorizate si dotate corespunzator, acoperite,
curate, uscate, aerisite, lipsite de miros strain. A se manipula cu
grija sacii.
Data durabilitatii minimale: 6 luni. Aceasta se refera la produsul ambalat,
depozitat si transportat in conditiile prevazute de prezenta fisa si decurge de la data fabricatiei — cea
specificata pe ambalaj.

4 . I
Reteta propusa: .
PLACINTA DOBROGEANA — FOIETAJ MANUAL

Ingrediente aluat: «100 kg faina Domnita™ +2 kg sare +60 | apa

Mod de lucru:

Se amesteca in cuva malaxorului toate
ingredientele timp de 5 minute la viteza
lenta si 5 minute la viteza rapida.

Dupa relaxare, aluatul se divizeaza in bucati
de 400 g.

Aluatul obtinut se lasa la relaxat in cuva
malaxorului 5 minute.

Bucata de aluat (400 g) se premodeleaza in
forma dreptunghiulara, intinzandu-se peste
ea 30g margarina.

-

Aluatul se lasa la relaxat 30 minute la
frigider.

Se impatureste pe lungime astfel: din lateral
se aduce aluatul pana la jumatate, cealalta
/ jumatate se petrece peste prima, se trage de
N aluat pe lungime cat permite, ca sa nu se
rupa, apoi se aduc celelalte capete la mijloc,
petrecandu-se una peste alta.
Se repeta modul de lucru de la punctul 5 (se
intinde dreptunghiular, se adauga margarina
si se efectueaza impachetarea).
&
(‘_ Se intinde aluatul in foaie subtire, se imparte

— A in functie de produs (in 4 sau in 6), se adauga
(- — | umplutura, se pliaza si se pune pe tava.

Aluatul se lasa la relaxat 30 minute la
frigider.

Se coace la 230-250°C timp de
15 minute.
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