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Descriere:
Produs obținut prin măcinarea grâului după o prealabilă curățire.

Avantaje:
• Făină care se potriveşte perfect pentru toată gama de foietaje tradiționale (lucrate manual) − plăcinte
dobrogene, merdenele − adaptabilă și pentru pizza și lipie libaneză;
• Relaxează aluatul, ceea ce facilitează manipularea acestuia;
• Oferă stabilitate în rețeta de lucru;
• Reduce riscul de a produce atât rebuturi, cât și retururi.

Trucuri mici, efecte mari:
• Pentru reușita realizării unui produs de calitate, se recomandă ca împachetarea aluatului să se facă pe
bază de ulei (înainte de a se întinde aluatul, se unge masa cu ulei);
• Pentru a obține produse cu coaja superioară strălucitoare și elastică, folosiți abur la coacere;
• Făina Domnița™ poate fi folosită cu succes la realizarea de foietaj franțuzesc pe utilaje industriale și
la realizarea blaturilor de pizza. Această versatilitate a făinii se datorează extensibilității (nu opune
rezistență, nu are efect de resort al aluatului).
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Aspect: Pulbere de culoare alb-gălbuie, cu nuanță 
alb-cenușie și cu particule fine de tărâță.
Ingrediente: Făină 550 Foietaje Tradiționale (conținut de 
cenușă: max 0,55%).
Mod de ambalare: În saci de hârtie de 25 kg sau în saci de 
hârtie 5 kg probă.
Condiții de depozitare: A se păstra în locuri curate și bine 
aerisite, ferite de acțiunea directă a razelor solare.
Condiții de transport: Se face cu mijloace de transport desti-
nate acestui scop, autorizate și dotate corespunzător, acoperite, 
curate, uscate, aerisite, lipsite de miros străin. A se manipula cu 
grijă sacii.
Data durabilității minimale: 6 luni. Aceasta se referă la produsul ambalat, 
depozitat și transportat în condițiile prevăzute de prezenta fișă și decurge de la data fabricației — cea 
specificată pe ambalaj.

Rețeta propusă:
PLĂCINTĂ DOBROGEANĂ — FOIETAJ MANUAL
Ingrediente aluat: •100 kg făină Domnița™  •2 kg sare  •60 l apă

Mod de lucru:

 

Se amestecă în cuva malaxorului toate 
ingredientele timp de 5 minute la viteză 
lentă și 5 minute la viteză rapidă.

După relaxare, aluatul se divizează în bucăți 
de 400 g.

Se împăturește pe lungime astfel: din lateral 
se aduce aluatul până la jumătate, cealaltă 
jumătate se petrece peste prima, se trage de 
aluat pe lungime cât permite, ca să nu se 
rupă, apoi se aduc celelalte capete la mijloc, 
petrecându-se una peste alta.
Se repetă modul de lucru de la punctul 5 (se 
întinde dreptunghiular, se adaugă margarina 
și se efectuează împachetarea).

Se întinde aluatul în foaie subțire, se împarte 
în funcție de produs (în 4 sau în 6), se adaugă 
umplutura, se pliază și se pune pe tavă.

Aluatul obținut se lasă la relaxat în cuva 
malaxorului 5 minute.

Bucata de aluat (400 g) se premodelează în 
formă dreptunghiulară, întinzându-se peste 
ea 30g margarină.

Aluatul se lasă la relaxat 30 minute la 
frigider.

Aluatul se lasă la relaxat 30 minute la 
frigider.

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