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@ Descriere:
Produs obtinut prin macinarea graului dupa o prealabila curatire.

(® Avantaje:
« Faina versatila, potrivita intregii game de produse de patiserie;
« Se obtin produse cu miez bine hidratat si structura fina;
« Realizarea produsului la parametri superiori este garantata, datorita calitatii fainii, fiind superioara fata de
faina 650;
« Posibilitatea unui termen de valabilitate de minim 3 zile pentru produsele ambalate;
» Raport bun calitate-pret.

@ Trucuri mici, efecte mari:
« Pentru a obtine produse cu coaja superioara stralucitoare si elastica, se recomanda ungerea acestora cu
ou;
« n cazul tuturor produselor care au drojdie in componenta aluatului, recomandam folosirea aburului la
coacere.
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Aspect: Pulbere de culoare alb-galbuie, cu nuanta

alb-cenusie si cu particule fine de tarata.

Ingrediente: Faina de grau 550, enzime: amilaze (orz),
xilanaze, lipaze, oxidaze, agent de tratare a fainii (acid

ascorbic).

Mod de ambalare: in saci de rafie de 40 kg sau in saci de

hartie de 25 kg.

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 destinate
acestui scop, autorizate si 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. 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.

Reteta propusa:
ALUATURI DULCI (corn cu ciocolata, baton insiropat, covrig impletit cu susan)
Ingrediente aluat: <100 kg faina Ducesa™ <10 kg zahar 3,5 kg drojdie «1,6 kg sare

*4 kg unt/margarina 67% <1 kg lapte praf 0,2 kg aroma vanilie «0,9 kg ou praf integral/70 oua
*48-50 | apa

Mod de lucru:

Ccod
OO
D)D)

Se amesteca in cuva malaxorului apa, faina,

zaharul, sarea, laptele, oul, aroma de vanilie
si drojdia timp de 5 minute la viteza lenta si

5 minute la viteza rapida.

Se reframanta aluatul timp de 1 minut la
viteza lenta, adaugand untul/margarina.

Bucatile de aluat rezultate se premodeleaza
in forma rotunda.

Aluatul se intinde in forma ovala/rotunda.

Aluatul obtinut se lasa la relaxat in cuva
malaxorului 20 de minute.

Aluatul se divizeaza in bucati de 100 g pentru
produsele care necesita umplutura si in
bucati de 120 g pentru cele fara umplutura.

Aluatul se lasa la relaxat dupa premodelare
20 de minute.

Se coace la 220-230° C timp de 12-15 minute.
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