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

@ Avantaje:
« Faina alba obtinuta printr-o selectie riguroasa a graului;
« Produs creat special pentru produse de panificatie si franzelarie;
« Culoare mai deschisa a miezului decat in cazul utilizarii fainii 650;
» Raport foarte bun calitate-pret;
» Termen de valabilitate de minim 5 zile pentru produsele ambalate;
- Constanta in calitate si stabilitate in retetele de lucru.

@ Trucuri mici, efecte mari:
« Pentru realizarea unui produs aromat, bine hidratat si cu miez sticlos, recomandam ca termenul de
fermentare al maielei sa nu fie depasit.
« Recomandam, de asemenea, crestarea painii inainte de a se introduce in cuptor. Aceasta operatiune are
rolul de a elibera produsul de o parte din gazele acumulate in procesul de fermentare; astfel, se obtine
un volum mai mare si se inlatura riscul deformarii painii sau al strangerii 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 alba 550.
Mod de ambalare: in saci de rafie de 40 kg sau in saci de
hartie 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: pentru sacii de rafie, 3 luni pe timpul verii si 4
luni pe timpul iernii, iar pentru sacii de hartie, 6 luni. Aceasta se refera la produsul depozitat si trans-
portat in conditiile prevazute de prezenta fisa si decurge de la data fabricatiei — cea specificata pe
ambalaj.

4 . I
Rg;eta propusa:
PAINE CU MAIA (specifica zonei Ardealului)
Ingrediente maia: «50 kg faina Principesa™ <1 kg drojdie <35 | apa
Ingrediente aluat: <50 kg faina Principesa™ 2 kg sare +30-35  apa

Mod de lucru:

Se malaxeaza ingredientele pentru maia in
cuva malaxorului timp de 7 minute la viteza
lenta si 3 minute la viteza rapida.

Se malaxeaza ingredientele pentru aluat
timp de 7 minute la viteza lenta si 3 minute
la viteza rapida.

Dupa relaxare, aluatul se divizeaza in bucati
de 1,150 kg.

Se modeleaza final in forma semiovala/
franzela/ rotunda.

Se lasa la dospit in dospitor timp de 30-45 de
minute.

Maiaua obtinuta se lasa la fermentat in cuva
malaxorului 45 de minute.

Aluatul obtinut se lasa la relaxat in cuva
malaxorului 20-30 de minute.

Se premodeleaza in forma rotunda.

Aluatul se asaza pe panacot.

Se coace la 220-235°C timp de 30-35 de
minute.
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