FAINA DE GRAU
NEAGRA 1350

Descriere: fiina neagra de grau este o faina 1350 si reprezinta solutia “clasica” pentru
obtinerea produselor de panificatie si franzelarie neagra (paine, chifle etc).

Avantaje:

« Confera produselor finite miez umed, volum si prospetime de durata;
« Aport caloric scazut, sursa de fibre si proteine;

e Asigura o hidratare a aluatului de minim 60%;

« Mareste termenul de prospetime a produsului finit cu cel putin 24 ore;
« Reduce consumul de drojdie cu minim 0,400kg pt 100kg de faina.

Trucuri mici, efecte mari:
« Prin adaugarea de minim 2 | de apa in plus fata de reteta se obtine o structura si
umiditate a miezului caracteristice painii traditionale.
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FAINA DE GRAU NEAGRA 1350 b

Aspect: pulbere de culoare cenusie deschisa, cu nuanta alb-galbuie, continand particule de tarate.

Ingrediente: faind de grau neagra, enzime (amilaze (orz), xilanaze, lipaze, oxidaze), agent de tratare
a fainii (acid ascorbic).

Mod de ambalare: in saci de rafie sau hartie de 40kg, saci de hartie de 25kg.

Transport: se face cu mijloce de transport destinate acestui scop, autorizate, 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.

Conditii de depozitare: in spatii acoperite, curate, uscate, fara mirosuri strdine sau patrunzatoare,
bine aerisite, deratizate, ferite de razele solare, la temperaturi intre 5-25°C si umiditate relativa a aerului
40-75%. A se manipula cu grija sacii. Inchideti sacul dupa utilizare.

Data durabilitatii minimale: 90 zile in timpul verii (01.05-30.09) si 120 zile in timpul iernii (01.10-
30.04) pentru produsul vrac sau ambalat in sac de rafie, 180 zile pentru produsul ambalat in sac de hartie.
Aceasta se refera la produsul depozitat si transportat in conditiile prevazute de prezenta fisa si decurge de
la data fabricatiei - cea specificata pe ambalaj.

Reteta propusa: Paine neagra
Ingrediente: « 100 kg faina de grau neagra 1350 o 1,5 kg drojdie ¢ 2 kg sare ¢ 64 | apa

MOD DE LUCRU:
1.

=8 Se amestecd toate ingredientele in cuva
malaxorului timp de 7 min la viteza lenta
si 3 min la viteza rapida.

Aluatul obtinut se lasa la relaxat in cuva
malaxorului 20 min.

Dupa relaxare se divizeaza aluatul in
bucati de 0,470 kg.

Se premodeleaza in forma rotunda. Se
modeleaza final in forma de franzela sau
pe rotund.

Se lasa la dospit in dospitor timp de 45-50
min., la temperatura de 30°C si umiditate
de 70%. Se cresteaza la alegere: fie 2 sau
3 crestaturi, fie 1 crestatura pe lungime.

Se coace la 230-240°C timp de 20-22 min.,
cu abur.




