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@ Descriere:
Faina alba creata pentru baghete traditionale si alte produse de panificatie artizanald, cu timpi lungi de
fermentare (chifle, paini traditionale cu maia etc.)

@ Avantaje:
« Este o faina foarte versatila, oferind flexibilitate maxima in procesele tehnologice artizanale — se poate
folosi atat in retete cu drojdie, cat si cu maiele de orice tip;
« Se preteaza utilizarii inclusiv pentru produse de franzelarie destinate industriei HORECA (painici, chifle
etc.);
« Produsele obtinute au miez frumos alveolat, usor umed si coaja crocanta, aurie;
» Permite hidratari ridicate, de pana la 80%;
« Permite refrigerarea aluatului pana la 12 ore (4-8°C), pentru paini proaspete la prima ora a diminetii.

@ Trucuri mici, efecte mari:
« Pentru a obtine o coaja crocanta si cu aspect rustic, lasati produsul la dospit in aer liber, la minim 26°C si
la adapost de orice curent de aer;
« Tn cazul in care folositi un cuptor fara abur, pentru a obtine produse cu coaja crocant, luciu si culoare
brun-aurie, ungeti suprafata aluatului inainte de coacere cu o emulsie de faina dizolvata intr-un amestec de

apa fierbinte si ulei.
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Aspect: Pulbere fina de culoare alb-galbuie, cu nuanta
slab cenusie si cu particule fine de tarata.
Ingrediente: Faina de grau alba 650. Continut de cenusa
(substante minerale) raportat la substanta uscata: max
0,65%.
Mod de ambalare: in saci de hartie de 5 kg si 25 kg.
Conditii de depozitare: n spatii acoperite, curate, uscate,
fara mirosuri straine 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 deschidere.
Conditii de transport: Se face cu mijloace de transport destinate
acestui scop, autorizate si dotate corespunzator, acoperite, curate, uscate,
aerisite, lipsite de miros strain. A se manipula cu grija sacii.
Data durabilitatii minimale: 180 zile pentru produsul ambalat in sac de hartie. Aceasta se refera la
produsul depozitat si transportat in conditiile prevazute de prezenta specificatie si cele specificate pe
ambalaj.

4 Reteta propusa: . R
PAINE ARTIZANALA
Ingrediente maia: «50 kg faina Artisan Baguette™ 30 l apa «0,5 kg drojdie comprimata
Ingrediente aluat: <50 kg faina Artisan Baguette™ +35-40 | apa «2,5 kg sare «0,25 kg drojdie
comprimata

Mod de lucru:
Aluatul se lasa la odihna 10-20 min. pentru

relaxare, acoperit cu o panza alba din
bumbac.

o Se divizeaza aluatul in bucati de 1,15 kg si
ﬁ se premodeleaza.

Se modeleaza final aluatul in forma rotunda
sau de franzela.

Pregatire maia:

Se malaxeaza apa, drojdia si faina pentru
maia timp de 10 min. la viteza 1.

Se lasa aluatul la odihna in malaxor 60 min.
la 27-29°C, acoperit cu o panza alba din
bumbac.

Pregatire aluat: o .
Dospirea finala se efectueaza la temperatu-
Peste maiaua bine dezvoltat3 se adauga ra ambientald timp de 30-45 min.
ingredientele pentru aluat si se continua
framantarea 7 min. la viteza lenta si 5 min.
la viteza rapida. Temperatura aluatului
trebuie sa atinga maxim 29°C.

PN Se cresteaza painile, apoi se coc pe cuptor
4 cu vatra la temperatura de 220-240°C,
timp de 27-30 min.
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