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Descriere:
Faina alba de grau, destinata obtinerii cozonacilor si a specialitatilor din aluaturi dulci (cornuri, melci),

produsa prin macinarea graului, dupa o prealabila curatire si corectata enzimatic conform caracteristicilor
specifice.

Avantaje:

« Se preteaza perfect folosirii la retetele traditionale de cozonac, cu costuri mici de fabricatie;

« Ideala pentru un cozonac pufos si cu volum mare;

« Calitatea produsului garanteaza obtinerea cozonacilor perfecti;

« Ideala ca baza pentru premixuri (folosirea fainii de cozonac garanteaza constanta calitatii produsului finit).

Trucuri mici, efecte mari:

- Tnainte de a se introduce la cuptor, ungeti fiecare cozonac cu putin galbenus de ou, pentru a obtine o
coaja lucioasa;

« Pentru cozonaci frumos colorati si cu miez mult mai fraged, folositi doar galbenusurile din ou;

« Pentru cozonaci reusiti, va recomandam ca in noaptea sau ziua dinaintea fabricarii, toate ingredientele
sa fie pastrate la aceeasi temperatura.
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COROANA

COROANA

Regina

Aspect: Pulbere de culoare alba, alb-galbuie, cu nuanta
slab cenusie si cu particule fine de tarate.

Ingrediente: Faina de grau alba 550, enzime: amilaze
(orz), xilanaze, lipaze, oxidaze, agent de tratare al fainii
(acid ascorbic).

Mod de ambalare: in saci de rafie de 40 kg si 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 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.

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 ambalat, depozitat si transportat in conditiile
prevazute de prezenta fisa si decurge de la data fabricatiei - cea specificata pe ambalaj.
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Reteta propusa:

Ingrediente aluat: <100 kg faina Regina™ <10 kg Premix cozonac 10% SAPTE SPICE 20 kg zahar <8 kg
drojdie comprimata 8 kg margarina «46-48 | apa

Mod de lucru:

Aluatul se lasa la relaxat 20 de minute in
cuva malaxorului, apoi se divizeaza in bucati
cu gramajul dorit si se remodeleaza rotund.

Se amesteca in cuva malaxorului premixul cu
faina, apa si drojdia timp de 5 minute la
viteza mica. La ultimul minut al malaxarii se
adauga margarina si se continua malaxarea
inca 7-8 minute la viteza mare.

Se intinde in foaie cu grosime de 2-3 cm si se
adauga umplutura doritd, apoi se ruleaza si

NS se aseaza in forme.

SN

Se dospeste timp de 75-80 de minute la
30-35°C si umiditate de 70-75%.

Se coace timp de 45-50 de minute la
170-185°C.
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