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SURSA DE
PROTEINE

SURSA DE
MINERALE*

@ Descriere:

Faina InteGrano™ este o faina integrala cu granulozitate similara cu cea a fainurilor albe, obtinuta prin
macinarea completa a bobului de grau prin tehnologia specifica SAPTE SPICE

® Avantaje:
« Este o faina integrala destinata obtinerii produselor de panificatie si patiserie;
« Aport caloric scazut, bogata in vitamine, minerale si fibre;

« Obtinuta printr-o tehnologie folosita pentru prima oara in Romania de SAPTE SPICE, contine miezul,
invelisul si germenele bobului de grau;

« Se poate folosi pentru paine, chifle, patiserie integrala (croissant, foietaj, chec, cozonac etc).
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Aspect: Pulbere fina de culoare cenusiu inchis, contine
particule fine de tarata.

Ingrediente: Faina de grau dietetica (integrald) obtinuta
prin macinarea totala a bobului de grau.

Mod de ambalare: Saculet de hartie de 5kg, sac hartie de
25 kg sau vrac.

Transport: Se face cu mijloace de transport destinate
acestui scop, autorizate si dotate corespunzator, acoperite,

-
curate, uscate, aerisite, lipsite de miros strain. Manipularea in ' ‘ B AT ™
timpul transportului se va face cu atentie. il .
Conditii de depozitare: n spatii acoperite, curate, uscate, fara < g - wr
mirosuri straine sau patrunzatoare, bine aerisite, deratizate, ferite de o T 2
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: Pentru produsul vrac: 90 zile in timpul verii (01.05-30.09) si 120 zile in timpul
iernii (01.10-30.04), pentru produsul ambalat in sac de hartie: 180 de zile. 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 INTEGRALA AUTENTICA
Ingrediente: <100 kg faina InteGrano™ «1,5-2,2 kg drojdie <2 kg sare «64-65 | apa

Mod de lucru:

Se premodeleaza pe rotund, se lasa la relaxat timp de
15 minute si apoi se modeleaza final in forma dorita.

Se amesteca toate ingredientele in cuva malaxorului
timp de 7 minute la viteza lenta si 3 minute la viteza
rapida.

Se introduc painile in dospitor si se lasa la dospit timp
de 45-50 de minute, la 30°C si 70% umiditate.

Se lasa aluatul obtinut la relaxat in cuva malaxorului
timp de 20 de minute.

Se coc painile la 230-240°C timp de 25-27 de minute,
cu abur.

Se divizeaza aluatul in bucati de 570 g.

Se scot painile din cuptor si se lasa la racit.
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