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@ Descriere:
Faina alba de grau destinata obtinerii produselor de patiserie tip foietaj, produsa prin macinarea graului,
dupa o prealabila curatire, corectata enzimatic conform caracteristicilor specifice.

(® Avantaje:
« Este o faina alba destinata obtinerii produselor tip foietaj — un produs complex si satios;
« Ideala pentru obtinerea foietajelor cu volum, fragede, cu foi bine stratificate, prin continutul optim de
gluten si enzime;
« Se poate folosi pentru saleuri, pateuri cu branza sau carne, trigoane cu ciuperci, strudele sau placinte cu
mere sau dovleac, rulouri cu branza dulce si stafide sau cu crema de vanilie, umplutura de visine, caise etc.
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COROANA

COROGANA

Contesa

Aspect: Pulbere fina de culoare alba, cu nuanta galbuie
uniforma.
Ingrediente: Faina alba de grau 550, gluten din grau,
enzime, agent de tratare a fainii (acid ascorbic).
Mod de ambalare: Vrac, in saci de rafie de 40 kg sau in
saci de hartie de 25 kg si 5 kg.
Conditii de depozitare: in spatii acoperite, curate, uscate,
fara mirosuri straine sau patrunzatoare, bine aerisite, derati-
zate, 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.
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: Pentru produsul vrac sau ambalat in sac de rafie: 90 de 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.

4 . I
Reteta propusa:

FOIETAJ FRANTUZESC

Ingrediente aluat: <1 kg faina Contesa™ 0,5 l apa «0,015 kg sare «0,015  otet

Mod de lucru:

\ lui timp de 5 min la viteza lenta si 5 min la se cresteaza cruce, peste care se aseaza

B . viteza rapida. 0,500 kg margarina pentru foietaj
‘ ’ (80% grasime).

Se impacheteaza tip plic si se lamineaza 3
laminari in 4.

%@f' Se amesteca ingredientele in cuva malaxoru- Se modeleaza rotund 1 kg de aluat,
N

Se coace 15 min la 250°C (in functie si de
greutatea produsului).
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