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Ciabatta

Ingrediente
s-l-q N d a rd Aluat % 5 Cantitatea doritd/g

FGind 650 100 1000 2000

Apa +/- 65 650 1300
Drojdie 2,2 22 44

Easy Ciabatta 10 100 200

Total aluat 1772 3544
Cantitate aluat/ Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucatfi 4 9

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60 minute la temperaturd ambientald
Infr-un vas de plastic uns cu ulei de masline

Modelare

Divizare si modelare Aluatul se asazd pe un pat consistent de
faina si se divizeaza sub forma de
dreptunghiuri de 370 g.

Dospire finald 40-50 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 18 - 20 minute




Ciabatta
plus

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGind 650 100 1000 2000

ApQq +/- /0 700 1400

Sare 2 20 40
O-tentic Origin 4 40 80

Total aluat 1760 3520
Cantitate aluat/Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucati 4 9

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60-75 minute la temperaturad ambientald
Intr-un vas de plastic uns cu ulei de masline

Modelare

Divizare si modelare

Dospire finald

Aluatul se asazd pe un pat consistent de
faina si se divizeazad sub forma de
dreptunghiuri de 370 g.

35-40 minute la temperaturd ambientald

Coacere

Decorare inainte
de coacere
Coacere

Se intorc bucadtile de aluat

Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

18-20 minute
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Ciabatta

Ingrediente
O
pre m I U m Aluat % g Cantitatea doritd/g

FGina 650 100 1000 2000
Apa +/- 60 600 1200
Sare 2 20 40
Softgrain Sprouted Rye CL 30 300 600
O-tentic Durum & 40 80
Total aluat 1960 3920
Cantitate aluat/Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucaii 5 10

Mod de lucru

Framdantare

Frdmdntare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60-75 min la temperaturd ambientald intr-un
vas de plastic uns cu ulei de masline

Modelare

Divizare si modelare Aluatul se asazd pe un pat consistent de
faina si se divizeazad sub forma de
dreptunghiuri de 370 g.

Dospire finald 35-40 minute la tfemperatura ambientald

Coacere

Decorare inainte de coacere Se intorc bucadiile de aluat

Coacere Cu abur dupa 15 secunde de la infroducerea
in cuptor

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 18-20 minute, In ultimele 3 minute de

coacere se deschide trapa cuptorului
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Bagheta ngrediente
s-l-q N d qa rd Alua % 9 Canfitatea dorita/g
Faina 650 100 1000 2000
Apa +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 é
Total aluat 1596 3192
Cantitate aluat/ Bucatd in grame 460 460
Cantitate/Bucati 4 8
Mod de lucru
Framdantare
Fromdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Relaxare 10 minute
Divizare si premodelare 460 g se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 10 minute
Modelare
Modelare Bagheta
Dospire finala 45 — 60 min la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte / crestaturi inainte de infrarea in cuptor
de coacere
A . Coacere Cu abur
, | . Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20 minute
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Ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGina 650 100 1000 2000
Apa +/- 65 650 1300
Sare 2 20 40
O-tentic Origin 4 40 80
Total aluat 1710 3420
Cantitate aluat /Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucati 4 9
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperaturd aluat 28 °C
Relaxare 15 minute
Divizare si premodelare 370 g se premodeleaza pe lung
Dospire intermediard 15 minute
Modelare
Modelare Modelare lejerd, bagheta
Dospire finald 40 — 50 min la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte de coacere Seinfdineazd 5 crestaturi inainte de intrarea in cuptor
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20 minute
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Bagheta ngrediente
O
pre m I U m Aluat % g Cantitatea doritd/g
FQIiNa 650 100 1000 2000
Apa +/- 58 580 1160
Sare 2 20 40
Softgrain 5 CL 20 200 400
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1840 3680
Cantitate aluat/Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucati 4 9
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Relaxare 20 minute
Divizare si premodelare 370 g se premodeleaza pe lung
Dospire infermediard 20 minute
Modelare
Modelare Modelare lejerq, baghetda cu capete ascutite
Dospire finala 35 — 45 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte Se infaineaza 5 crestaturi inainte de intrarea in cuptor
de coacere
Coacere Cu abur dupad 15 secunde de la infroducerea in cuptor

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vaira
Timp de coacere 20 minute




Ingrediente (Mé
Aluat % g Cantitatea dorita/g Buuorgtgi
Cozonac ctinci 480 00 1000 1000
- Apa +/- 44-46 440-460 440-460
C U n U C q /ahar 20 200 200
Drojdie 8 80 80
Easy Authentic Cozonac Fresh 10 100 100
slllq n d q rd Argenta Soft 8 80 30
Total aluat 1920 1920
Cantitate aluat /Bucata in grame 290 290
Cantitate/Bucati 5 6
Umpluturd % g Cantitatea doritd
Tegral Walnut Filling 100 1000 9200
Apd rece 44 440 396
Cacao 4 40 36
Total umpluturd 1200 1332
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 30-32 °C
Relaxare 10 minute
Divizare si premodelare 290 g se premodeleaza rotund
Dospire intermediard 10 minute
Modelare
Modelare Aluatul se intinde foaie de circa 0,5 cm grosime,
se intind 200 g de umplutura pe toata suprafata
si se ruleaza in forma de fitil. Se impletesc doud
fitile si se asazd in tava.
Dospire finala /5 — 90 minute la 35 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Fard abur
Temperatura de coacere 180 °C, cuptor pe vatrd
Timp de coacere 34 - 38 minute
Umpluturda

Se amesteca Tegral Walnut Filling cu apa si cacao, se lasa 15-20
minute pentru hidratare.




Ingrediente (éurdtos

C OZO n q c Aluat % g Cantitatea dorita/g o Iovation for Goo
- FGina 480 100 1000 1000
ApPQ +/- 44-46 440-460 440-460
C U n U C q Zahar 20 200 230
Drojdie 8 80 30
Easy Cozonac Fresh Lemon 10 100 100
Argenta Soft 3 30 30
Total aluat 1920 1920
Cantitate aluat /Bucata in grame 350 350
Cantitate/Bucafii 5 5
Umpluturd % g Cantitatea dorita/g
Walnut Filling Chunky 40% 100 1000 700
Pesmet 10 100 /0
Apa 35 350 245
Cacao 4 40 28
Total umpluturg 1490 1043
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 30-32 °C
Relaxare 10 minute
Divizare si premodelare 350 g se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 10 minute
Modelare
Modelare Aluatul se Infinde foaie de circa 0,5 cm grosime,
se intind 200 g de umplutura pe toata suprafata
si se ruleaza in forma de fifil. Fitilul se taie pe lung
dupad care se Impletesc cele douad fitile.
Dospire finald /5 — 90 minute la 35 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Fara abur
Temperatura de coacere 180 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 34-38 minute
Umpluturd

Se amesteca Walnut Filling Chunky 40% cu pesmet, apad si cacao.
Se pregadteste cu 15-20 minute inainte pentru hidratare. 10
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marmorat
premium




Cozonac
marmorat
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGind 480 100 1000 1000

Apa +/- 25 250 250
Zahar 23 230 230

Oud 20 200 200
Drojdie |1 110 110
Lapte praf 2 20 20

Sare | 10 10
Cozonac Madre 10 100 100
Mimetic Primeur 10% Butier 8 80 80

Total aluat 2000 2000
Cantitate aluat/Bucatd in grame 350 350
Cantitate/Bucati 5 5
Umpluturd % g Cantitatea dorita/g
Dolce Nero 100 1000 650
Apd rece 20 200 130
Total umplutura 1200 /80

Mod de lucru (éurdtos

Food Innovation for Good

Framdantare

Framdantare 4 minute lent +10 minute rapid
Temperatura aluat 30-32 °C

Relaxare 10 minute

Aluatul se infinde la masina de furat panad la
grosimea de 10 mm. Pe mijlocul bucatii de
aluatin forma dreptunghiulara se asaza placa de
umplutura. Capetele aluatului se impaturesc
peste umplurd. Se intinde pdna la grosimea de

8 mm si se impatureste de doud oriin trei.

Laminare cu umpluturd

Modelare

Modelare Aluatul se infinde la masina de furat in forma
dreptunghiulara cu inaliimea de 40 cm. Se
Imparte in douad pe lungime (H20 cm) dupa care
se Imparte in straifuri egale pe latimea foii de
aluat in functiie de numarul de bucati. Se pun
douad straifuri de aluat unul peste celalalt si se
rasucesc. Se asaza in tavile de copt.

Dospire finald 75-90 minute la 35 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere
Coacere Fara abur
Temperatura de coacere 180 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 34 - 38 minute

Umpluturd

Se amestecd Dolce Nero cu apd pdnd obtinem o crema consistentad.

Se intinde crema intre douad foi de copt unse cu ulei si se obtine o placd
dreptunghiulara. Pentru fiecare bucata de aluat (350 g) se adauga 150 g de
umpluturda Dolce Nero.

Glasare si decorare (optional)

Dupad racire se pot glasa cu Carat Coverlux Amber. Se topeste

Carat Coverlux Amber, se aplicd pe cozonaci prin scufundarea

suprafetei in glazurd. Pe suprafata glasata se aplica fulgi de migdale

copti (Amandes Effilees Larges). 12
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Cro ISSCY n-l' Aluat % 5 Cantitatea doritd/g
FAQind 480 100 1000 1000

S-I- q n d q r d Apd rece (0-1°C) 46-50 460-500 460-500
/ahar 10 100 100
Drojdie S 50 50
Sare 1,5 15 15
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 3
Argenta Pasiry Sheets 5 50 50
Total aluat 1678 1678
Laminare

250 g Argenta Pastry Sheets |[a 1 kg de aluat

Mod de lucru

Framdantare
Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperatura aluat 18-21 °C
Relaxare 10 minute in folie la -18°C
Laminare Aluatul se tureaza panad la grosimea de
/ mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul la 90°1n jurul axel.
Relaxare 10 minute la -18 °C
Modelare
Divizare si modelare Se intinde pdna la grosimea de 3,25 mm.
Foaia de aluat se taie triunghiuri cu baza de 9 cm
sinalfimea de 25 cm. Se ruleaza fiecare triunghi.
Dospire finald /5-90 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri

Temperatura de coacere 180 °C, cuptor conveciie
Timp de coacere 15 minute

13
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Crc ISSCY n-l' Alual % 5 Cantitatea doritd/g

Faina 480 100 1000 1000
I U s Apd rece (0-1°C) 55 550 550

p /ahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic 32 A 5 50 50
Total aluat 1900 1200
Laminare

250 g Mimetic 32 A la 1 kg de aluat

Mod de lucru

Framdantare
Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperatura aluat 18-21 °C
Relaxare 10 minute in folie la -18°C
Laminare Aluatul se tureaza pana la grosimea de
/ mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul la 20°1n jurul axel.
Relaxare 10 minute la -18 °C
Modelare
Modelare Se infinde pana la grosimea de 3,25 mm.
Foaia de aluat se taie triunghiuri cu baza de 9 cm
siinaltimea de 25 cm. Se ruleaza fiecare triunghi.
Dospire finald 75-90 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere 180 °C, cuptor convectie
Timp de coacere 15 minute
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Cro 1SSCY n-l- Aluat % 5 Cantitatea dorita/g
o FGina 480 100 1000 1000
pre m I U m Apdrece (0-1°C) 55 550 550
/ahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic Primeur 5 50 50
10% Butter
Total aluat 1900 1900
Laminare

250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg de aluat

Mod de lucru

Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperatura aluat 18-21 °C
Relaxare 10 minute 1n folie la -18 °C
Laminare Aluatul se tureaza pana la grosimea de
/ mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul la 20°1n jurul axel.
Relaxare 10 minute la -18 °C
Modelare
Modelare Se intinde pdna la grosimea de 3,25 mm.
Foaia de aluat se taie triunghiuri cu baza de 9 cm
siinaltimea de 25 cm. Se ruleaza fiecare triunghi.
Dospire finald /5 — 90 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri

Temperatura de coacere 180 °C, cuptor convectie
Timp de coacere 15 minute
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Franzela

Ingrediente

standard At % ; Canfitatea dorta/g
FGind 650 100 1000 2000
ApQq +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Phoenix 0,3 3 6
Total aluat 1596 3192
Cantitate aluat/Bucata in grame 460 460
Cantitate/Bucdti 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 460 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediard 5 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finala 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3-4 crestaturi inainte de intrarea in cuptor
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20-22 minute

16
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ranzela ngrediente
p I U s Aluat % g Cantitatea dorita/g

Faina 650 100 1000 2000

Apa +/- 55 550 1100

Drojdie 2,5 25 50

Sare 1,8 18 36

Sapore Traviata 2 20 40

Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6

Total aluat 1616 3232

Cantitate aluat/Bucatd in grame 460 460

Cantitate/Bucati 3 /

Mod de lucru

Framdantare

Frdamantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 460 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediard 5 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte Se infaineazd douad crestaturi inainte de intfrarea in cuptor.

de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20-22 minute

17
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Franzela

Ingrediente
O
p re m I U m Aluat % g Cantitatea doritd/g

FGind 650 100 1000 2000
Apa +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 0,8 8 16
Sapore Alcina Tempo 10 100 200
S 500 CL Fresh 0,5 5 10
Total aluat 1688 3376
Cantitate aluat/Bucatd in grame 460 460
Cantitate/Bucati 3 /

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 460 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 20 minute

Modelare

Modelare Franzeld cu capetele ascutite
Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infdineazd o crestaturd pe lungime
de coacere Inainte de intrarea in cuptor.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20-22 minute

18
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Paine cu

cartofi ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g

standard ing 650 T 000
Apa +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Fulgi de cartof / /0 140
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1666 3332
Cantitate aluat /Bucata in grame 600 600
Cantitate/Bucati 3 5

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediard 5 minute

Modelare

Modelare Ovalad

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor.
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute

19




Paine cu
cartofi plus

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 100 1000 2000

Apa +/- 65 650 1300
Drojdie 2,5 25 50

Easy Potatoe 10 100 200

Total aluat 1775 3550
Cantitate aluat/Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Frdamdantare
Temperatura aluat
Relaxare

Divizare si premodelare
Dospire infermediard

4 minute lent + 7 minute rapid
28 °C

5 minute

570 g, se premodeleaza rotund
5 minute

Modelare
Modelare si decorare

Dospire finala

Ovalg, se umezeste suprafata si se aplica decorul

(fulgi de cartofi si faina 1:1)
55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

Se cresteaza nainte de infrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28-30 minute

(éu ratos
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Paine cu
cariofi
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGIiNa 650 100 1000 2000
Apa +/- 5 500 1000
Drojdie 2 20 40
Sare 1,8 18 36
Sapore Rapsodia 25 250 500
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1791 3582
Cantitate aluat/Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare
Temperatura aluat
Relaxare

Divizare si premodelare
Dospire infermediara

4 minute lent + 7 minute rapid
28 °C

10 minute

570 g, se premodeleaza rotund
10 minute

Modelare
Modelare si decorare

Dospire finald

Ovalqg, se umezeste suprafata si se aplica decor

de fulgi de cartofi.
55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare Inainte
de coacere

Coacere

Se cresteaza pe lung inainte de infrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28 - 30 minute

(éu ratos
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Paine cu
secara
standard

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FAiNnd 650 80 800 1600
FQIiNG de secara 20 200 400
Apa +/- 60 600 1200
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1651 3302
Cantitate aluat /Bucata in grame 600 600
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 5 minute

Modelare

Modelare Rotund

Dospire finald

55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

Se cresteaza inainte de intrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28-32 minute

(éu ratos
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Paine cu

A 4

secard ngrediente
Aluat % g Cantitatea doritd/g

p I U s FGind 650 100 1000 2000
ApQa+/- /0 /00 1400
Drojdie 3,5 35 /0
Easy Puravita Secara 25 250 500
Total aluat 1985 3970
Cantitate aluat/Bucatd in grame 600 600
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediarad 15 minute

Modelare

Modelare Rotund

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se cresteaza inainte de intrarea in cuptor.
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-32 minute
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Paine cu
secara
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 /0 /00 1400
FAiNnd de secard 30 300 600
Apa +/- 62 620 1240
Sare | 10 20
Sapore Oracolo Tempo 10 100 200
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1770 3540
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6
Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediarad 20 minute

Modelare

Modelare Rotund

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infaineazad si se cresteaza inainte

de coacere de intrarea in cuptor

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 28-32 minute

(éu ratos

Food Innovation for Good
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Paine

O

mulficereale ngrediiente
Aluat % g Cantitatea doritd/g

standard Ftinci 650 100 1000 2000
Apa +/- 58 580 1160
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Decor Grains 10 100 200
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1731 3462
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediarad 10 minute

Modelare

Divizare si Modelare Se modeleaza pe lung

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor.
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute
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Paing
multicereale

(g

P
Ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FAQiNna 650 100 1000 2000
Apa+/- 55 550 1100
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Softgrain 5 CL 30 300 600
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1901 3802
Cantitate aluat/Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 15 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediara 15 minute

Modelare

Modelare Se modeleaza pe lung.

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infdineaza si se cresteaza Tnainte de intrarea
de coacere In cuptor.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute
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Paine

O
multicereale ngrediente
o Aluat % g Cantitatea doritd/g
p re m I U m FGind 650 100 1000 2000
ApQa +/- 62 620 1240
Sare 2 20 40
Softgrain Multi CL 30 300 600
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1980 3960
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediard 20 minute

Modelare

Modelare Se modeleaza pe lung, capetele ascutite.

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infaineaza si se cresteaza nainte de intrarea de
coacere in cuptor.

Coacere Cu abur dupad 15 secunde de la infroducerea in cuptor

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute
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Paine neagra
standard

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGind 650 83 830 1660
FQind neagra 15 150 300
Tarata 2 20 40
Apa+/- 58 580 1160
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1626 3252
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Frdmantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 10 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finald

55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28-30 minute
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Paine neagra e
plus Ingrediente
Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGina 650 100 1000 2000
Apa+/- 65 650 1300
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Easy Puravita 15 150 300
Multigraham
Total aluat 1848 3696
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucatii 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 15 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediard 15 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infadineaza si se cresteazd nainte de intrarea
de coacere in cuptor.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute

29



Paine neagra
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 /0 /00 1400
Faind neagra 28 280 560
Taratd 2 20 40
Apa +/- 65 650 1300
Sare | 10 20
Sapore Oracolo Tempo 10 100 200
O-tentic Origin 4, 40 80
Total aluat 1800 3600
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Fromdantare
Temperatura aluat
Relaxare

Divizare si premodelare
Dospire infermediarad

4 minute lent + 7 minute rapid

28 °C
20 minute

570 g, se premodeleaza rotund

20 minute

Modelare

Modelare
Dospire finala

Ovala, modelare lejera

40-60 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare Thainte
de coacere

Coacere

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

Se infaineqaza si se cresteaza pe lung.

Cu abur

28-30 minute

(éu ratos
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Paine

v °

rofunda ngrediente
Aluat o g Cantitatea dorita/g

slllq n d q rd FGind 650 100 1000 2000
Apa +/- 58 580 1160
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1626 3252
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediard 10 minute

Modelare

Modelare Rotundad

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28 - 30 minute
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Paine _
rotunda

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGinad 650 100 1000 2000
Apa+/- 65 650 1300

Sare 2 20 40
O-tentic Origin 4 40 80

Total aluat 1710 3420
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Frdamdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 15 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 15 minute

Modelare

Modelare Rotundad

Dospire finald

55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

Se cresteazd inainte de intrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28 - 30 minute

(éu ratos
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Paine

\ 4 A 4 A 4 .

laraneasca Ingrediente

’ Aluat % g Cantitatea dorita/g
FAind 650 100 1000 2000
Apa+t/- 65 650 1300
Sare | 10 20
Sapore Alcina Tempo 10 100 200
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1800 3600
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucafi 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleazd rotund

Dospire intermediard 20 minute

Modelare

Modelare si decorare Partea care urmeaza a fi inchisa se infaineaza si
se modeleaza rotund fara a strdnge foarte tare.
Se infaineaza si se asaza cu inchizAtura in jos pe
panacod.

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte Se inforc inainte de coacere

de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vaira
Timp de coacere 28-30 minute
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Pave

standard ngrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGina 650 100 1000 2000

Apa +/- 58 580 1160
Drojdie 2,5 25 50

Sare 1,8 18 36

Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6

Total aluat 1626 3252
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Frdmantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60 minute, o iImpaturire la 30 de minute

Modelare

Divizare si modelare Se portioneaza in bucadti patrate cu gramajul de 570 g.
Dospire finald 40-50 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 25-30 minute
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Ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGina 650 100 1000 2000
Apa +/- 60 600 1200
Drojdie 2,5 25 50
Sare 2 20 40
Sapore Rigoletto 2 20 40
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1668 3336
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Predospire 60 minute, o Impaturire la 30 de minute
Modelare
Divizare si modelare Se portioneazad in bucafi patrate cu gramajul de 570 g.
Dospire finald 40-50 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte Se intorc bucaiile de aluat si se cresteaza pe diagonala.
de coacere
Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 25-30 minute
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. °
premium ngrediente
Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGind 650 100 1000 2000
Apa +/- 60 600 1200
Sare ] 10 20
Sapore Oracolo Tempo 10 100 200
O-tentic Origin 4 40 80
Total aluat 1750 3500
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Predospire /5 minute, o iImpaturire la 30 de minute
Modelare
Divizare si modelare Se portioneaza in bucafi patrate cu gramajul de 570 g.
Dospire finala 40-50 minute la 32 °C, temperatura ambientald
Coacere
Decorare inainte Se intorc bucdadiile de aluat si se cresteazd
de coacere In X pe diagonale.
Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 25-30 minute
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