Chef Artisano

Esenta gustului mediterancan.
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Chef Artisano.

Amestec pulverulent cu maia de grau durum pentru prepararea produselor
de panificatie traditionale mediteraneene, cu eticheta curata.

Avantajele utilizarii acestei solutii.

Confera produsului finit o savoare
/@ Produse de panificatie cu eticheta curata: autentica si pune in valoare
Eticheta fara E-uri si fara conservanti. Maia de umpluturile/topping-urile
curata. grau durum. utilizate.

..

o B e e L e Pretabil pentru procese lungi - cu timpi

}:‘.l'iciula. prelucrabilitate buna a aluatului. g, lungi de fermentatie.

Obtinerea unei texturi elastice si a
unei muscaturi scurte, contribuind
la 0 experienta de consum
echilibrata.

Lipii, pita greceasca, blat pizza,
focaccia, fougasse, pinsa, chifle,
\GEEUHRIP Cciabatta, bagheta etc.

Tehnologie.

Taste Atlas a publicat in 2025 clasamentul celor mai apreciate 50 de specialitati de
panificatie din lume, bazat pe evaludrile consumatorilor globali.
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Sursa: TasteAtlas (2025). Best-rated breads in the world, including
traditional Mediterranean varieties.

Valoarea aspectului rustic
in produsele de panificatie.

Specialitatile mediteraneene de panificatie, precum
ciabatta, focaccia si pita, reflecta traditia artizanala
si orientarea spre un stil de viata sanatos in
panificatia europeana.

consumatori europeni declara ca afirmatiile
despre productia traditionald sau artizanald
le influenteaza decizia de achizitie.
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Sursa: Innova Market Insights. Bakery Trends 2025: Global Market Overview — Consumer ‘ﬂﬂ ueﬂta artlzanaI“|“I'

preferences, innovation drivers and product launch trends in the bakery category.




Cultura gustarilor si a consumului rapid.

Conceptul de ,convenience” vizeaza alimente usor de consumat in miscare siin afara meselor, intr-
un context marcat de flexibilitate, mobilitate si personalizare, care favorizeaza cresterea
consumului de gustari.

dintre consumatorii europeni afirma ca
inlocuiesc o masa principala cu
gustari, iar 28% le consuma in
completarea meselor.

dintre consumatorii la nivel global
prefera sa isi imparta mesele in
mai multe gustari pe parcursul zilei.

Source: FMCG Gurus (2025): Snacking in Europe, comunicaffe, Bakery & Snacks
(2025): Snackification and the Future of Convenient Eating.

Preferinta pentru produse
cu eticheta curata.

prioritate pentru consumatori.

Perceptia consumatorilor
despre produsele cu/
preparate cu maia.

Sanatatea digestiva cste principalul factor
w care determind achizitia de alimente si bauturi

~

functionale la nivel global.

Sursa: Innova Market Insights (2025) Top 10 F&B Trends.
Datorita procesului de fermentatie de lunga durata, consumatorii

asociaza maiaua cu beneficii pentru sanatatea sistemului
digestiv, o toleranta mai buna la gluten si o utilizare

mai eficienta a nutrientilor.



Baguette.

Bagheta frantuzeasca cu maia,
in diferite forme.

Retete realizate cu Chef Artisano.

-
Specialty.
Specialitate cu maia sub forma
unei paini impletite.

Finsa Tomato.

Pinsa cu maia si rosii, imbogdtita
cu cereale si seminte.
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Finsa Classic.

Pinsa clasica cu maia.
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Fan de Crystal.

Paine artizanald cu miez poros
Si coagja crocantd, cu maia.
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Specialitate frantuzeazca
traditionala cu maia.
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Foccacia Multigrain.

Focaccia cu maia si seminte.

Pagina 24-25

Foccacia.

Focaccia clasica cu maia.
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Fyta.

Pita greceasca cu maia.
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Lipiec Somun.

Lipie clasicd cu maia.

Pagina 34-35

Somun.

Somun cu maia.

daPagina 38-39
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Swirl Bread.

Specialitate de panificatie cu maia,
sub forma unei paini clasice.
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Exterior
usor crocant

Muscatura
scurta Sk

Aspect g '
apetisant "

Aroma autentica
de maia

A ZIS clneva...
Cea mai bun

Q)¢

pizza din oras?

Descopera reteta noastra pentru o . _ '
pizza creata pe baza preferintelor Y Pagma 54-55
S

consumatorilor.
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Stiai ca...
in Franta, .baguette de tradition” este
protejatd prin lege inca din 1993! O bagheta
autentica poate contine doar patru ingrediente:
fain de grau, apa, drojdie sisare — fard aditivi
sau conservanti.

Chef Artisano
Solutia noastra iti permite sa obtii baghete cu

etichets curatd si un gust autentic, oferit de
maiaua din grau durum.

e L |
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intro piatd in care maiaua a devenit mai
mult decat un trend — aproape o conditie de baza
— diferentierea reala vine din rafinarea
detaliilor, nu din reinventarea completa a
produsului.

Alege sa Tti surprinzi clientii printr-o bagheta
clasica reinterpretata subtil: o reteta autentica
de baguette frantuzeasca, imbogatita cu maia
din grau durum. Aceasta reinterpretare devine
rapid un ‘produs semnatura’ — o paine care i
face pe clienti sa reving, nu doar sa o incerce.

Ingrediente.

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg Chef Artisano
« 0,040 kg faind de orez
« 0,010 kg drojdie

« 1,500 kg apa/gheata

Caracteristicile unei baghete
frantuzesti rcalizate cu Chef Artisano.

Coaja
crocanta

Gust usor
dulceag, specific
de cartof copt si

aciditate echilibrata.

08

aguette.
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Framantare viteza 1.

Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
a 0,3 litri de apa si a drojdiei, timp de
7-8 minute la viteza 1, apoi lasa aluatul sa
treaca prin autoliza pentru 30-45 de minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute. Se adauga drojdia si restul cantitatii de
apa treptat, dupa ce aluatul a devenit elastic
— semn ca s-a format glutenul —urmarind sa
mentinem elasticitatea acestuia.

La sfarsitul framantarii, aluatul trebuie sa fie
moale, elastic si sa atinga o temperatura de
22=9 B,

Amestecul de apa/gheata se ajusteaza in
functie de conditiile de mediu, pentru a obtine
la final temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
uns in prealabil cu ulei, pentru aproximativ 45
de minute, dupa care se impacheteaza prin
tragere usoara de un capat a aluatului si apoi
rulare, pentru a creste rezistenta si energia
bucatii de aluat. Dupa impachetare, se lasa din
nou pentru 45 de minute la relaxat.

Premodelare.

Se rastoarna aluatul pe masa infainata
si se divizeaza la 350g, dupa care se
premoldeleaza in forma de bagheta (mai
scurt).

Se lasa din nou, la relaxare, acoperit cu o
panza pentru a nu forma coaja pentru inca
30 de minute.

Modelare finala.

Se modeleaza baghetele finale, cu profil
clasic si lungime de 40 cm, apoi se lasa
la fermentat la rece, la 5°C, timp de 12-16
ore. Dupa cele 12 ore de fermentatie la
rece, baghetele se transfera pe panacod
folosind o spatula lunga.

Se infdineazd usor si se formeaza 5
crestaturi oblice, sub coaja, avand grija
ca fiecare crestatura sa inceapa de la
jumatatea crestaturii precedente.

Coacere.

Se coc la cuptorul multivatra pentru
aproximativ 18-20 minute, la 225-230°C, in
prezenta aburului la inceputul coacerii.
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Forma §i textura sugereaza un produs
lucrat cu atentie, asociat de consumatori cu
calitatea si grija pentru detalii.

Este tipul de péine care iese in evidenta
la raft si transmite, din prima privire, mai
mult decat o paine obisnuita.




Prin aspectul sau distinct si profilul
senzorial bine definit, aceasta paine sustine
o dfertd mai atractiva si mai convingatoare
pentru clienti.

O alegere inspirata pentru brutarii
care vor sa aduca un plus de valoare si sa
raspunda asteptarilor actuale, fara a renunta
la simplitate.

Ingrediente.

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg Chef Artisano
« 0,040 kg faind de orez

« 0,014 kg drojdie

« 1,500 kg apd/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristicile unei specialitati
realizate cu Chef Artisano.

Coaja _
crocanta °

MIGZ e
poros

| Gust usor dulceag,
specific de cartof copt
si aciditate echilibrata.
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Framantare viteza 1.
Se framanta la viteza 1 timp de 10 minute
toate ingredientele, cu exceptia uleiului de
masline si a 0,3 litri de apa.

Framantare viteza 2.

Framantarea la viteza a 2-a se realizeaza
timp de 8-10 minute, addugand treptat
restul cantitatii de apa dupa ce aluatul a
devenit elastic (semn ca s-a format glutenul),
urmarind mentinerea elasticitatii.

Uleiul de masline se adauga spre finalul
framantarii la viteza a 2-a, dupa ce aluatul
s-a hidratat complet.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 22-23°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat la final sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un
vas dreptunghiular de 60x40 cm, uns in
prealabil cu ulei, pentru aproximativ 60 de
minute sau pana la aparitia primelor semne
de fermentatie.
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Fermentatie la rece.

Se impacheteaza prin tragere usoara de un
capat al aluatului si apoi rulare, pentru a creste
rezistenta si energia bucatii de aluat. Cutiile
acoperite se lasa la temperatura de 4-5°C
pentru minimum 12 ore, pentru fermentia lentd
a aluatului.

Modelare finala.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece,
cu ajutorul unei gripci metalice, aluatul se
portioneaza in cutie in 12 bucati egale (~300
g fiecare), sub forma unui dreptunghi. Fiecare
dreptunghi de aluat se taie pe mijloc cu ajutorul
unei gripci metalice si se rasuceste pe interior
de 2 ori, pentru a obtine aspectul produsului
din imagine.

Dospire finala.
Se lasa pentru dospirea finald pe panacod,
pentru aproximativ 45-60 de minute, la 30°C.

Coacere.

Se coc in cuptorul multivatra pentru aproximativ
18-20 de minute, la 225°C, in prezenta aburului.



Pinsa Tomato
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Stiai ca...
Pinsa cu rosii nu este o reteta antica propriu-
zisa, ci 0 combinatie apdruta mai tarziu, cand
rosiile au devenit un ingredient de baza in
bucataria italiana, peste o traditie mai veche
de turte coapte.




: .’\ msa Tomato.

“

Pinsa cu rosii preparatd cu cereale
antice si seminte capata o prospetime mai
indelungata, iar acestea ii imbogatesc textura
si fi ofera un profil senzorial mai complex, care
se combina armonios cu aroma sucului
de rosii.

Datorita aspectului sau rustic si
apetisant dar si a retetei sale unice, aceasta
pinsa cu rosii iese in evidenta in vitrina brutariei
tale si devine o alegere naturala pentru
clientii tai care cauta produse autentice
si gustoase.

Ingrediente.

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg Chef Artisano

« 0,060 kg fdina de orez

« 0,300 kg Silkgrain Sonnen Musli
« 0,400 kg suc de rosii (cu seminte)
« 0,016 kg drojdie

« 1,000 kg apd/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristicile unei pinsa cu rosii
si seminte realizate cu Chef Artisano.

Coaja usor
rumenita, subtire s

Prospetime Cereale antice
indelungata Si seminte

Aroma autentica
completata de sucul
de rosii si de maia

Textura elastica

16
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Framantare viteza 1.

Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline si a 0,2 litri de ap3, la viteza
1 timp de 10 minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute, adaugand treptat restul cantitatii de
apa dupa ce aluatul a devenit elastic, semn
ca s-a format glutenul, urmarind sa mentinem
elasticitatea aluatului.

Uleiul de masline se adauga spre finalul
framantarii, la viteza a 2-a, dupa ce aluatul s-a
hidratat complet.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem
un aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 22-23°C.

Amestecul apd/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
dreptunghiular de 60x40 cm, uns in prealabil
cu ulei, pentru aproximativ 60 de minute sau
pana la aparitia primelor semne de fermentatie.

Fermentatie la rece.

Se impacheteaza prin tragere usoara de
un capat al aluatului si apoi rulare, pentru a
creste rezistenta si energia bucatii de aluat.
Cutile acoperite se lasa la temperatura
de 4-5°C pentru minimum 12 ore, pentru
fermentatia lenta a aluatului.

Modelare finala.

Dupd cele 12 ore de fermentatie la rece,
cu ajutorul unei gripci metalice, aluatul se
portioneaza in cutie in 12 bucati egale (~300 g
flecare), sub forma unui dreptunghi.
Dreptunghiurile de aluat obtinute se preseaza
cu degetele rasfirate pentru a obtine profilul de
pinsa, utilizand pe masa de lucru un amestec
de faina semola si faina de orez in proportie
/1.

Se lasa pentru o usoara relaxare pe panacod,
pentru aproximativ 15-20 minute.

Coacere.

Se cocin cuptorul multivatra pentru aproximativ
12-14 minute, la 230-240 °C.




Pinsa Classic

18



’/: ‘

i.«"//

Stiai ca...

Pinsa este o specialitate taliana
din turtele romane antice,
pentru a obtine un aluat Mai usor si mai a

cel de pizza dlasica.

modern inspirata
dezvoltata ulterior
erat decat
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Pinsa clasica cu maia se remarca prin
miezul aerat si bine dezvoltat, completate de
O textura elastica si o coaja fin rumenita.

Aspectul rustic si forma usor neregulata
transmit autenticitate, iar gustul echilibrat o
transforma intr-o baza versatila, capabila
sa puna in valoare o gama variata de
topping-uri.

Ingrediente.

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg Chef Artisano
« 0,060 kg fdina de orez

« 0,014 kg drojdie

« 1,500 kg apa/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristicile unei pinsa clasice
realizate cu Chef Artisano.

Coaja usor
rumenita, subtire %

Gust u;br dulceag,
specific de cartof copt
si aciditate echilibrata.

Textura elastica

20

Pinsa Classic.




Framantare viteza 1.

Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline si a celor 0,3 litri de apa, la
viteza 1timp de 10 minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute, adaugand treptat restul cantitatii de
apa dupa ce aluatul a devenit elastic, semn
ca s-a format glutenul, urmarind sa mentinem
elasticitatea aluatului.

Uleiul de masline se adauga spre finalul
framantarii, la viteza a 2-a, dupa ce aluatul s-a
hidratat complet.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 22-23°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-
un vas dreptunghiular de 60x40 cm, uns in
prealabil cu ulei, pentru aproximativ. 60 de
minute sau pana la aparitia primelor semne
de fermentatie.

21

Fermentatie la rece.

Se impacheteaza prin tragere usoara de
un capat al aluatului si apoi rulare, pentru a
creste rezistenta si energia bucatii de aluat.
Cutiile acoperite se lasa la temperatura
de 4-5°C pentru minimum 12 ore, pentru
fermentatia lenta a aluatului.

Modelare finala.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece,
cu ajutorul unei gripci metalice, aluatul se
portioneaza in cutie in 12 bucati egale (~300
g fiecare), sub forma unui dreptunghi.
Dreptunghiurile de aluat obtinute se preseaza
cu degetele rasfirate pentru a obtine profilul
de pinsa, utilizand pe masa de lucru un
amestec de fdina semola si faina de orez in
proportie 1/1.

Se lasa pentru o usoara relaxare pe panacod,
pentru aproximativ 15-20 minute.

Coacere.

Se coc in cuptorul multivatra pentru
aproximativ 12=14 minute, la 230-240 °C.
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Pan de Crista
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Stiai ca...
pan de Cristal este o paine artizanala din
Barcelona, aparuta la inceputul anilor
2000, celebra pentru miezul poros si Crusta
subtire si crocanta.

ne

Un exemplu de panificatie moderna in care
hidratarea ridicata este esentiala pentru obtinerea
unei texturi aerate.




Pan de Cristal.

r.
i

TIPS&TRICKS "

Pentru a obtine un aluat elastic si corect
format, esteimportant cahidratareafinalasa
fie facuta in pasi mici, urmdrind sa mentinem
in permanenta elasticitatea aluatului.

Pentru acest produs, este important
sa folosim o faina puternica, \W=300 si
cu proteine >13 g/100 g faina.

Ingrediente.

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg ChefArtisano
« 0,008 kg drojdie

« 2,000 kg apd/gheata

Caracteristicile unei Pan de Cristal
realizate cu Chef Artisano.

Crusta subtire
si crocanta

alveolata

Gust usor dulceag,
specific de cartof copt
si aciditate echilibrata.
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Framantare viteza 1.
Se framanta toate ingredientele, cu exceptia a
0,8 litri de ap4, la viteza 1 timp de 10 minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute, adaugand treptat restul cantitatii de
apa dupa ce aluatul a devenit elastic, semn
ca s-a format glutenul, urmarind sa mentinem
elasticitatea aluatului.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta foarte moale si la
o temperatura de 22°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-
un vas dreptunghiular de 60x40 cm, uns in
prealabil cu ulei, pentru aproximativ 60 de
minute sau pana la aparitia primelor semne
de fermentatie.

25

La mijlocul si la finalul perioadei de fermentatie
se Impacheteaza prin tragere usoara de un
capat a aluatului si apoi rulare, pentru a creste
rezistenta si energia bucatii de aluat.

Fermentatie la rece.

Cutiile acoperite se lasa la temperatura
de 4-5°C pentru minimum 12 ore, pentru
fermentatia lenta a aluatului.

Modelare finala.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece,
cu ajutorul unei gripci metalice, aluatul se
portioneaza in cutie in 12 bucati egale (~300 g
flecare), sub forma unui dreptunghi.

Bucatile de aluat se infdineaza foarte bine si
se lasa pentru o usoara relaxare timp de 30 de
minute, pe panacod.

Coacere.
Se cocin cuptorul multivatra pentru aproximativ
22-25 minute, la 220°C, in prezenta aburului.
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Stiai ca...

Fougasse este 0 paine traditionald din sudul Frante,
originara din Provence, recunoscuta pentru
forma sa decorativa, asemanatoare unei
frunze?

in mod traditional, era folosita de brutari pentru
a verifica temperatura cuptorului inainte
de coacerea painii.




X

Acum poti introduce in oferta un produs
artizanal rar intalnit pe piata din Romania, cu un
puternic potential de diferentiere.

Datorita formei sale distincte si versatilitatii
in combinatii— de la masline si ierburi aromatice
pana la branzeturi sau alte ingrediente creative
— fougasse devine rapid un produs de
panificatie cu valoare adaugata.

Este o modalitate simpla de a diversifica
sortimentatia si de a atrage atentia clientilor
printr-un produs autentic si mai putin
cunoscut local.

Ingrediente.

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg ChefArtisano
« 0,040 kg fdina de orez

« 0,014 kg drojdie

« 1,500 kg apd/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristicile unei ‘Fougasse’
realizate cu Chef Artisano.

Coaja usor
rumenita, subtire

Miez moale
si elastic

Gust ﬁ;or dulceag,
specific de cartof copt
si aciditate echilibrata.
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Framantare viteza 1.

Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline si a 0,3 litri de apa, la viteza
1 timp de 10 minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute, adaugand treptat restul cantitatii de
apa dupa ce aluatul a devenit elastic, semn
ca s-a format glutenul, urmarind sa mentinem
elasticitatea aluatului.

Uleiul de masline se adauga spre finalul
framantarii, la viteza a 2-a, dupa ce aluatul s-a
hidratat complet.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem
un aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 22-23°C.

Amestecul apd/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
dreptunghiular de 60x40 cm, uns in prealabil
cu ulei, pentru aproximativ 60 de minute sau
pana la aparitia primelor semne de fermentatie.
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Fermentatie la rece.

Se impacheteaza prin tragere usoara de un
capat al aluatului si apoi rulare, pentru a creste
rezistenta si energia bucatii de aluat.

Cutiile acoperite se lasa la temperatura
de 4-5°C pentru minimum 12 ore, pentru
fermentatia lenta a aluatului.

Modelare finala.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece,
cu ajutorul unei gripci metalice, aluatul se
portioneaza in cutie in 12 bucati egale (~300 g
flecare), sub forma unui dreptunghi.

Fiecare dreptunghi de aluat se taie cu ajutorul
unei gripci metalice, la fel ca in imagine. Se lasa
pentru o usoara relaxare, pentru 15 minute, pe
panacod.

Se spoieste cu ulei de masline si se presara
oregano.

Coacere.
Se cocin cuptorul multivatra pentru aproximativ
12-15 minute, la 230°C, fara abur.
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Focaccia Multigrain
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Stiai ca...
Focaccia este una dintre cele mai vechi paini traditionale
din ltalia, cu origini din regiunea Liguria? De-a lungul
timpului, au fost dezvoltate numeroase variante
regionale, fiecare cu propriile particularitati.

Focaccia alla genovese este varianta traditionald din
Genova, regiunea Liguria, si este considerata cea mai
populara si reprezentativa forma de focaccia




il Focaccia Multigrain.
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TIPS&TRICKS %

Daca se doreste metoda directd, fara fermentatie
peste noapte, se recomanda utilizarea unui
dozaj de 1,2% drojdie raportat la cantitatea de
faina, in loc de 1%. Dupa procesul de modelare
rotunda, se recomanda un timp de odihna al
aluatului de aproximativ 60 de minute, inainte
de a fi rasturnat in tava.

Timpul de framantare la viteza a 2-a depinde
si de faina utilizata. La anumite tipuri de
faind, aluatul se poate forma mai repede,
astfel se recomanda un timp mai scurt de
framantare.

Pentru o alveolare mai pronuntatd, se poate
hidrata aluatyl cu 1,3-1,4 litri de apa.

Ingrediente

« 1,500kg fiind 550

« 0,500 kg Chef Artisano

« 0,020 kg drojdie

e 0,500 kg Silkgrain Sonnen Musli
« 1,200 kg apd/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristicile unei focaccia
cu seminte realizate cu Chef Artisano.

Aroma distincta
care pune in valoare
incluziunile utilizate.

Culoare aurie spre
brun deschis g

Prospetime G Cereale antice

indelungata si seminte

k)

Miez bine e
hidratat Miez poros
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Framantare viteza 1.

Se framantd toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline sia 0,2 litri de ap3, la viteza
1timp de 10 minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute, addugand treptat restul cantitatii de
apa dupa ce aluatul a devenit elastic, semn
ca s-a format glutenul, urmarind sa mentinem
elasticitatea aluatului.

Uleiul de masline se adauga spre finalul
framantarii, la viteza a 2-a, dupa ce aluatul s-a
hidratat complet.

La finalul framantarii, trebuie s& obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 22-23°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasd la fermentat intr-
un vas dreptunghiular de 60x40 c¢cm, uns in
prealabil cu ulei, pentru aproximativ 60 de
minute sau pana la aparitia primelor semne
de fermentatie.
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Fermentatie la rece.

Dupa prima fermentatie, aluatul se portioneaza
in bucati de 2 kg, pentru o tava de 60x40 cm.
Bucatile se modeleaza cu lgjeritate intr-o forma
rotunda, dupa care se aseaza in cutile de
dospit spoite in prealabil cu un strat fin de ulei.

Cutiile acoperite se lasa la temperatura de 4-5°C
pentru minimum 12 ore, pentru fermentatia
lenta a aluatului.

Modelare finala.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece, bucata
de aluat de 2 kg se rastoarna pe o tava de 60x40
cm. Se intinde usor, cu degetele rasfirate, in 3
serii cu pauza de 20 de minute intre ele, folosind
inainte de intindere, un amestec de 60% ulei de
masline, 40% apa si 1% sare (amestecat energic
inainte de utilizare). La final, aluatul trebuie sa fie
intins uniform pe toata suprafata tavii si sa aiba
suprafata alveolata.

Dupa intindere, aluatul se lasa pentru inca 20-
30 de minute pentru o usoara relaxare.

Coacere.

Se coc la 200°C timp de 22-25 de minute, pana
cand capata o nuanta aramie, fara a folosi abur.
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TIPS&TRICKS G

Daca se doreste metoda directs, fara fermentatie peste
noapte, se recomanda utilizarea unui dozaj de 1%
drojdie raportat la cantitatea de faina, in loc de 0,8%.
Dupa procesul de modelare rotunds, se recomanda
un timp de odihna al aluatului de aproximativ 60
de minute, inainte de a fi rasturnat in tava.

Timpul de framantare la viteza a 2-a depinde si de
faina utilizata. La anumite tipuri de faing, aluatul se
poate forma mai -repede, astfel se recomanda un
timp mai scurt de framantare.

Pentru o alveolare mai accentuata, aluatul poate fi
hidratat chiar si pana la 80%.

Inainte de coacere, se pot adduga pe focaccia deja
formata:

Rosii cherry  Branza telemea  Rozmarin

Ingrediente

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg Chef Artisano
« 0,016 kg drojdie

« 1,500 kg apd/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristicile unei focaccia
realizate cu Chef Artisano.
Aroma distincta

care pune in valoare
incluziunile utilizate.

Culoare aurie spre
brun deschis .

Miez bine =Y
hidratat Miez poros
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Framantare viteza 1.

Se framantd toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline sia 0,3 litri de ap3, la viteza
1 timp de 10 minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute, adaugand treptat restul cantitatii de
apa dupa ce aluatul a devenit elastic, semn
ca s-a format glutenul, urmarind sa mentinem
elasticitatea aluatului.

Uleiul de masline se adauga spre finalul
framantarii, la viteza a 2-a, dupa ce aluatul s-a
hidratat complet.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 22-23°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Fermentatie la rece.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
uns in prealabil cu ulei, pentru aproximativ
60 de minute, sau pana la aparitia primelor
semne de fermentatie.
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Fermentatie la rece.

Dupa prima fermentatie, aluatul se portioneaza
in bucati de 2 kg, pentru o tava de 60x40 cm.
Bucatile se modeleaza cu lgjeritate intr-o forma
rotundd, dupa care se aseaza in cutile de
dospit, spoite in prealabil cu un strat fin de ulei.

Cutiile acoperite se lasa la temperatura de 4-5°C
pentru minimum 12 ore, pentru fermentatia
lenta a aluatului.

Modelare finala.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece, bucata
de aluat de 2 kg se rastoarna pe o tava de 60x40
cm. Se intinde usor, cu degetele rasfirate, in 3
serii cu pauza de 20 de minute intre ele, folosind
inainte de intindere, un amestec de 60% ulei de
masline, 40% apa si 1% sare (amestecat energic
inainte de utilizare). La final, aluatul trebuie sa fie
intins uniform pe toata suprafata tavii si sa aiba
suprafata alveolata.

Dupa intindere, aluatul se lasa pentru inca 20-
30 de minute pentru o usoara.relaxare.

Coacere.
Se coc la 200°C timp de 22-25 de minute, pana
cand capata o nuanta aramie, fara a folosi abur.



Wta | Donner
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Stiai ca...

Pita greceasca provine dintr-o traditie veche de
'flatbreads’ din zona Mediteranei si a Orientului
Mijlociu, coapte initial pe suprafete fierbinti sau in
cuptoare simple, si a evoluat in timp pana a devenit
un element esential al street food-ului grecesc
modern, precum gyros si souvlaki.
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TIPS&TRICKS Y

Daca produsul nu formeaza buzunar in timpul coacerii,
cel mai probabil temperatura de coacere a fost
prea joasa.

Daca la formarea buzunarului rdmane mai mult miez
pe talpa produsului si mai putin pe partea superioara,
cel mai probabil prima fermentatie nu a fost
suficientd. In acest caz, se recomandd mérirea
timpului pentru prima fermentatie.

Pentru cuptoarele electrice sau pentru pizza, se
recomanda ca temperatura setata sa fie
mai mare la rezistenta de sus si mai mica la
rezistenta de jos, pentru a preveni arderea talpii
produsului.

Daca se doreste metoda directd, fara fermentatie
peste noapte, se recomanda utilizarea unui dozaj
de 1% drojdie, raportat la faing, in loc de 0.4%, iar
dupa procesul de palinare, un timp de odihna a
palinelor de aproximativ 45-60 de minute.

Ingrediente

« 1,000 kg faina 550

« 0,500 kg fdina grau dur
« 0,500 kg Chef Artisano

« 0,008 kg drojdie

« 1,300 kg apd/gheata

« 0,080 kg ulei de masline

Caracteristicile unei pita realizate
cu Chef Artisano.

Buzunar generos
pentru umplere usoara

Muscatura scurta

Textura elastica )
Gust autentic

care completeaza
umpluturile utilizate
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Framantare viteza 1.
Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline, timp de 10 minute.

Framantare viteza 2.

Framantarea se realizeaza la viteza a doua
timp de 8-10 minute, iar uleiul de masline se
adauga spre finalul framantdrii, dupa ce s-a
format glutenul.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 24-26°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final; sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
uns in prealabil cu ulei, pentru aproximativ
60 de minute, sau pana la aparitia primelor
semne de fermentatie.
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Fermentatie la rece.

Dupa prima fermentatie, aluatul se divizeaza
la 140 g, se palineaza si se aseaza in cutii de
60x40 pentru dospirea la rece.

Cutiile acoperite se lasa la temperatura de
4-5°C pentru minimum 12 ore, maxim 36 de
ore, pentru fermentatia lenta a palinelor.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece, palinele
se intind usor, prin presare cu degetele, in forma
de oval sau rotund, dupa preferinte, la o grosime
a aluatului de 4-5 mm.

Coacere.

Se coc la 250-260°C pentru 5-6 minute, fara
abur, pana produsul incepe sa prinda o culoare
usor aramie.

Este important ca, in faza de coacere, produsul
sa formeze un buzunar la interior.
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TIPS&TRICKS "

Daca produsul nu formeaza buzunar in timpul coaceri,
cel mai probabil temperatura de coacere a fost prea
joasa.

Daca la formarea buzunarului, ramane mai mult miez
pe talpa produsului si mai putin pe partea superioara,
cel mai probabil prima fermentatie nu a fost
suficienta. [n Taceast caz, se recomands mérirea
timpului pentru prima fermentatie.

Pentru cuptoarele electrice sau pentru pizza, se
recomanda ca temperatura setata sa fie mai mare
la rezistenta de sus si mai mica la rezistenta de
jos, pentru a preveni arderea talpii produsului.

Daca se doreste metoda directd, fara fermentatie peste
noapte, se recomanda utilizarea unui dozaj de
1% drojdie, raportat la faing, in loc de 0.4%, iar dupa
procesul de palinare, un timp de odihna a palinelor
de aproximativ 45-60 de minute.

Timpul de framantare la viteza a 2-a depinde si de fdina
utilizata. La anumite tipuri de faing, aluatul se poate
forma mai repede, de aceea se recomanda un timp
mai scurt de framantare.

Ingrediente

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg Chef Artisano
« 0,010 kg drojdie

« 1,300 kg apa/gheata

« 0,030 kg ulei de masline

Caracteristicile unei lipii
realizate cu Chef Artisano.

Textura
" elastica

Muscatura

3 r dul
N Gust usor dulceag,

s Specific de cartof copt
si aciditate echilibrata.

42‘

Wie Somun.




Framantare viteza 1.
Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline.

Framantare viteza 2.

Framantarea se realizeaza la viteza a doua
timp de 8-10 minute, iar uleiul de masline se
adauga spre finalul framantdrii, dupa ce s-a
format glutenul.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 24-26°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final; sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
uns in prealabil cu ulei, pentru aproximativ
90 de minute, sau pana la aparitia primelor
semne de fermentatie.

Fermentatie la rece.

Dupa prima fermentatie, aluatul se divizeaza
la 190 g, se palineaza si se aseaza in cutii de
60x40 pentru dospirea la rece.
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Cutiile acoperite se lasa la temperatura de 4-5°C
pentru minimum 12 ore, pentru fermentatia
lenta a palinelor.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece, palinele
se intind usor, prin presare cu degetele, sau prin
laminare cu merdeneaua/la masing, in forma
rotunda, la o grosime a aluatului de 9-10 mm.

Se lasa 15-20 de minute pe masa sau panacod,
pentru o usoara relaxare.

Coacere.

Se coc la 240°C pentru 8-9 minute, pana
produsul incepe sa prinda o culoare usor
aramie, fara abur.

Este important ca, in faza de coacere, produsul
sa formeze un buzunar la interior.



Somun

44



45

R




r

TIPS&TRICKS

Daca se doreste metoda directa, fara fermentatie
peste noapte, se recomanda utilizarea unui dozaj
de 1% drojdie, raportat la faina, in loc de 0.4%,

iar dupa procesul de palinare,

un timp de odihna a

palinelor de aproximativ 45-60 de minute (in locul

fermentatiei la rece).

Timpul de framantare la viteza a 2-a depinde si de
faina utilizata. La anumite tipuri de faina, aluatul se
poate forma mai repede, de aceea se recomanda
un timp mai scurt de framantare.

Ingrediente
« 1,500 kg faina 550

e 0,500 kg Chef Artisano

« 0,010 kg drojdie
« 1,300 kg apd/gheata

« 0,030 kg ulei de masline

Caracteristici ‘Somun’ realizata

cu Chef Artisano.

Coaja _
crocanta =

Gust usor dulceag,
specific de cartof copt

~ si aciditate echilibrat.

46




Framantare viteza 1.
Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline.

Framantare viteza 2.

Framantarea se realizeaza la viteza a doua
timp de 8-10 minute, iar uleiul de masline se
adauga spre finalul framantdrii, dupa ce s-a
format glutenul.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 24-26°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final; sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
uns in prealabil cu ulei, pentru aproximativ
90 de minute, sau pana la aparitia primelor
semne de fermentatie.

Fermentatie la rece.

Dupa prima fermentatie, aluatul se divizeaza
la 190 g, se palineaza si se aseaza in cutii de
60x40 pentru dospirea la rece.
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Cutiile acoperite se lasa la temperatura de 4-5°C
pentru minimum 12 ore, pentru fermentatia
lenta a palinelor.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece, pentru
flecare palind se formeaza o gaura cu ajutorul
degetelor in mijlocul bucatii de aluat pentur a
obtine un profil cerc al produsului, la fel ca in
imagine.

Se lasa la dospirea finala, pe panacod, pentru
aproximativ 45 de minute, la o temperatura de
30-32°C si o umiditate relativa a aerului de
70%.

fnainte de coacere, se intorc cu partea inferioars
in sus, pentru un aspect mai rustic.

Coacere.

Se coc la 235°C pentru 9-10 minute, pana cand
produsul incepe sa prinda o culoare aramie, in
prezenta aburului in primele minute de coacere.
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Paine impletita ovala, cu aspect clasic
si identitate traditionala, conceputa pentru
a oferi un impact vizual puternic la raft si o
experienta autentica de consum. Contine
maia, care contribuie la dezvoltarea unei arome
complexe, usor acidulate, si a unui gust distinct,
specific produselor artizanale.

Miezul este moale, bine structurat si usor
aerat, iar coagja fin rumenita completeaza profilul
senzorial. Ideald pentru brutarii care doresc
sa aduca in oferta un produs cu valoare
adaugata, ce mbina traditia cu cerintele
consumatorului modern.

Ingrediente

« 1,500 kg fdina 550

. 0,500kg Chef Artisano
« 0,040 kg fdina de orez

« 0,014 kg drojdie

« 1,500 kg apd/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristici ‘Swirl Bread’
realizate cu Chef Artisano.

Cogja _
crocanta

Culoare
# aurie

Gust usor dulceag,
~ specific de cartof copt
si aciditate echilibrata.
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Swirl Bread.




Framantare viteza 1.

Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline si a 0,3 litri de ap4, timp de
10 minute.

Framantare viteza 2.

Se framanta aluatul la viteza 2 timp de 8-10
minute, adaugand treptat restul cantitatii de
apa dupa ce aluatul a devenit elastic, semn
ca s-a format glutenul, urmarind sa mentinem
elasticitatea aluatului.

Uleiul de masline se adauga spre finalul
framantarii la viteza a 2-a, dupa ce aluatul s-a
hidratat complet.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 22-23°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
uns in prealabil cu ulei, pentru aproximativ
60 de minute, sau pana la aparitia primelor
semne de fermentatie.
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Fermentatie la rece.

Se impacheteaza prin tragere usoara de un
capat al aluatului si apoi rulare, pentru a creste
rezistenta si energia bucatii de aluat.

Cutiile acoperite se lasa la temperatura de 4-5°C
pentru minimum 12 ore, pentru fermentatia
lenta a aluatului.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece,
cu ajutorul unei gripci metalice, aluatul de
portioneaza in cutie in 12 bucati egale (~300 g
flecare bucatd, sub forma unor fitile lungi. Fitilele
obtinute se rasucesc in forma de spiralg, la fel
ca in imagine.

Se lasa pentru o usoara relaxare pe panacod,
pentru aproximativ. 15-20 de minute. Daca
aluatul mai are forta si nu este suficient dospit,
se mareste perioada de relaxare.

Coacere.

Se coc la cuptorul multivatra pentru aproximativ
18-20 minute, la 225-230°C, in prezenta
aburului, la inceputul coacerii.



Pizza
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Cum arata o pizza ideala, autentica si
apreciata de toti consumatorii? Este o intrebare
la care s-au cautat numeroase raspunsuri prin retete
si abordari diferite, insa noi am pornit de la un
elementesential: preferintele consumatorilor.

Studiile arata ca 72% dintre consumatorii
europeni considera gustul cel mai important
factor in consumul de pizza. De aceea fti
oferim o solutie de blat autentic, cu aroma
complexa conferitda de maiaua din grau dur,
care completeaza armonios orice tip de

topping.

inacelasi timp, raspunde principalelor
cerinte de consum: exterior usor crocant,
muscatura scurta si un aspect apetisant.

Ingrediente

« 1,500 kg faina 550

« 0,500 kg faina Caputo Nuvola
« 0,500 kg ChefArtizano

« 0,010 kg drojdie

« 1,500 kg apd/gheata

« 0,040 kg ulei de masline

Caracteristicile unei ‘Pizza’
realizate cu Chef Artisano.

Exterior
usor crocant

Muscatura
scurta

Aspect M
apetisant =

Aroma autentica
care pune in valoare
topping-urile utilizate
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Framantare viteza 1.

Se framanta toate ingredientele, cu exceptia
uleiului de masline si a 0,3 litri de apa, timp de
10 minute.

Framantare viteza 2.

Se adauga restul cantitati de apa, la
viteza a doua, dupa ce aluatul a inceput sa
devina elastic, pas cu pas, pentru a mentine
elasticitatea.

Uleiul de -masline se adauga spre finalul
framantarii la viteza a 2-a, dupa ce s-a format
glutenul.

La finalul framantarii, trebuie sa obtinem-un
aluat elastic, de consistenta moale si la o
temperatura de 24-26°C.

Amestecul apa/gheata se realizeaza in functie
de conditiile de mediu, astfel incat, la final, sa
obtinem temperatura dorita.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
uns in prealabil cu ulei, pentru aproximativ
60 de minute, sau pana la aparitia primelor
semne de fermentatie.
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Fermentatie la rece.

Dupa prima fermentatie, aluatul se divizeaza
la 300 g, se palineaza si se aseaza in cutii de
60x40 pentru dospirea la rece.

Cutiile acoperite se lasa la temperatura de
4-5°C pentru minimum 12 ore, maxim 36 de
ore, pentru fermentatia lenta a palinelor.

Dupa cele 12 ore de fermentatie la rece, palinele
se intind usor, prin presare cu degetele, in
forma rotunda de pizza.

Se adauga restul ingredientelor conform
sortimentului dorit.

Coacere.

Se coace pentru 4-5 minute la 270-280°C, in
functie de tipul si puterea cuptorului.
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