Plamadita Romaneasca
cartofi si ceapa

Unde traditia intalneste inovatia gustului.
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Plamadita Romaneasca cartof si ceapa

Mix pulverulent pentru obtinerea specialitatilor de panificatie cu
cartofi si ceapa.

BIT De

Tehnologia din spatele succesului

Plamadita Romaneasca cu cartofi si ceapa incorporeaza tehnologia inovatoare BIT, care
contribuie la obtinerea unei paini de calitate superioara, cu un miez coeziv, prospetime
indelungata si un aspect imbunatatit.
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Retets Cleaner Prospetime Combinatie placuta Calitate Contine Aplicatii
Label indelungata de ingrediente constanta maia naturala multiple



Reteta ‘Plamadita romaneasca

cartofl si ceapd’

Ingrediente
« 10,000 kg faina alba de grau 550/650
« 2,500 kg Plamadita romaneasca cartofi si

ceapa
« 0,120 kg drojdie
« 85-9lapa
Mod de lucru

Se framanta toate ingredientele cu 7.5 litri de apa,
pentru 7-8 minute la viteza 1 si aproximativ 6-7 minute
la viteza 2. Restul cantitatii de apa se adauga treptat
la viteza 2, dupa ce s-a format glutenul, avand grija sa
mentinem mereu elasticitatea aluatului. La final, aluatul
trebuie sa aiba o temperatura intre 26 si 28°C.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas tapetat
cu fdind sau ulei pentru aproximativ 60-80 de minute.
Dupa perioada de fermentare, se divizeaza la 0.7 kg,
pentru un produs finit de 0.6 kg (sau la gramajul dorit),
avand grija ca bucata divizata sa fie cat mai apropiata
de gramajul dorit si s@ mentinem structura aerata.

Bucatile de aluat se premodeleaza in forma de franzeld
dupa care se lasa la predospit pe masa infainata pentru
30 de minute, avand grijd sa acoperim bucatile de
aluat cu o paza sau o folie de plastic pentru a preveni
aparitia cojii.

Dupa predospire, bucatile de aluat se rotesc la 90°, se
Intorc cu incheietura in sus si se modeleaza din nou sub
forma de franzeld. Dospirea finala are loc la 30-32°C
si 75% umiditate relativa a aerului, pentru aproximativ
60-80 de minute, direct pe panacod.

Crestarea are loc fnainte de coacere, cu o singura
Crestatura dispusa pe lungimea painii, usor sub coaja
sau dupa preferinte. Se coace la 215-225°C cu abur
la inceputul coacerii, pentru aproximativ 35 de minute
pentru painea de 0.6 kg produs finit. Daca se doreste
alt gramaj, se regleaza parametrii de coacere dupa
gramajul respectiv.

Felierea si ambalarea se recomanda sa aiba loc dupa
ce temperatura produsului a scazut sub 26°C in miez.




mie Mediteraneana

Descopera adevarata savoare a unui rasfat medieteranean printr-o
lipie cu gust de cartofi si ceapa, completata de branza feta proaspata, rosii
suculente si busuioc proaspat. O combinatie echilibrata de arome si
texturi pentru o experienta simpla si placuta.




Ingrediente

+ 10,000 kg fdina alba Caputo

« 2,500 kg Plamadita romaneasca cartofi si
ceapa

* 0,120 kg drojdie

+ 0,100 kg zahar

* 9lapd

* 0,200 kg ulei de masline

Mod de lucru

Se framantd toate ingredientele cu 7.5 litri de ap3,
fara uleiul de masline, pentru 7-8 minute la viteza 1
si aproximativ 9-10 minute la viteza 2. Restul cantitatii
de apd se adauga treptat la viteza a 2-a dupa ce
s-a format glutenul, avand grija sa mentinem mereu
elasticitatea aluatului.

Uleiul de masline se adauga in ultimele 2 minute
de framantare. La final, aluatul trebuie sd aibd o
temperatura intre 26 si 28°C.

Aluatul obtinut se lasd la fermentat la temperatura
ambientald int-un vas tapetat cu fdina sau ulei
pentru aproximativ 90 de minute.

Dupa perioada de fermentare, se divizeaza la 0.16 kg
(sau la gramajul dorit), avand grija ca bucata divizatd sa
fie cat mai apropiata de gramajul dorit si sa mentinem
structura aerata. Bucatile de aluat se modeleaza rotund
aplicand o forta medie asupra bucatii de aluat.

Dospirea finald are loc la 30-32°C si 75% umiditate
relativd a aerului, pentru aproximativ. 60 de minute,
direct pe panacod.

Dupa aproximativ 45 minute de dospire, bucdtile de
aluat se aplatizeaza usor prin presare cu degetele
rasfirate astfel incat la final sa obtinem o forma de turta.
Se coc la 250-260°C fara abur pentru aproximativ
8 minute. Daca se doreste alt gramaj, se regleaza
parametrii de coacere dupd gramajul respectiv.



Bagel cu ceaps

iti propunem un sendvis inedit, care se remarcs prin forma sa unic3
si aroma distincta de cartof si ceapa, o solutie ideala pentru consumatorii
care isi doresc sa incerce ceva diferit si plin de savoare. Ofera

consumatorilor o optiune originala care sa le capteze atent?




Ingrediente

« 5,000 kg faina alba 550

« 5,000 kg faina alba Caputo

« 2,500 kg Plamadita romaneasca cartofi si

ceapa
+ 0,120 kg drojdie
* 9lapd

* 0,200 kg ulei de masline

Mod de lucru

Se framantd toate ingredientele cu 7.5 litri de apa si
fara uleiul de masline, pentru 7-8 minute la viteza 1 si
aproximativ 9-10 minute la viteza 2.

Restul cantitatii de apa se adauga treptat la viteza a 2-a
dupa ce s-a format glutenul, avand grijd s& mentinem
mereu elasticitatea aluatului. Uleiul de masline se
adauga in ultimele 2 minute de framantare.

La final, aluatul trebuie sa aibd o temperatura intre 26 si
28°C. Aluatul obtinut se lasd la fermentat la temperatura
ambientald intr-un vas tapetat cu faina sau ulei pentru
aproximativ 90 de minute.

Dupa perioada de fermentare, se divizeaza la 0.16 kg
(sau la gramajul dorit), avand grija ca bucata divizata sa
fie cat mai apropiata de gramajul dorit si sa mentinem
structura aerata.

Bucatile de aluat se modeleaza rotund aplicand o forta
medie asupra bucatii de aluat si se lasa la predospit
pentru aproximativ 15-20 de minute pe masa tapetata
cu faind in prealabil. Aluatul se intinde usor in forma
de cerc, similar unei gogosi, iar partea inferioara se
presara generos cu faina.

Dospirea finald are loc la 30-32°C si 75% umiditate
relativd a aerului, pentru aproximativ 50 de minute,
direct pe panacod. Dupa aproximativ 40 minute de
dospire, bucatile de aluat se intorc cu susul in jos, astfel
incat sa obtinem un aspec rustic.

Se coc la 240°C cu abur la inceptul coacerii, pentru
aproximativ 12-14 minute. Daca se doreste alt gramaj,
se regleaza parametrii de coacere dupd gramajul
respectiv.



Lipie cu masline

Ofera o experienta mediteraneana autentica cu aceasta lipie pufoasa,
imbogatita cu masline delicioase. Textura sa moale si gustul savuros o fac
ideala ca aperitiv, in sendvisuri sau alaturi de salate. O alegere versatila,
perfecta pentru a diversifica oferta brutariei tale, care va satisface
preferintele consumatorilor in cautarea unor produse de panificatie
delicioase si autentice.




Ingrediente

+ 10,000 kg fdina alba 550

« 2,500 kg Plamadita romaneasca cartofi si
ceapa

+ 0,300 kg drojdie

+ 0,200 kg zahar

+ 7.21apa

+ 1,200 kg masline rondele

* 0,200 kg ulei de masline

Mod de lucru

Se framanta toate ingredientele, exceptand maslinele
rondele, pentru 7-8 minute la viteza 1 si aproximativ
4-5 minute la viteza 2. Uleiul de masline se adauga la
inceputul vitezei 2 iar maslinele se adauga in ultimul
minut de framantare. Nu se recomanda formarea in
totalitate a glutenului deoarece exista riscul ca in faza
de coacere produsul sa creasca prea mult si sa formeze
un gol la interior.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat la temperatura
ambientald intr-un vas tapetat cu fdina sau ulei pentru
aproximativ 15 minute. Dupa periocada de fermentare,
se divizeaza la 0.24 kg (sau la gramajul dorit). Bucatile
de aluat se modeleaza rotund, aplicand o forta medie
asupra bucatii de aluat.

Se lasa la predospit pe masa infdinata pentru
aproximativ 15-20 minute astfel incat aluatul sa fie
suficient de relaxat pentru modelarea finala.

Palinele de aluat se modeleaza cat mai uniform sub
forma de turta cu diamentrul aproximativ de 15-17 cm.
Dospirea finald are loc la 30-32°C si 75% umiditate
relativd a aerului, pentru aproximativ 45 de minute,
direct pe panacod. Tnainte de coacere, turtele se
inteapa folosind rola cu tepi sau cu o furculitd. Se coc
la 250-260°C fdra abur, direct pe vatra incinsa pentru
aproximativ 2 minute pe fiecare parte.



Mini baguette

Mini baguette cu coaja crocanta si miez moale, ideal pentru
sendvisuri sau ca acompaniament pentru diverse feluri de mancare. O
alegere practica pentru consumatorii care cauta un produs de panificatie
de calitate, cu o textura placuta.




Reteta ‘Mini baguette’

Ingrediente

« 7,000 kg faina alba de grau 550/650

+ 1,000 kg fdina de secard

« 2,000 kg faind neagra 1350

« 2,500 kg Plamadita romaneasca cartofi si

ceapa
* 0,250 kg drojdie
+ 82lapa
Mod de lucru

Se frdamantd toate ingredientele cu 7.5 litri de ap3,
pentru 7-8 minute la viteza 1 si aproximativ 6-7 minute
la viteza 2.

La final, aluatul trebuie s fie de consistentd medie,
elasic, bine dezvoltat si la o temperaturd intre 26 si
28°C. Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
tapetat cu faind sau ulei pentru aproximativ 15-20 de
minute.

Dupa perioada de fermentare, se divizeaza la 0.16 kg
(sau la gramajul dorit) avand grija ca bucata divizata
sa fie cat mai apropiatd de gramajul dorit. Bucatile
de aluat se palineaza si se lasa la predospire pe masa
infdinata pentru aproximativ 15-20 minute.

Dupa predospire, bucdtile de aluat se modeleaza in
forma unei franzele mai scurte. Dospirea finala are loc
la 30-32°C si 75% umiditate relativa a aerului, pentru
aproximativ 60 de minute, direct pe panacod.

Crestarea are loc inainte de coacere, cu 2 crestaturi mai
adanci dispuse oblic usor sub coaja sau dupa preferinte.
Pentru un aspect mai rustic, inainte de crestare se poate
infdina usor. Se coace la 230°C cu abur la inceputul
coacerii, pentru aproximativ 13-14 minute. Daca se
doreste alt gramaj, se regleaza parametrii de coacere
dupa gramajul respectiv.
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Plamadita romaneasca cartofi si ceapa onoreaza traditia romaneasca prin
combinarea ingredientelor simple, dar pline de savoare. Aceasta paine cu maia, imbogatita cu
fulgi de cartofi si ceapa deshidratatd, ofera un gust bogat si 0 aroma inconfundabild. Un adevarat
simbol al traditiei romanesti, Plamadita Romaneasca este o0 alegere inspirata pentru oricine
doreste sa se bucure de gusturi autentice.

K M W I I I I JI I I I I JEH N I I I I JI T I I I I I I I JEH N J I I N I I I J I I I I N I I JEH K I I K %

B B B B B B B B B B B B B B R B R S R R O

3730 T 2 0 T 3 2 7 T 9 3 T e T e 7 3 T 2 3 o T 3 T e 2 7 o P 3 3 2 7 3 T 00 2 3 T 3 T 0 2 3 T 3 0 7 3 7 e 2 o 0 7 3 3 2 0 0 7 306 7 30 707 0 7 30 3 70 e T e e

Zeelandia Romania SRL ’ .
lasi, Valea Lupului, DN 28 nr 4 ﬂ d

T +40 726 334 057 E office@zeelandia.ro #__./ zee an ]a
W www.zeelandia.ro w




