GoodMills

Romania

GoodMills este cea mai importantda companie de morarit din Europa, gestionadnd 7
organizatii din tari diferite, cu 24 de mori de faina. In calitate de cel mai mare producator de
faina din Europa, procesand 2,8 milioane de tone de cereale anual, ne concentram neincetat
sa oferim o sursa valoroasa de nutrienti pentru milioane de consumatori in fiecare zi.

Prin GoodMills Professional, suntem alaturi de micii producatori si brutariile locale, dar si
de lanturile alimentare comerciale oferind faina de calitate superioara, adaptata tuturor
nevoilor specifice, precum si la standardele cele mai inalte in ceea ce priveste distributia
(timp redus de livrare, constanta specificatiilor, capacitatea de a livra constant si flexibilitate).

www.goodmills.ro



CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,55%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

min. 27%

W min. 230
P/L0,8-1,1

MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,48%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

min. 26%
MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,48%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

27-31%
MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,48%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

21,5-30%

W min. 280

P/L1-1,3

MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

FAINA 550 PATISERIE

Este o faina versatila creeata pentru obtinerea diverselor produse
de patiserie (pateuri cu diverse umpluturi, saleuri, etc).

Poate fi folositd atat in patiseriile artizanale céat si pe linii de
productie tehnologizate.

FAINA EXTRA 480

Este o faina care poate fi folosita cu succes in diverse aplicatii de
panificatie si patiserie: covrigi, cornuri, pizza, aluaturi dulci, etc.
Este caracterizata de o buna extensibilitate, ceea ce ajuta la o mai
buna prelucrabilitate a aluatului la modelare.

Produsele rezultate au un aspect placut neted si uniform.

FAINA COZONAC

Este o faina alba de grau special creata pentru produse cu adaos
de grasimi, glucide, lactate si oud, avand extensibilitate si
rezistentd mare, obtindndu-se produse mari in volum, cu miez
care se desface in fasii (cozonaci, cornuri pufoase cu diverse
umpluturi, blaturi de tort, gogosi...). Poate fi folosita atat pe linii
de productie manuald cat si automata sau semiautomata.

FAINA SPECIALA 1

Este o faina de o calitate superioara caracterizata de o mare
rezistenta si extensibilitate. Aluatul obtinut din acest tip de faina
are 0 buna stabilitate si rezistenta chiar si pentru un flux
tehnologic lung.

Este o faina folosita pentru o gama larga de produse de patiserie;
aluaturi dulci; aluat foietaj - obtinut atat printr-un proces manual
cat si cu ajutorul masinilor de laminat; produse cu adaos de
zahar, grasime, oua, lactate (cozonaci, cornuri, gogosi,
pandispan, rulade).

Produsele obtinute au forma bine definita, culoare placuta,
atractiva, structura miezului care se desprinde in fasii, cu pori
inchisi, Iongltudlnal‘;_1
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CONTINUT DE CENUSA:

max. 0,65%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:
25-27%

MOD DE AMBALARE:

sac 25 kg

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,55%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

36-38%

W 330-450

P/L 0,6-0,85

MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,65%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

min. 23,5%
MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,55%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

31-33,5%

W min. 250
P/L0,7-1,1

MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

FAINA NAPOLITANE

Faina de grau special creata pentru productia foilor de napolitane
de Tnalta calitate. Aluatul obtinut are o fluiditate buna, ceea ce
face sé fie uniform distribuit in formele de napolitane, cu o usoara
separare a foilor dupa coacere si cu minime pierderi rezultate din
spargerea foilor.

FAINA CROISSANT

Faina speciala de grau cu un continut ridicat de gluten, produsa
pentru a fi folosita la obtinerea de produse de patiserie multistrat,
croissante cu retete Tmbogatite cu diverse adaosuri.

Faina cu rezultate bune atat pentru un proces manual de
productie cat si pentru un flux tehnologizat de productie chiar si
pentru cele care au un proces de fermentare mai lung.
Produsele rezultda cu un volum bun, miros si gust deosebit de
placut.

FAINA EURO (PENTRU BISCUITI/FURSECURI)

Este o faind alba de grau special produsa pentru fabricarea
diferitelor produse de tip biscuiti, fursecuri. Produsele obtinute
sunt foarte fragede, datorita in special continutului ridicat de
grasime si au o culoare placuta dupa coacere.

FAINA FOIETAJ

Este o faind de grau caracterizatd de un continut ridicat de
gluten, produsa special pentru obtinerea aluatului foietaj si a
foilor de placintda cu o buna elasticitate si capacitate de
expandare. Este adecvata pentru un flux tehnologic lung, cu linii
de productie tehnologizate/automatizate aluatul obtinut
pastrandu-se la frigider.

Produsele obtinute isi pastreaza foarte bine forma, se pot coace
direct sau conserva prin congelare, sunt caracterizate de un
volum bun, bine expandate, foite subtiri, uniforme, aroma si gust
placute.
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Pizza

CONTINUT DE CENUSA:

max. 0,55%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:
min. 28%

W min. 270

P/L0,6-1,1

MOD DE AMBALARE:

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,55%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

min. 33%

W min. 250

P/L0,5-1

MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,55%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

min. 31%
MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0,8%

PIGMENT GALBEN:
min. 20

MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

FAINA PIZZA SUPERIORE

Este o faina de grau speciala pentru obtinerea blaturilor de pizza,
potrivita atat pentru dospire scurta cat si medie-lunga. Aluatul
obtinut din aceasta faina este caracterizat de o foarte buna
extensibilitate. Se pot obtine cu usurintd atat blaturi subtiri si
crocante, cat si blaturi groase, pufoase si cu o aroma placuta.

Aceasta faina este ideald atat pentru productia manuala (pizzerii
artizanale) cat si pentru cea tehnologizata de blaturi de pizza.

FAINA PIZZA

Este o faina de grau speciala pentru obtinerea blaturilor de pizza.
Aluatul obtinut din aceasta faind este caracterizat de o foarte
buna elasticitate si extensibilitate. Se pot obtine cu usurinta atat
blaturi subtiri si crocante, cat si blaturi mai groase, pufoase,cu
pori fini.

Aceasta faina este ideala atat pentru productia manualad cat si
pentru cea tehnologizata de pizza.

FAINA CHIFLE HAMBURGER

Este o faina de grau speciala, cu un continut ridicat de gluten, cu
stabilitate si extensibilitate mare, ceea ce face ca aluatul obtinut
sa aiba o prelucrabilitate foarte buna cu capacitate mare de
retinere a gazelor rezultatate in urma procesului de fermentare.
Are rezultate foarte bune pe liniile de fabricatie automatizate.
Fiind o faina bogatd in gluten se poate folosi cu succes la
fabricarea maielelor in procesele bi/trifazice de productie.
Produsele rezultate au volum mare, porozitate fina si uniforma a
miezului, coaja cu o culoare aurie placuta, uniforma. Este
destinatd in special fabricarii chiflelor de tip ,Hamburger”,
.Kaiser”, baghete, minibaghete.

FAINA DIN GRAU DUR (DURUM)

Este o fdina obtinuta din grau dur care se poate folosi la diferite
produse de panificatie (paine, paste, pizza, cuscus, s.a.)
oferindu-le acestora o aroma bogatd, un gust usor dulce si
culoare galbena de unt.

Are un continut mai ridicat de gluten decét faina de panificatie
obisnuita, aluatul obtinut este moale, fin, cu o elasticitate mai
mare, astfel incat este mai usor de modelat siintins, iar produsele
obtinute au volum bun, structura miezului cu pori usor
neuniformi si umezi, crusta crocantd cu aspect rustic iar
prospetimea se pastreaza un timp mai indelungat.




CONTINUT DE CENUSA:

max. 0.55%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:
28.5-30.5 %

W min. 250-350

P/L0.9-1.5

MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac

CONTINUT DE CENUSA:

max. 1,4%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:
min. 25%

MOD DE AMBALARE:

sac 25 kg; vrac

CONTINUT DE CENUSI:\:

max. 2,2%

CONTINUT DE GLUTEN UMED:
min. 28%

MOD DE AMBALARE:

sac 25 kg

FAINA PAVE

Este o faina alba de grau caracterizatad de stabilitate si rezistenta
mare, special creata pentru produsele de panificatie care au un
proces tehnologic mai lung, cu bune rezultate atat pe liniile de
productie industriale automate sau semiautomate, cat si pentru
liniile de productie manuala.

Aluatul obtinut din aceasta faina este un aluat elastic, rezistent,
cu o buna capacitate de retinere a gazelor rezultate in urma
procesului de fermentare.

Produsele de panificatie obfinute din aceasta faina, datorita
procesului de fermentare mai indelungat, sunt caracterizate de o
aroma si gust deosebit de placute, cu volum mare, porozitatea
miezului poate fi cu pori mari neuniformi sau compacta cu pori
mici uniformi in functie de specificul produsului. Ideala pentru
produsele de panificatie traditionale, coapte pe vatra din piatra.

FAINA NEAGRA

Este o fainad tip 1250 folositd la obtinerea produselor de
panificatie negre, sanatoase, cu un continut caloric scazut.
Produsele finite sunt caracterizate de un miros foarte placut, cu
un gust dulce acrisor dat de aciditatea ridicata a aluatului, coaja
de culoare brun inchis. Volumul produselor este redus, cu miez
dens, pori mici uniformi.

FAINA INTEGRALA

Este o faina folosita la prepararea produselor de panificatie
dietetice cu un continut ridicat de fibre vegetale care, prin
consumul lor, au un bun impact asupra tractului digestiv si a
sanatatii.

Produsele de panificatie au volum normal, cu miros placut, gust
usor acrisor, coaja de culoare brun inchis.




CONTINUT DE CENUSA:
max. 0.65%

min. 26%
W min. 200

ik b

Clasic P/L0.6-15
~ MOD DE AMBALARE:

sac 25 kg; vrac

CONTINUT DE CENUSA:
max. 0.55%

min. 25%

W min. 220
P/L0.6-1.5
MOD DE AMBALARE:
sac 25 kg; vrac
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GoodMills Romania SRL
Sediul central si punct de lucru:
Strada Cernica nr. 119,

Oras Pantelimon, Judetul Ilfov
Telefon: 0040 21 204 67 90
Email: office@goodmills.ro

Punct de lucru

Str. Baneasa nr. 31,

Tg. Mures

Judetul Mures

Telefon: 0040 265 23 33 13
Email: mures@goodmills.ro

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

CONTINUT DE GLUTEN UMED:

GoodMills
Professional

FAINA CLASIC

Este o fadinad alba de grau universala, folositd pe scara larga in
productia de paine si a diferitelor produse de panificatie. Aluatul
obtinut din aceasta faina este caracterizat de o buna elasticitate,
o foarte buna prelucrabilitate in procesul tehnologic de
productie, obtindndu-se produse cu volum mare, coaja de
culoare brun roscata specifica, uniforma, aroma placuta,
porozitatea miezului formata din pori mici uniformi.

FAINA TIP “550"

Este o faina de panificatie folositd in productie la obtinerea
diverselor specialitati de panificatie. Aluatul obtinut din acest tip
de faina este caracteristic unui proces tehnologic standard, cu
fermentare mai indelungatd, pretandu- se foarte bine atat pentru
productia manuala cat si industriala.

Produsele de panificatie au volum mare, coaja uniform colorata,
cu o aroma placuta, porozitate uniforma si o elasticitate buna a
miezului.

Pentru comenzi, contactati:

www.goodmills.ro




