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1. Compozitie de fabricare a cozonacului cu maia cu flora spontand, care contine, in g:

faind de grau 550...600
zahar 150...175
unt 180...200
lapte 230...250
gélbenus de ou 100...120
pulbere de maia cu flora spontand din faind de grau  43...48
sare 3,0...5,0
arome 7,0...10,0.
2. Compozitie de fabricare a cozonacului cu maia cu flora spontana, care contine, in g:
faina de grau 550...600
zahar 150...175
unt 180...200
lapte 230...250
gilbenus de ou 100...120
pulbere de maia cu flord spontana din fdind de soriz  60...66
sare 3,0...50
arome 7,0...10,0.

3. Compozitie, conform revendicarilor 1 sau 2, care contine pulbere de maia cu flora spontand din fdind de grau
sau de soriz obtinuta la amestecarea fainii cu apa in raport de 1:1, mentinerea amestecului la temperatura de
24...26°C in decurs de 26 ore, pentru fermentare, cu adaugarea ulterioara de amestec de faind si apa la intervale
de 18, 12 si 8 ore, distribuirea maielei obtinute intr-un strat cu o grosime de cel mult 0,5 cm, uscarea la
temperatura de 22...25°C timp de 72 ore, pana la umiditatea maielei de cel mult 9...12% si maruntirea acesteia
pana la starea de pulbere.

4. Procedeu de fabricare a cozonacului cu maia cu flord spontana, definit in revendicarile 1 si 3 sau 2 si 3, care
include reactivarea maielei cu flora spontana din faina de grau sau de soriz, prin amestecarea pulberii de maia cu
apa n raport de 1:1 si mentinerea in decurs de 1,5...2,0 ore la temperatura de 28...30°C, amestecarea a 86...96 ¢
maia reactivata din faina de grau sau a 120...136 g maia reactivatd din faind de soriz cu 400 g faina de grau,
105 g zahar, 150 g unt, 200 g lapte si 90 g gilbenus de ou, frimantarea circa 30..40 minute, fermentarea
aluatului timp de 24 ore la temperatura de 26...28°C, dupa care se adaugd componentele ramase si aluatul se
fraimantd intens 25...30 minute, Se portioneazd, se pune in forme de copt, se lasd pentru fermentare la
temperatura de 26...28°C timp de 6...8 ore si se coace la 180°C.



