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DESCRICAO ALERGENICOS
Pratica mistura para o preparo de Brioches de diferentes tamanhos ¢ ~ CONTEM TRIGO E DERIVADOS, DERIVADOS DE SOJA E
formatos, muito macios, saboramanteigado e qualidade excelente. DERIVADOS DE LEITE. PODE CONTER DERIVADOS DE

0VOS, DERIVADOS DE AVEIA, DERIVADOS DE CENTI%IO,
INGREDIENTES DERIYADOS DE AMENDOIM, CASTANHA DO PARA E
Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, aclicar, gordura AVELA. ,
vegetal, emulsificante mono e diglicerideos de acidos graxos (INS471), CON":EM GLUTE_N
aromatizante, gema de ovos, sal refinado iodado, estabilizantes Contemaromatizante
polisorbato 80 (INS433) e es’tez':lroiI-2-IactiI-Iactatode sodio (INS'481), INFORMAGAO NUTRICIONAL
conservante propionato de calcio (INS282), melhoradores de farlnhas PorgBes por embalagem: Cerca de 142 porgbes
enzimaalfaamilase (INS1100) e acido ascorbico (INS300) e vanilina. Porggo: 35 g (1 colher de sopa)

100g| 359 |%VD*
MODODEUSO Valor energético (kcal) 430 | 151 8
RECEITA: Carboidratos totais (g) 60 | 21 7
MiStUraBHOCHE ......o.cverceeres seereesserserseneeenes 5kg Aglicares totais (g) 13 | 47
0VOS inteiro (aprox. 30 UNId.) ..oveeerseesersesees 1,5kg . r“of:fnz;e?gjd'c'°”ad°s (9) ;i g; §
Agua gelada (AProX.) ..eeeeeeeeeesrersresseessesssensnens 750 ml Gorduras totais (g) 16 | 57 9
Fermento fresco (aprox.) ......cceericsnnnccnnnnann, 200g Gorduras saturadas (g) 94 | 33 | 17
Gorduras trans (g) 0,1 0 0

MODO DEPREPARO: Fibra alimentar (g) 1,7 | 0,6 2
1- Colocar a MISTURA BRIOCHE na masseira e adicionar os ovos e cerca Sadio (mg) _ |21 | 74 | 4
de metade da agua e misturarporcerca de 5 minutos navelocidade 1; Percentual de valares diérios fomackdos pela pored.

2 - Adicionaro fermento e misturaraté homogeneizar,

3 - Adicionar o restante da 4gua aos poucos, passar para avelocidade 2 e [ ]
misturaraté que a massafique lisa e enxuta, até atingiro ponto devéu;

4 - Dividir a massa no tamanho desejado, bolear e deixar descansar por
20 minutos cobertos com plastico;

5-Modelare colocarem assadeiras/ formas untadas;

6 - Deixar em fermentacao até o ponto de forno, assar no forno de lastro a
180°C porcerca de 30 minutos.

VALIDADE
6 meses a contar da data de fabricagao

MISTURA PREPARADA

CONDIQ()ES DE ARMAZENAMENTO {1 g‘,:; Br"ia'éhe
Conservar em local fresco, limpo e seco

CLASSIFICACAO FISCAL
19.01.2090

LEGISLACAQ
PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
CONFORME RDC 240 DE26,/07/2018 DA ANVISA.

cODIGO E EMBALAGEM

CAIXA COM:

5 kg - pacote - codigo: 955

10 kg - fardo 2x5kg- codigo: 956

10 kg - caixa kit 2x5kg - codigo: 954

CONTATO

PRONAP - Produtos Nac. p/ Panificagdo Ltda.
Trav. Roseira, 58 - Itapegica - Guarulhos - SP
CEP: 07042-091

cODIGO DE BARRAS

5 kg - 7898302 25497-8

10 kg (fardo) - 7 898302 25498-5
10 kg (kit) - 7 898302 25499-2 PRO

Tel: (11) 2421-3650 / (11) 2421-3717
WwWw.pronap.com.br
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Caracteristicas Fisico Quimicas e sensoriais

Cor : Branco amarelado
Consisténcia : Po
Sabore Odor : Caracteristico

Parametros Microbiolégicas (RDC 724)
Coliformes Termotolerantes

ColiformesTotais

Bactérias Mesofilas Aerobias e Anaerdbias Facultativas
Estafilococos Coagulase Positiva

Salmonellasp

PARA MAIS INFORMAGOES, ACESSE:

www.pronap.com.br
https://www.pronap.com.br/produto/brioche/

Ficha Técnica

<1,0X10"UFC/g
2,0X10"UFC/g
5,6x10'UFC/g
<1,0x10%2UFC/g
Ausénciaem25g
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CONTATO

PRONAP - Produtos Nac. p/ Panificagéo Ltda.

Trav. Roseira, 58 - Itapegica - Guarulhos - SP
CEP: 07042-091

Tel: (11) 2421-3650 / (11) 2421-3717
Www.pronap.com.br
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