i‘a d¢
SABOR E

FRATICIDADE

PRODUTO:BRIOCHE

DESCRICAO

Mistura em po para preparo de Brioche.

INGREDIENTES

Farinha de trigo fortificada com ferro e 4cido félico, agucar, gordura
vegetal, soro de leite, leite em pd, sal, aromatizante e corante natural
beta caroteno. CONTEM GLUTEN. CONTEM LACTOSE.

PROPORGAO DE USO

Mistura para brioche 2kg.

Manteiga 300g.

Fermento fresco 60g / Fermento seco instantaneo 20g.
Ovos inteiros 600g.

Agua gelada (aprox) 300ml.

MODO DE PREPARO

Colocar na masseira a mistura do Brioche com a manteiga e
misturar por 2 minutos, na velocidade lenta. Acrescentar os
ovos, bater por mais 4 minutos, ainda na velocidade lenta e em
seguida acrescentar o fermento fresco, passar para velocidade
rapida e adicionar dgua gelada aos poucos. Bater até obter ponto
de véu. Dividir a massa em pedagos do tamanho desejado e
deixar descansar de 20 a 25 minutos, cobrir com plastico.
Modelar, colocar em formas untadas e deixar fermentar até
dobrar de volume. Pincelar com gemas. Fornear a 1409C ( forno
turbo ) ou 1709C (forno lastro) por aprox. 20 min.

Observacdo: Masseira com velocidade rapida colocar todos os
ingredientes da receita e adicionar agua gelada aos poucos até
obter ponto véu.

Quando utilizar fermento seco instantaneo, colocar junto com a

mistura na masseira e continuar o processo do modo de preparo.

Dica: O brioche pode ser recheado e modelado a gosto, tanto o
doce como o salgado. Basta usar a criatividade.

ALERGENICOS

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE LEITE DE VACA E TRIGO E PODE CONTER
AMENDOIM, SOJA, OVOS, CASTANHA DE CAJU, CENTEIO, AVEIA, CEVADA

LEGISLACAO

Produto dispensado de registro na ANVS, de acordo
com a Resolugdo RDC N2 240, de 26 de Julho de 2018.

CLASSIFICACAO FISCAL
1901.2000

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

De acordo com MINISTERIO DA SAUDE — A.N.V.S. - INSTRUCAO
NORMATIVA N260, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019. ltem 19-f

FICHA TECNICA

Determinagdo Resultado

Bacillus Cereus Max.1000 UFC/g

Escherichia coli Méx. 100 NMP/g

Salmonella sp Ausente em 25g

FT 230

RENDIMENTO

Baseado na receita: Aprox. 13 unidades de 250g.

EMBALAGEM

Caixa de papeldo com 10 kg, acompanha e
40 etiquetas personalizadas.

DIMENSOES DA EMBALAGEM
Comprimento(mm) Largura (mm) Altura (mm)
410 300 215

CODIGO DE BARRA
Caixa 10 kg: 7899681406415

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

Conservar em local, seco, fresco e arejado em temperatura ambiente.
Cuidado no manuseio. Ndo transportar com produtos ndo alimenticios.

PRAZO DE VALIDADE

4 meses, a partir da data de fabricagdo, sob as condigdes de
armazenagem recomendada.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (2 colheres de sopa)

Quantidade por por¢do %VD (*)
Valor energético 186Kcal=781KJ 9%
Carboidratos 34g 11%
Proteinas 4,08 5%
Gorduras totais 4,0g dos quais : 7%
Gorduras Saturadas 1,0g 5%
Gordura Trans 0,58 **
Gorduras Monoinsaturadas 0,9g **
Gorduras polinsaturadas 0,8g **
Colesterol Omg **
Fibra Alimentar 1,3g 5%
Sédio 200mg 8%

(*)% Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.** VD n3o estabelecido.

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS

Determinagdo Resultado
Aspecto P6

Coloragdo Creme/Amarelado
Odor Caracteristico
Umidade Max 14%
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