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DESCRICAQ ALERGENICOS
Mistura para a producdo de Croissants e outras massas semi folhadas, sabor  CONTEM TRIGO E DERIVADOS, DERIVADOS DE LEITE E
neutro, 6tima crocancia, facil de laminar e camadas bem distintas. Harmoniza  DERIVADOS DE SOJA. PODE CONTER OVOS E DERIVADOS,

com recheios doces e salgados. CENTEIO E DERIVADOS, CEVADA E DERIVADOS, AVEIA E
DERIVADOS, DERIVADOS DE AMENDOIM, AVELA E
INGREDIENTES CASTANHA DO PARA.

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, acticar, gordura vegetal, CONTEM GLUTEN - CONTEM LACTOSE
soro de leite em pé, extrato de malte, sal refinado iodado, emulsificante lecitina
de soja (Agrobacterium tumefaciens, Streptomyces viridochromogenes,

Arabidopsis thaliana, Bacillus thuringiensis) (INS322), estabilizantes INFORMA(;AO NUTRICIONAL
polisorbato 80 (INS433) e estearoil 2-lactil lactato de sddio (INS481), Porgdes por embalagem: Cerca de 142 porcdes
melhoradores de farinha acido ascorbico (INS 300) e enzima alfa amilase (INS Porgéo: 35 g (1 colher de sopa)

1100).

) 1009 | 359 | %VD*
MODO DEUSO Valor energético (kcal) 373 | 131 7
Receita: Carboidratos totais (g) 66 | 23 8
Mistura Mix Croissant ................. 5kg Aglcares totais (g) 10 | 37
f\gua gelada (@prox.).......coeevvnnnnns 1,8Lts Agucares adicionados (g)| 5,8 2 4
Fermento bioldgico fresco (aprox.)..... 1508 Proteinas (g) 1 ] 39 8
Margarina para Croissant.............. 2kg Gorduras totais (g) 63 | 22 3
Ovosinteiros............coovvvviinnnns 500g (10 unid.) Gorduras saturadas (g) 28 1 5

. Gorduras trans (g) 0 0 0
Modo de preparo: . - Fibra alimentar (g) 211 07 3
1- Colocar a mistura para CROISSANT na masseira, adicionar os ovos e metade —
daaguanavelocidade 1; Sédio (mg) 285 | 100 | 5
2 - Acrescentar o fermento, adicione o restante da dgua gelada aos poucos, "Percentual de valores diarios fornecidos pela porgdo.
passarparaavelocidade 2, batendo até a massaficarlisa e elastica, até atingiro
ponto devéu; A
3 - Deixar em descanso aprox. 10 minutos coberto com plastico, abrir a massa
emformato retangularcomorolo; Contém soja
4 - Espalhar a margarina para CROISSANT sobre a superficie da massa de forma transgénica
quecubra2/3 damesma; LEGISLAG[\O
5-Dar.3 dobras de 3 eretiraro excesso de farinha com escova; . PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
6 - Abrirnovamente amassa comrolo, cortara massa no formato desejado; CONFORME RDC 240 DE 26,/07,/2018 DA ANVISA.

7 - Rechear a gosto ( doce ou salgado ), enrolar e modelar as pecas e coloca-las
emassadeiras e deixarem fermentacao até o ponto de forno;
8-Levarnoforno delastro porcercade 20 minutosa200°C.

0BS.: Mantenha a embalagem sempre bem fechada e em lugar seco e fresco.
Decorarcom ganache branco e frutas.

VALIDADE

6 meses a contar da data de fabricagao

CONDIGCOES DE ARMAZENAMENTO

Conservar em local fresco, limpo e seco

cODIGO E EMBALAGEM
5 kg - pacote - codigo: 957
10 kg - fardo 2x5kg- codigo: 958

CODIGO DE BARRAS
5 kg - 7898302 25387-2 4 CONTATO
10 kg - 7 898302 25466-4 ’ PRONAP - Produtos Nac. p/ Panificaggo Ltda.
’ Trav. Roseira, 58 - Itapegica - Guarulhos - SP
A CEP: 07042-091
CLASSIFICACAO FISCAL / Tel: (11) 2421-3650 / (11) 2421-3717
19.01.2090 N WwWw.pronap.com.br

PRONAP



Caracteristicas Fisico Quimicas e sensoriais

Cor : Branco amarelado
Consisténcia : Po
Sabore Odor : Caracteristico

Parametros Microbiolégicas (RDC 724)
ColiformesTermotolerantes

ColiformesTotais

Bactérias Mesofilas Aerobias e Anaerdbias Facultativas
Estafilococos Coagulase Positiva

Salmonellasp

PARA MAIS INFORMAGOES, ACESSE:

www.pronap.com.br
www.pronap.com.br/produto/croissant/
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<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 - ltapegica - Guarulhos - SP
CEP: 07042-091

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