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FICHA TECNICA

PAO ITALIANO TRADICIONAL

DESCRICAO
Mistura para o preparo de Pdo Italiano.

FINALIDADE
Mistura concentrada para o preparo de péo
italiano e similar com adicéo de farinha.

INGREDIENTES

Farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido
folico, sal refinado iodado, amido de milho,
glaten, leite desnatado em po, soro de leite,
extrato de malte, estabilizante estearoil 2 lactil
lactato de calcio INS 482, acidulante acido lactico
INS 272 e antioxidante acido ascérbico INS 300.
CONTEM GLUTEN.

FORMA FISICA
Pé de coloracédo castanho claro.

DOSAGEM RECOMENDADA
100 % (usado como base de calculo).

PROPORCAO DE USO

Esponfa

Farinha de trigo especial...........ccccuvrvvvrmerreerrienieenens 1500 g
Agua gelada...........ccveiiieieeiiei e 800 g
Fermento bioldgico fresco..........cevvveiiineeeiinnnnnne. 10a25¢g
Reforgo

Farinha de trigo especial..........cccccuvvveirmerreeirennieenees 2500 g
Agua gelada.....................

Pé&o Italiano Vapt
MODO DE PREPARO

1. Colocar na masseira todos os ingredientes da
ESPONJA e misturar na velocidade 1 por 4 minutos;

2. Reservar a massa e descansar por 40 minutos coberta
com plastico.

3. Colocar na masseira a ESPONJA e adicionar o
REFORCO, o Pao Italiano Vapt e a farinha;

4. Misturar na velocidade 1 por aproximadamente 4
minutos acrescentando o restante da agua;

5. Na velocidade 2, misturar por aproximadamente 8
minutos até obter uma massa lisa (ao ponto);

6. Cortar em blocos de 600 g, bolear e dar descanso de
40 minutos coberta com plastico;

7. Modelar no formato desejado: tipo Panhoca (bolear
novamente) ou tipo Filao;

8. Fermentar por aproximadamente 90 minutos ou até o
ponto de forneamento.

9. Dar cortes decorativos de ¥2 cm de profundidade;

10. Fornear a 200 °C por aproximadamente 45 minutos
com bastante vapor;

11. No final do forneamento deixar a porta do forno
aberta até obter uma melhor secagem e crocancia
nos paes.

RENDIMENTO

Para 1000 g da mistura do P&o Italiano o
rendimento aproximado em massa é de 13
unidades com 600 g.

EMBALAGEM

1. Saco kraft com saco plastico contendo 10 kg
e acompanha 144 unidades de -etiquetas
adesivas de identificacdo do Pao Italiano

pronto.
PALETIZACAO
Tipo de produto Lastro (un) Empilhamento (un)
10 kg 10 15
ARMAZENAMENTO

Manter em local limpo, seco e fresco.

PRAZO DE VALIDADE
120 dias sob condicBes recomendadas de
armazenamento, a partir da data de fabricagao.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcéo de 30 g (3 colheres de sopa) Porcéo
Quantidade por porcdo % VD (*) de 100 g

Valor Energético 87 kcal= 365 kJ 4 % 291  kcal
Carboidratos 19 g 6 % 63 g
Proteinas 36 g 5 % 12 g
Gorduras Totais 08 g 1 % 25 ¢
Gorduras Saturadas 08 g 4 % 25 ¢
Gorduras trans 0 g VD néo estabelecido 0 g
Fibra Alimentar 06 g 2 % 20 g
Sodio 1192 mg 50 % 3974 _mg

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal, ou 8.400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maior ou menor dependendo de suas necessidades
nergéticas. Resolugdes RDC/ANVISA n° 359 e 360/03.

CODIGO DO PRODUTO

Tipo de produto Cadigo do produto

10 kg 111983

CODIGO DE BARRA

Tipo de produto Cdadigo de barra

10 kg 7898264512086




