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Baq,uQJL e de Grawnola com loa,u/lf' e e Acal
v v

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porc¢do de 50g (1fatia)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 195 Kcal — 819 KJ 10%
Carboidratos 30g 10%
Proteinas 8,0g 11%
Gorduras Totais 4,8g 9%
Gorduras Saturadas 2,5g 11%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,8¢g 7%
Sédio 43mg 2%
lm?/le,di,av\%as :
W\odo d& Fazen: 1.000g de Farinha de trigo especial
20g de Sal refinado
Amassamento Misturar tOd(-)S os ingredientes Smin em primeira velocidade. éggg g: /If\egvueadura liquida
Amassar 7min em segunda velocidade. 5g de Fermento Bioldgico Instantaneo
o Temperatura ideal no fim do amassamento: 25°¢ C. 200g de Granola
Primeira 1h 30min 200g de logurte Natural
Fermentacao ’ 3009 de Polpa de Acai
Manutencao . -
Pesar a 300g. E pré modelar em filgo.
Deixar descansar 15min.
Modelar em baguettes, passar na farinha.
Segunda Ih
Fermentacao '
Forneamento Fornear a 220 / 225 graus com vapor por aproximadamente
20min.
Deixar a porta do forno aberta durante os ultimos 3min de
cozimento.
Rendimento

Aproximadamente 7 unidades. /?O/



Gaouete Francesa Inteonal
v v

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1fatia)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 153 Kcal = 643 KJ 8%
Carboidratos 18¢g 6%
Proteinas 79g 10%
Gorduras Totais 09¢g 1,60%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,8g 7,20%
Sédio 256 mg 11%
IM?,AQOLLQM%&S:
7509 de Farinha de trigo 7’1/\00/,0 da Fazen:
650g de Agua
gggdg eF E;rlnento Amassamento Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
3009 de Levedura Dura Amassar 7min em segunda velocidade (120rpm).
2509 de Farinha integral o Temperatura ideal no fim do amassamento: 25°C.
Primeira ih
Fermentacao '
Manutencao . . ,
Pesar a 350g e pré-modelar o mais longo possivel.
Deixar descansar 20min e modelar em baguette.
Colocar na lona.
segunda 1h 30min
Fermentacao '
Forneamento Colocar no forno a 225°C com vapor por 25min.
Rendimento

Aproximadamente 5 unidades.

Varana



Basuete ode Birna
v

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porc¢do de 50g (1fatia)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)

Valor energético 140 Kcal — 588 KJ 7%
Carboidratos 26g 9%
Proteinas 7,1g 9%
Gorduras Totais 0,7g 1%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 0 0

Sédio 233mg 10%

MWodo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Amassar 7min em segunda velocidade.

Acrescentar o pimentao e a alcachofra no fim do amassamento.

1h 30min.

Pesar a 300g. E pré modelar em fildo.
Deixar descansar 15min.
Modelar em baguettes.

1h.

Fornear a 230 graus com vapor por aproximadamente
20min.

Aproximadamente 7 unidades.

I’V\?,AQ,OLLQ,’VWLQS :

1.000g de Farinha de trigo especial
600g de Cerveja

5g de Fermento

20g de Sal

300g de Levedura

200g de Pimentao

100g de Alcachofra

Ve



BGiscoitao de Queé) o

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg¢do de 50g (1/2 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)

Valor energético 177 Kcal = 744 K) 9%

Carboidratos 21g 7%

Proteinas 2,4g 3%

Gorduras Totais 9,2g 17 %

Gorduras Saturadas 13g 6%

Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido

Fibra Alimentar 0,8g 3%

Sédio 279 mg 11%
lv\?,/ladiav\%esr
1.000g de Polvilho Azedo %\odo OLQ, Fazen:
200g de Agua
gggg g: I(_')e,gg de Soja E;?)(t:"iecfascc:)é?)e Colocar o dleo e o leite para ferverem em uma panela.
200g de Ovos 7 Colocar no bojo da batedeira (batedor raquete) o polvilho azedo
340g de Queijo Minas e o sal.
30g de Sal Refinado Misturar por 2min com a batedeira em velocidade lenta.
35g de Alho Escaldar o polvilho (quando os ingredientes da panela estiverem
65g de Pimentdo fervendo) com a batedeira ligada e rodando em velocidade
35g de Cebola baixa.

Bater em 22 velocidade, por 5min.
Colocar os ovos, agua gelada, o queijo, o allho, o pimentao, a
cebola e misturar.

Processo de

Forneamento Em forno de lastro fornear a temperatura de 170°C no teto e

180°C no lastro por aproximadamente 25min.
Em forno de turbo fornear a temperatura de 150°C por
aproximadamente 20min.

Vrana



Giscoito Quatho Gued os
J

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 128 Kcal = 539 KJ 6%
Carboidratos 23g 8%
Proteinas 29¢g 4%
Gorduras Totais 2,7g 5%
Gorduras Saturadas l4g 7%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 09g 4%
Sédio 544 mg 23%
lv\?/ledi,av\‘fas :
MWodo de Fazen: 1.000g de Polvilho Azedo
200g de Queijo Minas meia cura
Proc_essoNde Colocar o polvilho, os ovos e agua na batedeira; 3883 3: g?,g?
Fabricacao Bater por 5min na segunda velocidade (até virar massa). 100g de Queijo Mussarela
Acrescentar os queijos: minas, prato e mussarela, a cebola, o Alho 100g de Queijo Prato
€ 0 pimentao e bater por mais 5min na primeira velocidade. 100g de Queijo Provolone
Pesar a massa em pedacos de 30g, modelar em formato de palito 50g de Sal
e passar sobre o queijo provolone (ralado meédio) e arrumar em 100g de Cebola
assadeiras em formato de ferradura “U”. 40g de Alho

100g de Pimentao

Processo de
Forneamento Em forno de lastro fornear a temperatura de 200°C por

aproximadamente 15min.
Em forno de turbo fornear a temperatura de 170°C por
aproximadamente 20min.

Yl



lm?,/ladi,e,v\%es :

1.000g de Farinha de trigo
100g de Agua

10g de Fermento
20g de Sal

300g de Levedura
250g de Acucar
500g de Ovos
350g de Manteiga
80g de Aguardente
130g de Améndoas
130g de Cerejas

Bhioche Wineira comn Améandeas e Ceneja
v

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1/3unidade)

Quantidade por porg¢do %V.D. (*)
Valor energético 202 Kcal = 850KJ 10%
Carboidratos 25¢g 8%
Proteinas 6,58 9%
Gorduras Totais 8,5g 15%
Gorduras Saturadas 3,9¢g 18%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,1g 4%
Sédio 245 mg 10%

MWodo dle Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Autolise no frio.

Misturar a farinha, o acucar, os ovos, a agua e colocar na
geladeira 30min.

Colocar os outros ingredientes e amassar em segunda
velocidade até o ponto de veu.

Depois misturar com a manteiga, o rum, as améndoas e as
cerejas em primeira velocidade até a homogeneizacao da massa.

1h a temperatura ambiente
12h / 15h no frio 5°C.

Pesar pedacos de 150g e pré modelar em bolas, colocar no
congelador 15min.

Abrir com o rolo e acrescentar 40g do recheio.

Modelar em formato alongado e colocar nas formas.

2h 30min.

170°C, duracao 30min.

Aproximadamente 19 unidades.



B/).oa da F ubd

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porc¢do de 60g (1fatia)

Quantidade por porcdo %V.D. (*)
Valor energético 219 Kcal =921 KJ 11%
Carboidratos 35g 12%
Proteinas 6,1g 8%
Gorduras Totais 6,3g 11%
Gorduras Saturadas 0,8¢g 4%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 2,68 10%
Sédio 281 mg 12%
lv\?}ledi,av\‘fas :
MWodo de Fazen: 1.000g de Farinha de trigo
20g de Sal
Amassamento Misturar todos os ingredientes por 5min, misturar em baixa ggg ge 1\6/Iargarlna
o velocidade até obter uma massa bem macia. 403 d: Leeigaem po
Primeira 20min. 150g de Acucar refinado
Fermentagao 10g de Melhorador
M . 80g de Fermento instantaneo
ANULENCA0 . bividir em blocos de 2100g. 450g de Agua
Bolear e descansar por 10min. 10g de Glicose
Dividir em 30 partes iguais de 70g modelar. 150g de Ovos _
Passar a massa no oleo, depois no fuba e colocar na assadeira 300g de Fuba de milho
untada. 20g de Oueyp Ralado
Sequnda 250g de Améndoa
9 N 60min a 90min. 5g de Erva doce
Fermentacao
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 18min sem vapor.

/9?0_7



Couﬂi,aa ce au&} o)
7 v

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1fatia)

Quantidade por porgao %V.D. (*)

Valor energético 152 Kcal = 636 KJ 8%
Carboidratos 21g 7%
Proteinas 10,1g 14%
Gorduras Totais 2,78 5%
Gorduras Saturadas 33g 15%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 13¢g 5%
Sédio 175 mg 7%

IM?,AQOLLQM%&S:

7509 de Farinha de trigo Tipo 1 7’1/\00/,0 de Fazen:

750g de Agua

100g de Fermento Instantaneo Amassamento

Misturar todos os ingredientes, 5min em primeira velocidade

600g de Queijo Parmesao > cdic ! -
(exceto o queijo), depois misturar 7min em segunda velocidade.

20g de Sal Refinado

150g de Sémola de trigo Primeira . :
300g de Levedura dura Fermentacio 2h com uma dobra depois de 1h 30min.
250g de Farinha de centeio .
Manutencao : .
Abrir a massa em forma retangular até 1-1,5 cm de altura.
Colocar o parmesao em cubos nos 2/3 da massa.
Dobrar em trés.
Apertar a massa ate que ela fique com 4/5 cm de altura e da
largura de uma forma de bolo inglés
Segunda : .
9 « Deixar fermentar em uma assadeira ou numa toalha 1h no
Fermentacao .
armario
Forneamento Cortar a massa em tiras de 10cm de largura e com a lateral
voltada para cima e colocar na forma de bolo inglés.
Assar diretamente no lastro a 240 graus com vapor.
03 :
rr Rendimento Aproximadamente 5 unidades.



Frawncesa + Fibhas

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1fatia)

Quantidade por porcao %V.D. (*)

Valor energético 155 Kcal = 653 KJ 8%
Carboidratos 29¢g 10%
Proteinas 7,88 10%
Gorduras Totais 09g 2%
Gorduras Saturadas 0 0

Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 12g 5%

Sédio 201 mg 8%

Moo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 4min em primeira velocidade.
Amassar 7min em segunda velocidade.

1h 30min.

Pesar a 350g, prée-modelar em fildo e deixar descansar 15min.
Modelar em baguette com pontas.

1h.

Colocar no forno a 230°C com vapor.

Aproximadamente 5 unidades.

IM?JIQOLLQM+Q5 :

1.000g de Farinha

600g de Agua

5g de Fermento

15g de Sal

300g de Pré-fementacao (levedura integral)

i



/am/\oca de MW\ bho

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1/3 fatia)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)

Valor energético 134 Kcal = 562 KJ 7%

Carboidratos 25¢g 8%

Proteinas 56g 7%

Gorduras Totais 1,1g 2%

Gorduras Saturadas 0,2g 0,7%

Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido

Fibra Alimentar 16g 6%

Sédio 175 mg 7%
IM?,AQOLLQM%&S:
1.600g de Farinha de Trigo 7’1/\00/,0 da Fazen:
400g de Fuba de Milho
30g de Sal Col f la 800g de 4 doce. A tar o fubé
80g de Acticar o] Qcar para e:'rver na panela g de agua e a erva-doce. Acrescentar o fuba e
200g de Ovos cozinhar. Resfriar e reservar.
400g de Levedura Dura Colocar na masseira todos os ingredientes secos e misturar, 2 na 12 velocidade.
2g de Erva Doce Acrescentar a agua e fuba cozido e na 22 velocidade, bater até o ponto de véu
800g de Agua Descansar a massa 30min.
500g de Agua

Dividir pedacos de 400 gramas, bolear e deixar descansar + ou - 20min.
Rebolear e colocar em assadeiras e deixar fermentar durante 1h.

Cortar com lamina as pecas e opcionalmente peneirar o fuba.

Forno a 200°C durante 30min com vapor.

RENDIMENTO: 10 Unidades

15g de Fermento

p°



/(TO Cevouninha

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1/3 fatia)

Quantidade por porcdo %V.D. (*)

Valor energético 147 Kcal= 617 KJ 7%
Carboidratos 26¢g 9%
Proteinas 7,68 10%
Gorduras Totais 1,4g 3%
Gorduras Saturadas 0,1lg 0,6%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,3g 5%

Sédio 169g 7%

MWodlo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutenc¢ao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 4min em primeira velocidade.
Amassar 7min em segunda velocidade.

1h 30min.

Pesar a 350g, bolear e deixar descansar 15min.
Modelar em formato de cenoura.

1h 15min.

Colocar no forno a 230°C com vapor.

Aproximadamente 6 unidades.

I’V\?,AQ,O[J_Q’V\?LQ,S :

1.000g de Farinha

500g de Agua

5g de Fermento

15g de Sal

300g de Pré-fementacao (levedura integral)
100g de Farinha de soja

400g de Cenoura ralada

15g de Ervas Finas

5g de Pimenta do Reino



Yoo cow necheio (baouete)
v

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1 fatia)

Quantidade por porgao %V.D. (*)

Valor energético 125 Kcal = 526 Kj 6%
Carboidratos 20g 7%
Proteinas 2,2g 3%
Gorduras Totais 39¢g 7%
Gorduras Saturadas 0 0
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 09¢g 4%
Sédio 192 mg 8%

IM?,AQOLLQM%&S:

1.000g de Farinha de trigo 7’1/\00/,0 da Fazen:

600g de Agua

20g de Sal Amassamento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.

200g de Margarina ) .
Depois passar para a segunda velocidade e bater ate o ponto de

150g de Acucar refinado

10g de Melhorador o Veu.
15g de Fermento Instantaneo Primeira ) 20min.
50g de Pimentao Fermentacao
>0g de Salsa Manutencao _
Cortar pecas e abrir para folhar com dobra de 4.
Estender e rechear.
Modelar
segunda N 60min a 90min.
Fermentacao
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor.
Recheio

Catupiry, frango, queijo, azeitona, salsicha, calabresa, salame,
etc.

s ?/; Rendimento Aproximadamente 6 unidades.



Yoo Chocaf Nutas

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1 fatia)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 163 Kcal — 652 KJ 8%
Carboidratos 27g 9%
Proteinas 6,6g 9%
Gorduras Totais 3,2g 6%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,2g 5%
Sédio 151mg 6%
1%9]1&0&&%%&55
Modo dle Fazen: 1.000g de Farinha
600g de Agua
5g de Fermento
Amassamento Misturar todos os ingredientes (exceto as gotas de chocolate) lgg de Sal
4min em primeira velocidade. 300g de Pré-fementacao (levedura integral)
Amassar 7/min em segunda velocidade. 100g de Uvas passas
Misturar as gotas de chocolate 1min em primeira velocidade 100g de Damasco seco
Primeira 1h 30mi 100g de Nozes
Fermentacao min. 100g de Gotas de chocolate
Manutencao _ .
Pesar a 500g, bolear e deixar descansar 15min.
Modelar em formato de fildo e colocar em forma de bolo inglés
untada.
segunda Th 15min.
Fermentacao
Forneamento Colocar no forno a 230°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 4 unidades.

/?/3



Vao ode T Ceneadls

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50g (1 fatia)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)

Valor energético 180 Kcal — 756 KJ 9%
Carboidratos 32g 11%
Proteinas 3,9¢g 5%
Gorduras Totais 4,0g 7%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,9 7%
Sédio 57mg 2%

IM?,AQOLLQM%&S:

1.000g de Farinha de trigo 7’1/\00/,0 da F Qze )

20g de Sal refinado

100g de Margarina Amassamento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.

20g de Gema de Ovos ; !
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

20g de Leite em po

30g de Acucar refinado Vveu.
10g de Melhorador Primeira .
10g de Fermento instantaneo Fermentacdo 30min.
500g de Agua T

10g de Glicose Manutencao

Pesar a 250g bolear e dar mais 15min de descanso.

250g de Granolina (7 CEREAIS) Modelar em filao e acondicionar em assadeiras .

segunda 60min a 90min.

Fermentacao

Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 30min.
Rendimento

Aproximadamente 7 unidades.

/?/%



/&6 de, Abo/bo/la

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 131 Kcal — 550 KJ 7%
Carboidratos 26g 9%
Proteinas 3,2g 1%
Gorduras Totais 1,8g 3%
Gorduras Saturadas 0,6g 3%
Gordura Trans nd (**) VD nao estabelecido
Fibra Alimentar 0,9g 4%
Sédio 163mg 7%

IM?J‘LQ,OLLQA/\%Q,S :

7/1/\00[,0 O[,Q, F aQze )L Iv\?)ladziav\‘fes /a/la Q &VO'V\J', a:

600g de Farinha de Trigo

Prepar_o da Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por 70g de Acucar refinado
Esponja aproximadamente 5min até formar o gluten. 15g de Sal refinado
Descansar por 30min. 15g de Fermento Instantaneo
Proc_essoNde Cozinhar a abobora, esfriar e passar na peneira. lv\?ﬁeouev\+a5 /a/la Aeoﬁohc_o:
Fabricacao Acrescentar os ingredientes do reforco e da esponja. 500g de Farinha
Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min 5009 de Abobora
Divisio e Oou até o ponto de veu. 150g de Gema de Ovos
Dividir a massa em pecas de 250 g, bolear e deixar descansar por 20g de Leite em po
Modelagem 10min. 5009 de Melhorador
Modelar em formato de baguete. 300g de Agua
Forneamento , ) 50g de Queijo Ralado
Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 20min,
sem vapor.
Rendimento

Aproximadamente 10 unidades.



/&5 OLQ A/@/\o yi

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1/4 unidade)

Quantidade por porgao %V.D. (*)

Valor energético 158 Kcal — 664 KJ 8%
Carboidratos 25g 8%
Proteinas 4,5g 6%
Gorduras Totais 4,3g 8%
Gorduras Saturadas 0,7g 3%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,2g 5%
Sédio 86mg 4%

lv\?,/le,di,av\%e,sr

1.000g de Farinha de trigo MWodo dle Fazen:

20g de Sal

100g de Margarina Amassamento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.

20g de Gema de ovos ) . ,
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

20g de Leite em po

30g de Acucar Refinado veu.
10g de Melhorador Primeira 20min
25g de Fermento Instantaneo Fermentacao '
500g de Agua M ¢ .
anutencao
ggogddeQA'h_‘? ean pasta 7 Pesar a 200g bolear e dar mais 15min de descanso.
g de QLueyo Farmesdo Modelar em formato de alho.
Segunda N 60min a 90min.
Fermentacao
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 10 unidades.

/?/(a



/&6 de, A/@/\o LI

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50 g (1/2 unidade)

Quantidade por porg¢ao %V.D. (*)
Valor energético 131 Kcal — 550KJ 7%
Carboidratos 28g 9%
Proteinas 3,6g 5%
Gorduras Totais 0,6g 1%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,4g 6%
Sédio 329mg 14%

MWodlo de Fazen:

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem

Forneamento

Rendimento

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por
aproximadamente 5min até formar o gluten.

Descansar por 20min.

Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min
Ou até o ponto de veu.

Dividir a massa a 100g.

Deixar descansar por aproximadamente 15min e modelar em
baguetinhas.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25min,
sem vapor.

Aproximadamente 17 unidades.

I’V\?,AQ,O[J_Q’V\?LQ,S :

lv\?/laouevu‘as /a/la a &yO’V\OL a:

200g de Farinha de Trigo
30g de Acucar refinado

5g de Sal refinado

25g de Fermento Instantaneo
20g de Agua

lm?heouawas /aha /l%ohc_o:

800g de Farinha

20g de Sal

500g de Agua

10g de Melhorador

20g de Alho picado (fervido)
60g de logurte Natural

/?,/ 77



zm?naoamm para a espzm&' a:

lm?,/ladi,e,v\+e5 :

600g de Farinha de Trigo
70g de Acucar refinado
15g de Sal refinado

140g de Ovos inteiros
20g de Fermento

Iv\?/woaav#as /a/la Aeoﬂo/mo:

400g de Farinha

240g de Margarina

120g de Gema de Ovos
30g de Leite em po

150g de Acucar Refinado
10g de Melhorador

300g de Agua

5g de Essencia de Baunilha
200g de Améndoas e Uvas
passas

/&5 de, A’w\émdoas

INFORMA(;AO NUTRICIONAL
Por¢do de 50 g (1/2 unidade)

Quantidade por porg¢do %V.D. (*)
Valor energético 199 Kcal — 836 KJ 10%
Carboidratos 28g 9%
Proteinas 4,1g 5%
Gorduras Totais 7,9g 14%
Gorduras Saturadas 0,7g 3%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,2g 5%
Sédio 184mg 8%

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem

Forneamento

Rendimento

MWodo dle Fazen:

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por
aproximadamente 5min até formar o gluten.

Descansar por 1h.

Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min
Ou ateé o ponto de veu.
Acrescentar as améndoas € as uvas passas e misturar levemente.

Dividir a massa a 100g.

Deixar descansar por aproximadamente 10min e modelar em
tranca.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25min,
sem vapor.

Aproximadamente 23 unidades.



Voo ole Avrendoimn

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdo de 50g (1 fatia)
Quantidade por porcdo

%V.D. (*)

Valor energético

178 Kcal — 748 KJ

9%

Carboidratos 30g 10%
Proteinas 4,3g 6%
Gorduras Totais 4,78 9%
Gorduras Saturadas 0,4g 2%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,5g 6%
Sédio 55mg 2%

MWodlo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutenc¢ao

Segunda
Fermentacao
Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

Vveu.

30min.

Pesar a 450g bolear e dar mais 15min de descanso.

Modelar novamente e acondicionar em formas de pdo de forma.

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor por 20min.

Aproximadamente 3 unidades.

IM?J‘LQ,OLLQM%&S :

1.000g de Farinha de trigo
20g de Sal

100g de Margarina

20g de Gema de ovos

20g de Leite em po

30g de Acucar Refinado

10g de Melhorador

10g de Fermento Instantaneo
500g de Agua

50g de Amendoim



/(TO OLQ /4/)./107« yi

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50g (1 fatia)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 174 Kcal —731KJ 9%
Carboidratos 31g 10%
Proteinas 4,1g 5%
Gorduras Totais 3,6g 7%
Gorduras Saturadas 0,3g 1%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,5¢ 6%
Sodio 51mg 2%
IM?,AQOLLQM%&S:
1.000g de Farinha de trigo 7’1/\00/,0 de Fazen:
20g de Sal
100g de Margarina Amassamento Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
20g de Ge_ma , Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
20g de Leite em po Veu.
30g de Acucar refinado .
10g de Melhorador Primeira 20min.
30g de Fermento instantaneo Fermentagao
>00g de Agua Manutencdo , _ ,
10g de Glicose Pesar a 3509 e pré-modelar o mais longo possivel.
150g de Arroz em flocos Deixar descansar 20min e modelar em baguette.
segunda 60min a 90min.
Fermentacao
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 20min com bastante
] vapor.
Rendimento

Aproximadamente 5 unidades.

Vi



/(TO da A/Ulo?« gy

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 unidade)

Quantidade por porcao %V.D. (*)
Valor energético 153Kcal = 643 KJ 8%
Carboidratos 27¢g 9%
Proteinas 3,2g 4%
Gorduras Totais 3,5g 6%
Gorduras Saturadas 19¢g 9%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,8¢ 7%
Sodio 262 mg 11%
1%9]1&0&&%%&5:
MWodo de Fazen: 900g de Farinha de Trigo
100g de Farinha de Centeio
Amassamento : : : : — : 20g de sal
Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade. 20g de Leite em po
Amassar até o ponto de veu. 20g de Gemas de Ovos
Primeira 20min. 100g de Manteiga sem sal
Fermentacao 5g de Melhorador
N 30g de Glicose
Manutencdo Pesar a 270g modelar. 250g de Arroz Integral cozido
Acrescentar em formas previamente untadas. 10g de Fermento Instantaneo
Segunda _ _ >00g de Agua
Fermentacio 60min a 90 min.
Forneamento

Fornear a 200 graus com vapor por aproximadamente 20 min.



Voo ole Aveia

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porgao %V.D. (*)

Valor energético 218 Kcal =916 KJ 11%

Carboidratos 31g 10%

Proteinas 45¢g 6%

Gorduras Totais 8,1g 15%

Gorduras Saturadas Og 0%

Gordura Trans nd VD ndo estabelecido

Fibra Alimentar 2g 8%

Sédio 270 mg 11%
Iv\?/w,oaav&as:
1.000g de Farinha de trigo %\odo de Fazen:
20g de Sal
100g de Margarina
zoggde Gemag de ovos Amassamento Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
20g de Leite em pd Passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de véu.
30g de Acucar Refinado Primeira 20min.
10g de Melhorador Fermentacao
10g de Fermento Instantaneo Manutencao
450g de Agua 7 Pesar a 200g bolear e dar mais 15min de descanso.
20g de Ogeuo Ralado Modelar em fildo e acondicionar em formas de bolo inglés.
10g de Glicose Segunda _ _
250g de Aveia em flocos Fermentac3o 60min a 90min.

Forneamento

Colocar no forno a 200°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 9 unidades.



Yoo de Azeitova I

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porcdo %V.D. (*)
Valor energético 137 Kcal = 575KJ 7%
Carboidratos 23¢g 8%
Proteinas 6g 8%
Gorduras Totais 2g 4%
Gorduras Saturadas 0,2g 1%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 19¢g 8%
Sédio 386 mg 16%
lv\?JledLe,M%e,.S:
Moo de Fazen: 850g de Farinha de Trigo
650g de Agua
300g de Levedura dura
Amassamento Misturar todos os ingredientes com excecao das azeitonas, 5min zoog de Azeitona Verde
em primeira velocidade, depois misturar 7min em segunda 200g de Azeitona Preta
velocidade e acrescentar as azeitonas no fim do amassamento. 150g de Farinha de Centeio
Primeira 1h 30min. 209 de Sal
Fermentac¢do 5g de Fermento Instantaneo
Manutencdo Pesar a 350g e bolear levemente.
Deixar descansar 15min e bolear novamente. Colocar na lona
Segunda h
Fermentacao '
Forneamento Assar diretamente no lastro a 230 graus com vapor. Abrir as portas

no fim do cozimento.



Yoo de Azeitfova I1

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50g (1 fatia)

Quantidade por porc¢do %V.D. (*)

Valor energético 161 Kcal — 676 KJ 8%
Carboidratos 23g 8%
Proteinas 4,4g 6%
Gorduras Totais 5,5g 10%
Gorduras Saturadas 1,1g 5%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,8¢g 7%
S6dio 422mg 18%

lv\?JledLe,v\+e,5:

1.000g de Farinha de trigo ’)’V\oo/,o de Fazen:

25g de Fermento Instantaneo

550g de Agua Amassamento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.

20g de Sal refinado Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

30g de Acucar refinado

100g de Oleo Manutencéo N

20g de Gema de OovOos ’ Descansar por 20min.

20g de Leite em po Cortar em 350g.

10g de Melhorador Bolear e dar mais 15min de descanso.

gggg ge /Dzer:tonas Modelar

g de Linhaca «

Condimentos a gosto: caldo de carne, Fermentacao 60min a 90min.

Nnoz moscada
Forneamento Colocar no forno a 190°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 6 unidades.



Voo de Bavawna

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 187 Kcal — 785 KJ 9%
Carboidratos 25g 8%
Proteinas 4,4¢g 6%
Gorduras Totais 7,68 14%
Gorduras Saturadas 0,8g 4%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,5¢g 6%
Sédio 168mg 7%

MWodlo de Fazen:

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por
aproximadamente 5min até formar o gluten.

Descansar por 1h.
Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min
Ou ateé o ponto de veu.

Descansar por 20min.
Dividir em 200g.

60min a 90min.

Fornear a temperatura de 200°C por aproximadamente 20min,
sem vapor.

Aproximadamente 12 unidades.

I’V\?,AQ,O[J_Q’V\?LQS :

lm?/laouavu‘as /a/xa Qa QSFWJ a:

610g de Farinha de Trigo
20g de Fermento instantaneo
200g de Agua

lv\?/xeoaevd-as /a/xa /).QD”OAC_O:

400g de Farinha

15g de Sal

70g de Acucar refinado
120g de Margarina
150g de Gema de ovos
200g de Aveia em flocos
150g de Ovos inteiros
50g de Leite em po

10g de Melhorador
500g de Bananas

30g de Queijo Ralado



lv\?ﬁadLamﬂ,s :

I’V\?J‘LQOLLQJV\%QS /aha o} &Vm«d', a

375g de Farinha de Trigo
50g de Fermento instantaneo
550g de Agua ou leite

l‘\z\?ﬁeo&;@‘v\‘/‘ es /a/la /1@50/).0_0:

375¢g de Farinha

250g de Farinha

20g de Sal

500g de Batata cozida (passar
pela peneira)

200g de Gemas de Ovos

50g de Margarina

10g de Melhorador

Voo odle Batata

INFORMACZ\O NUTRICIONAL
Porcdo de 40 g (1 unidade)

Quantidade por porc¢ado %V.D. (*)
Valor energético 128 Kcal= 538 KJ 6%
Carboidratos 18¢g 6%
Proteinas 33g 4%
Gorduras Totais 49¢g 9%
Gorduras Saturadas 0,6g 3%
Gordura Trans nd** VD nao estabelecido
Fibra Alimentar 1lg 4%
Sédio 164 mg 7%

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem

Fermentacao

Forneamento

Rendimento

MWodlo de Fazen:

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por
aproximadamente 5min até formar o gluten.

Descansar por T1h.

Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min
Ou até o ponto de veu.

Dividir a massa a 50g.

Deixar descansar por aproximadamente 20min abrir e rechear
com catupiry ou atum com cebola e bolear.

60min a 90min.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25min,
sem vapor.

Aproximadamente 23 unidades.



Yoo de Batata (Leoumnes)
v

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 159 kcal = 668 KJ 8%
Carboidratos 19g 6%
Proteinas 52¢g 7%
Gorduras Totais 78 135
Gorduras Saturadas 16¢g 7%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 13g 5%
Sédio 290 mg 12%

MWodlo de Fazen:

Amassamento

Manutenc¢ao

Fermentacao

Forneamento

Recheio

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
Veu.

Pesar a 150g bolear dar mais 30min de descanso.

Abrir a massa ate 1 cm de espessura.

Espalhar a pasta de legumes e enrolar como rocambole. Cortar
em pedacos e colocar em assadeiras untada.

60min a 90min.

Colocar no forno a 180°C com vapor.

Cozinhar os legumes da receita e deixar esfriar.

Condimentar e amassar, passando por peneira grossa.
Fazer uma pasta, temperada com pimenta calabresa, espinafre e
folha de hortela.

Aproximadamente 19 unidades.

lm?/xadLav\+as :

1.000g de Farinha de trigo

20g de Sal Refinado

150g de Leite pre-fervido

100g de Oleo de milho

30g de Acucar

10g de Melhorador

25g de Fermento Instantaneo
500g de Agua

200g de Batata inglesa

300g de Chuchu condimentado
300g de Cenoura Condimentada
300g de Beterraba Condimentada
30g de Queijo Parmesao Ralado

/?,9:7



lm?/xadLav\+as :

1.000g de Farinha de trigo Tipo 1
20g de Sal

100g de Margarina

20g de Leite em po

20g de Gemas de Ovos

30g de Acucar Refinado

10g de Melhorador

25g de Fermento Instantaneo
5509 de Agua

300g de Beterraba ralada (crua ou cozida)
50g de Queijo Parmesao

5g de Noz Moscada

Voo ode Betennaba

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 166 Kcal = 698 KJ 8%
Carboidratos 23g 8%
Proteinas 4g 5%
Gorduras Totais 6,5g 12%
Gorduras Saturadas 0,5g 2%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 12g 5%
Sédio 256 mg 11%

MWodlo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
veu.

20min.

Pesar a 65g bolear e dar mais 15min de descanso.
Bolear novamente e acondicionar em assadeiras.

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor.

Aproximadamente 32 unidades.



Yoo ole Cavnpanha com WNozes e Hassas
4

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1 unidade)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 164 Kcal = 689 KJ 8%
Carboidratos 26¢g 9%
Proteinas 7,3¢g 10%
Gorduras Totais 3,5g 6%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar Og 0%
Sédio 244 mg 10%
lm?,/ladiev\%as :
MWodo de Fazen: 900g de Farinha de trigo Tipo 1
600g de Agua
Amassamento Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade. ;godge?:eefrirel:?; ,f,ftgﬁg,ffo
D’epois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de 20g de Sal refinado
Vveu. 3009 de Levedura liquida
Primeira 1h 30min. 150g de Nozes
Fermentac¢do 150g de Passas
Manutenc¢ao
Pesar a 350gr e bolear levemente.
Deixar descansar 15min e modelar em fildo.
Colocar na lona.
Segunda
Fermentacao th.
Forneamento Assar diretamente no lastro a 230 graus com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 44 unidades.

I



P3°

IM?J‘LQOLLQ,M%Q,S :

1.000g de Farinha de Trigo
20g de Sal

100g de Margarina

20g de Gema de Ovos

20g de Leite em po

30g de Acucar Refinado

10g de Melhorador

10g de Fermento instantaneo
500g de Agua

50g de Castanha quebrada ou Xerem
10g de Canela em po

300g de Maca

Voo odle Carela cowmn MWacd

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdo de 50g (1/3 unidade)

Quantidade por porgao %V.D. (*)

Valor energético 140 Kcal = 588 K] 7%
Carboidratos 25¢g 8%
Proteinas 3,1g 4%
Gorduras Totais 3,1g 6%
Gorduras Saturadas 0 0

Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar l4g 5%

Sédio 140 Kcal = 588 K] 7%

MWodo dle Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

Veu.

20min.

Pesar a 300g bolear e dar mais 15min de descanso.
Bolear novamente e acondicionar em assadeiras.

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor por 20min.

Aproximadamente 7 unidades.



Voo cde Castanha

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdo de 40 g (1/2 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)

Valor energético 185 Kcal = 777 KJ 9%
Carboidratos 21g 7%
Proteinas 3,4g 4,50%
Gorduras Totais 95g 17%
Gorduras Saturadas 0,8¢g 4%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 0,8g 3%

Sédio 147 mg 6%

MWodlo de Fazen:

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem

Forneamento

Rendimento

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por
aproximadamente 5min até formar o gluten.

Descansar por 1h.
Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min
Ou ateé o ponto de veéu.

Acrescentar as améndoas e as uvas passas e misturar levemente.

Dividir a massa a 100g.

Deixar descansar por aproximadamente 10min e modelar em
tranca.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25min,
sem vapor.

Aproximadamente 23 unidades.

lv\?,/ladi,ev\+e5 :

600g de Farinha de Trigo
70g de Acucar refinado
15g de Sal refinado

140g de Ovos inteiros
20g de Fermento

15g de Fermento

Iv\?ﬁedmv&es /a/la Aaﬁo/w,o:

400g de Farinha de Trigo
240g de Margarina

120g de Gemas de Ovos
30g de Leite em po

150g de Acucar Refinado
10g de Melhorador

300g de Agua

5g de Esséncia de Baunilha
200g de Castanha de caju

lm?/xeoaav&es para a eym& a:




Voo cle Cebola

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1/3 unidade)

Quantidade por porc¢ado %V.D. (*)
Valor energético 178 Kcal = 748 KJ 9%
Carboidratos 26¢g 9%
Proteinas 3,5g 5%
Gorduras Totais 78 13%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar l4g 6%
Sédio 254 mg 10%
I’V\?,AQ,O[J_Q’V\?LQSJ
1.000g de Farinha de Trigo MWodlo de Fazen:
20g de Sal
5889 dgig/iltaergfnng(a’) Amassamento Misturar todos os ingredientes 5m_in em primeira’ velocidade.
. Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
30g de Acucar VoL
10g de Melhorador Primeira _
25g de Fermento instantaneo . 20min.
5509 de Agua Fermentagao
20g de Gema de Ovos Manutencdo
300g de Cebola ralada (fervida) i Pesar a 250g bolear e dar mais 15min de descanso.
Modelar em baguetes.
Segunda ) )
Fermentacio 60min a 90min.
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 10 unidades.



/&5 da Cevouna

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1/3 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 181 Kcal=760 KJ 9%
Carboidratos 25¢g 8%
Proteinas 4g 5%
Gorduras Totais 78 13%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 12g 5%
Sédio 278 mg 11%

MWodlo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutenc¢ao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
Veu.

20min.

Pesar a 200g bolear e dar mais 15min de descanso.
Modelar em fildo e acondicionar em formas de bolo inglés.
60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor.

Aproximadamente 10 unidades.

IM?J‘LQ,OLLQ,M%Q,S :

1.000g de Farinha de Trigo

20g de Sal

100g de Margarina

20g de Gema de Ovos

20g de Leite em po6

30g de Acucar

10g de Melhorador

25g de Fermento instantaneo
550g de Agua

50g de Queijo Parmesdo Ralado
300g de Cenoura ralada (Crua ou cozida)




/50 de Ce~+#eio

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50g (1 fatia)

Quantidade por porgdo %V.D. (*)

Valor energético 166 Kcal = 697 KJ 8%
Carboidratos 29¢g 10%
Proteinas 3g 4%
Gorduras Totais 4g 7%
Gorduras Saturadas 0,3g 1%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 3,1g 12%
Sédio 305 mg 13%

I’V\?,/).QOLLQ,’V\+Q,5 :

750g de Farinha de Trigo 7/1/\00[,0 0[,2, Fazen:

20g de Sal

]OOg de Margarina Amassamento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.

20g de Gema de Ovos
g Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto

20g de Leite em po

30g de Acucar o de véu.
10g de Melhorador Primeira 20min.
10g de Fermento instantaneo Fermentacao
>00g de Agua Manutencdo _ .
10g de Glicose Pesar a 500g bolear e dar mais 15min de descanso.
250g de Farinha de Centeio Modelar em filao e acondicionar em formas de de 22 x 10 x 10 cm
untadas.
Segunda 60min 2 90mi
Fermentacdo min a z7umin.
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 20min.
Rendimento

Aproximadamente 3 unidades.



Vao cdle Ceneads

INFORMACAO NUTRICIONAL *’j
Porcdo de 50 g (1 fatia) i
Quantidade por porgio %V.D. (*) 1l
Valor energético 151 Kcal = 634 KJ 7% L
Carboidratos 26¢g 9%
Proteinas 6,5g 9%
Gorduras Totais 2,2g 4%
Gorduras Saturadas 04g 2%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 4g 16%
Sédio 228 mg 9%
lvx?,}ledi,e,v\%a&
Modo dle Fazen: 900g de Farinha
750g de Agua
Amassamento Misturar todos os ingredientes, 5min em primeira velocidade. gggdg(: Egrlnento
Misturar 7min em segunda velocidade. 300g de Pré-fermentacéo
Primeira 1h 30min. 100g de Centeio
Fermentac¢do 40g de Gergelim preto
N 40g de Gergelim branco
Manuteng¢ao P 40g de Aveia
esar a 350g e bolear levemente. .
Deixar descansar 15min e modelar em fildo. Colocar na lona. 40g de Linho
Segunda h
Fermentacao '
Forneamento ,
Assar diretamente no lastro a 230 graus com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 6 unidades.



Voo ole Cevada

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1 fatia)

Quantidade por porgao %V.D. (*)

Valor energético 210 Kcal= 882 KJ 10%
Carboidratos 30g 10%
Proteinas 4g 5%
Gorduras Totais 8,1g 15%
Gorduras Saturadas 0,3g 1%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar l4g 6%
Sédio 303 mg 13%

IM?,AQOLLQM%&S:

1.000g de Farinha de Trigo 7’1/\00/,0 da Fazen:

20g de Sal

100g de Margarina Amassamento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.

20g de Gema de Ovos Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

20g de Leite em po

30g de Acucar Primei veu

10g de Melhorador rimeira 20min.

10g de Fermento instantaneo Fermentacao

200g de Agua Manutengao , _

10g de Glicose Pesar a 350g bolear e dar mais 15min de descanso.

10g de Cevada triturada Modelar em fildo e acondicionar em assadeiras.
Segunda _ .
Fermentac3o 60min a 90min.
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 20min.
Rendimento

Aproximadamente 4 unidades.



/CTO de Chuchu

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (1/4 unidade)

Quantidade por porc¢ado %V.D. (*)
Valor energético 161Kcal — 676 KJ 8%
Carboidratos 23g 8%
Proteinas 5,7g 8%
Gorduras Totais 5,2g 10%
Gorduras Saturadas 0,9g 4%
Gordura Trans 0,5g VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,4g 6%
Sédio 56mg 2%

MWodlo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
Veu.

20min.

Pesar a 250g bolear e dar mais 15min de descanso.
Modelar em fildo.

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor.

Aproximadamente 8 unidades.

1%9]1&0&&%%@5 :

850g de Farinha de Trigo
150g de Farinha de Soja

20g de Sal

100g de Margarina

20g de Leite em po

30g de Acucar Refinado

10g de Melhorador

25g de Fermento Instantaneo
5509 de Agua

20g de Gema de Ovos

300g de Chuchu ralado (cozido)
50g de Queijo Parmesao
Tempero: caldo de legumes

Voak



lm?,/ladi,eﬂ/\%e,s :

lv\?/w,ouav\%as para a aspmz»’ a:

600g de Farinha de Trigo
15g de Fermento Instantaneo
15g de Agua

Iv\?ﬁaouew‘es para /).@50/1(’,0:

400g de Farinha de Trigo
15g de Sal refinado

240g de Margarina

30g de Leite em po

200g de Acucar Refinado
10g de Melhorador

100g de Agua

5g de Esséncia de coco
60g de Leite de Coco
140g de Ovos Inteiros
200g de logurte Natural
50g de Coco fresco

/&6 de, Coco

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 165 Kcal — 693 KJ 8%
Carboidratos 23g 8%
Proteinas 3,3g 4%
Gorduras Totais 6,78 12%
Gorduras Saturadas 0,7g 3%
Gordura Trans nd VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,2¢g 5%
Sédio 24mg 1%

MWodo dle Fazen:

Preparo da
Esponja

Descansar por 3h.

Processo de
Fabricacao

Acrescentar a Esponja.
Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min

ou até ponto de veéu.

Divisao e
Modelagem
Forneamento

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por
aproximadamente 5min até formar o gluten.

Cortar em pecas de 1800g, e dividir em 30 pecas iguais.
Bolear novamente, pincelar com calda e passar coco ralado.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25min,
sem vapor.

Calda

Rendimento

Aproximadamente 69 unidades.

Acucar, agua, cravo e canela em casca.



Voo de Fibna de 7_/).4',3,0
%

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50g (1/4 unidade)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 159 Kcal — 668 KJ 8%
Carboidratos 29g 10%
Proteinas 3,8¢g 5%
Gorduras Totais 3,3g 6%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 2,6g 11%
Sédio 27mg 1%

MWodo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
Veu.

20min.

Pesar a 250g bolear e dar mais 15min de descanso.
Modelar em fildo e acondicionar em formas de bolo inglés.

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor por 20min.

Aproximadamente 7 unidades.

IM?AQOU,QAA%&S :

1.000g de Farinha de Trigo
20g de Sal Refinado

100g de Farelo de trigo

15g de Fermento instantaneo
100g de Margarina

30g de Acucar Refinado

10g de Melhorador

650g de Agua




Voo ole (Ghitenn

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg¢do de 50g (1/3 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 152 Kcal — 638 KJ 8%
Carboidratos 32g 11%
Proteinas 4,8g 6%
Gorduras Totais 0,7g 1%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estebelecido
Fibra Alimentar 1,6g 6%
Sédio 15mg 1%

lm?,/ladie,v\%e,s :

MWodo dle Fazen:

1.000g de Farinha de Trigo
10g de Sal

10g de Acucar Refinado
]Og de Melhorador Amassamento Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
15g de Fermento instantaneo \I/D:upois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
500g de Agua . B
300g de Gluten Primeira 20min.

Fermentacao

Manutencao Pesar a 200g bolear e dar mais 15min de descanso.

Modelar em fildo e acondicionar em formas de bolo inglés.

Segunda omin 2 90mi

Fermentacdo 60min a 90min.

Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor.

Rendimento

Aproximadamente 9 unidades.

EXTRACAO DO GLUTEN: 1 kg de farinha — Agua 600m, fazer uma massa e deixar
repousar mergulhada na agua por 20min. Em seguida, lavar a massa numa peneira
/?40 ateé retirar todo o amido e assim conseguir o gluten.



Yoo cle [eaunes
v

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50 g (1/2 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 116 Kcal = 487 KJ 6%
Carboidratos 20g 7%
Proteinas 2,9¢ 1%
Gorduras Totais 2,8¢g 5%
Gorduras Saturadas 0,5g 2%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,5¢g 6%
Sédio 39mg 2%

I’V\?,AQ,OLLQ,’VWLQ,S :

7’1/\00/,0 0[,& F Qze /v 1.000g de Farinha de Trigo
20g de Sal Refinado

Amassamento Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade. :(5)89 3: I(‘.)el'etg Zree;;e.m;jo
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de 9 . !
. 30g de Acucar
veu.
Manutenca 10g de Melhorador
anutencao Pesar a 150g bolear dar mais 30min de descanso. 25g de Fermento Instantaneo

500g de Agua
200g de Batata inglesa
300g de Chuchu condimentado

Abrir a massa ate 1 cm de espessura.
Espalhar a pasta de legumes e enrolar como rocambole.
Cortar em pedacos e colocar em assadeiras untada.

Fermentacao ] ) 300g de Cenoura Condimentada
60min a 90min. 300g de Beterraba Condimentada
Rendimento

Aproximadamente 19 unidades.

Recheio , : : .
Cozinhar os legumes da receita e deixar esfriar.

Condimentar e amassar, passando por peneira grossa.
Fazer uma pasta, temperada com pimenta calabresa, espinafre e
folha de hortela. Pt



Voo cle [Leite ole Coco

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdode 50 g

Quantidade por porg¢ao %V.D. (*)
Valor energético 195 Kcal = 819 KJ 10%
Carboidratos 27g 9%
Proteinas 4g 5%
Gorduras Totais 8g 14,00%
Gorduras Saturadas 0,74 g 3,00%
Gordura Trans nd** VD nao estabelecido
Fibra Alimentar 12g 5,00%
Sédio 260 mg 11%
IM?,AQOLLQM%&S:
1.000g de Farinha de Trigo MWodo dle Fazen:
25g de Fermento
500g de Agua
ZOggde Salg Amassamento Misturar todos os ingredientes 5min em primeira velocidade.
80g de Acticar refinado Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
120g de Margarina o veu.
60g de Leite de coco Primeira . 20min.
60g de Leite em pd Fermentagao
10g de Melhorador 5
]Og de Glicose Manutengao Pesar a 300g bolear e dar mais 15min de descanso.
20g de Queijo Ralado Bolear novamente e acondicionar em assadeiras.
2009 de logurte natural Segunda . .
Fermentacio 60min a 90min.
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 30min.
Rendimento

Aproximadamente 7 unidades.

/?4;



Voo ole W\ bho

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porg¢ao %V.D. (*)
Valor energético 165 Kcal — 693 KJ 8%
Carboidratos 29g 10%
Proteinas 4,1g 5%
Gorduras Totais 3,78 7%
Gorduras Saturadas 0,5g 2%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,4g 5%
Sédio 288mg 12%
l’V\?J‘LQ,O(J,Q,’V\%Q,S?
MWodlo de Fazen: 1.000g de Farinha de Trigo
20g de Sal
100g de Margarina
Amassamento Misturar todos os ingredientes 5m_in em primeira' velocidade. ZOggde Gemagde ovOs
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de 20g de Leite em po
o Veu. 30g de Acucar Refinado
Primeira ) 20min. 10g de Melhorador
Fermentacao 10g de Fermento Instantaneo
- 500g de Agua
Manutencao Pesar a 300g bolear e dar mais 15min de descanso. 50g de Queijo Ralado
Bolear novamente e acondicionar em assadeiras. 10g de Glicose
Segunda 60min 3 90min 5g de Erva doce
Fermentacao ' 150g de Flocos de milho
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 20 min.
Rendimento

Aproximadamente 6 unidades.

/?43



Voo ole Mozes

lv\?,/ladie,v\%ej :

lv\?/w,oh'em%as para a asFm«\J' a:

600g de Farinha de Trigo
70g de Acucar refinado
15g de Sal Refinado

140g de Ovos inteiros

Iv\?ﬁaouamﬂs /cma AaD/o/mo:

400g de Farinha de Trigo
240g de Margarina

120g de Gema de Ovos

30g de Leite em po

150g de Acucar Refinado

10g de Melhorador

300g de Agua

5g de Esséncia de Baunilha
200g de Nozes trituradas

20g de Fermento Instantaneo

/?.4'1'-

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porc¢do %V.D. (*)
Valor energético 211 Kcal — 886 KJ 11%
Carboidratos 26g 9%
Proteinas 4,4g 6%
Gorduras Totais 9,8¢g 18%
Gorduras Saturadas 0,6g 3%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,1g 4%
Sédio 184mg 8%

MWodo dle Fazen:

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem

Forneamento

Rendimento

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por
aproximadamente 5min até formar o gluten.

Descansar por 1h.

Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min
Ou até o ponto de veu.
Acrescentar as nozes e misturar levemente.

Dividir a massa a 100g

Deixar descansar por aproximadamente 10min e modelar em
tranca.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25min,
sem vapor.

Aproximadamente 23 unidades.



Voo cdle Vistache

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg¢do de 50 g (1/2 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 176 Kcal = 739KJ 9%
Carboidratos 20g 7%
Proteinas 4g 5%
Gorduras Totais 8g 14%
Gorduras Saturadas 09¢g 4%
Gordura Trans nd** VD nao estabelecido
Fibra Alimentar 1,7¢g 7%
Sédio 147 mg 6%

MWodlo de Fazen:

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem

Forneamento

Rendimento

Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade
por aproximadamente 5 min até formar o gluten.

Descansar por 1h.

Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7min ou
ate o ponto de veu.
Acrescentar o pistache e misturar levemente.

Dividir a massa a 100g
Deixar descansar por aproximadamente 10min e modelar em
tranca.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25min,
sem vapor.

Aproximadamente 22 unidades.

lv\?/le,di,av\%es :

Zv\?naoaev&as para a &%o‘vg. a:

600g de Farinha de Trigo
70g de Acucar refinado
15g de Sal Refinado

140g de Ovos inteiros

lm?/xeouem%as para /laé’oh.c,o:

400g de Farinha de Trigo
240g de Margarina

120g de Gema de Ovos
30g de Leite em po

150g de Acucar Refinado
10g de Melhorador

300g de Agua

2009 de Pistache, Castanha,
Noz Moscada e Raspas de
limao

20g de Fermento Instantaneo



Voo ode Sao Bewto

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porc¢do %V.D. (*)
Valor energético 138 Kcal — 580 KJ 7%
Carboidratos 28g 9%
Proteinas 4,7g 6%
Gorduras Totais 1,0g 2%
Gorduras Saturadas 0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 4,2g 17%
Sédio 158mg 7%
IM?,AQOLLQM%Q,S:
400g de Farinha de Trigo MWodo dle Fazen:
600g de Agua
5g de Fermento
lgg de Sal Amassamento Misturar todos os ingredientes por 4min em primeira velocidade.
300g de Pré-fementacao (levedura integral) o Amassar 7min em segunda velocidade.
600g de Centeio Primeira 1h 30m.
300g de Uvas Passas Fermentacao
5g de Canela em po6 «
Manutengao Pesar a100g e modelar em baguetinhas.
Segunda h
Fermentacao '
Forneamento Colocar no forno a 230°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 22 unidades.

/?,‘1%



Yeo ocle Soja

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porcdo %V.D. (*)
Valor energético 164 Kcal — 689 KJ 1%
Carboidratos 26g 9%
Proteinas 5,9¢ 8%
Gorduras Totais 4,1g 7%
Gorduras Saturadas 0 1%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 2,6g 11%
Sédio 231mg 10%
lm?}le,di,av\‘fas :
MWodo de Fazen: 1.000g de Farinha de Trigo
550g de Agua
Amassamento Misturas todos os ingredientes por 5min em primeira ggg 32 g:,r mento
velocidade. Depois passar para a Segunda velocidade e 100g de Margarina
bater até o ponto do véu. 20g de Gema de Ovos
Temperatura ideal no fim do amassamento: 25°C 30g de Acuicar
Primeira 20min. 10g de Melhorador
Fermentac¢do 20g de Leite em po
Manutencao Pesar a 250g bolear e dar mais 15min de descanso. 2009 0ja em flocos
Modelar em fildo e acondicionar em assadeiras ou formas.
Segunda ) )
Fermentacio 60min a 90min.
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 30min.
Rendimento

Aproximadamente 8 unidades.

Vraak



Yeo ole Soja e (binassol
v

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50 g (1/2 unidade)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)

Valor energético 188 Kcal = 788 Kj 9%
Carboidratos 28¢g 9%
Proteinas 6,9g 9%
Gorduras Totais 52g 9%
Gorduras Saturadas 0,5g 2%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 2,8g 11%
Sédio 260 mg 10%

1%9]1&0&&%%&5:

1.000g de Farinha de Trigo 7’1/\00/,0 de Fazen:

20g de Sal

20g de Gema de Ovos Amassamento

Misturar todos os ingredientes por 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
o véu.

Primeira 20min.

25g de Fermento instantaneo
100g de Margarina

30g de Acucar

10g de Melhorador

20g de Leite em po Fermentacao
2883 gg /SA\OgJﬂae semente de Girassol trituradas Manutencao Pesar a 250g bolear e dar mais 15min de descanso.
Bolear novamente e acondicionar em assadeiras.
Segunda _ _
Fermentac3o 60min. a 90min.
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 30min.
Rendimento

Aproximadamente 8 unidades.

ak



Yao de Tonneswro

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porg¢do de 50 g (1/3 unidade)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 165 Kcal = 691 Kj 8%
Carboidratos 29¢g 10%
Proteinas 4g 5%
Gorduras Totais 3,68 7%
Gorduras Saturadas 0,3g 1%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar lg 4%
Sédio 293 mg 12%

MWodo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutenc¢ao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes por 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

Veu.
30min.

Abrir a massa, passar uma camada fina de margarina e rechear

com torresmo a gosto.

Dobrar a massa, abrir novamente e modelar a gosto

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor por 20 min com bastante

vapor.
Aproximadamente 5 unidades.

lv\?/macﬁamﬂ,s :

1.000g de Farinha de Trigo
20g de Sal

100g de Margarina

20g de Gema de Ovos

20g de Leite em po6

30g de Acucar refinado
10g de Melhorador

30g de Fermento Instantaneo
500g de Agua

10g de Glicose

150g de Arroz em flocos

s




Yoo ole ’r/lic}o I ea,llaf
% %

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porcdo %V.D. (*)

Valor energético 141 Kcal =592 KJ 7%
Carboidratos 30g 10%
Proteinas 4,3g 6%
Gorduras Totais 0,5g 1%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,3g 5%
Sédio 275mg 11%

IM?,AQOLLQM%&S:

7509 de Farinha de Trigo 7’1/\00/,0 de Fazen:

20g de Sal

100g de Margarina Amassamento

Misturar todos os ingredientes por 5 min em primeira velocidade.

20g de Gema de Ovos Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de

20g de Leite em po

. Veu.
30g de Acucar i i )
108 de Melhorador Primeira 5 20min.
. Fermentacao
10g de Fermento Instantaneo .
500g de Agua Manutencao Pesar a 500g bolear e dar mais 15 min de descanso.
10g de Gllc_ose o Modelar em fildo e acondicionar em formas de 22 x 10 x 10 cm
250 de Farinha de trigo integral untadas
Segunda omi '90 _
Fermentacdo 60min a 90min.
Forneamento Colocar no forno a 200°C com vapor por 20 min.
Rendimento

Aproximadamente 3 unidades.

Vaie



Voo ole Thiao cow Linhaca
4

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg¢do de 50 g (1/3 unidade)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 178 Kcal = 749 Kj 9%
Carboidratos 29g 10%
Proteinas 48g 6%
Gorduras Totais 49¢g 9%
Gorduras Saturadas 0,3g 1%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 2,78 11%
Sédio 298 mg 12%

Moo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes por 5min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
Veu.

20min.

Pesar a 350g bolear e dar mais 15min de descanso.
Modelar em fildao e acondicionar em assadeiras.

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C com vapor por 20 min.

Aproximadamente 5 unidades.

lv\?,}ladi,e,m%ej :

7509 de Farinha de Trigo
20g de Sal

100g de Margarina

20g de Gema de Ovos

20g de Leite em po6

30g de Acucar

10g de Melhorador

10g de Fermento Instantaneo
500g de Agua

10g de Glicose

250 de Farinha de trigo integral
100g de Linhaca

/?5’ /



lm?,/ladie,v\%e,s :

1.000g de Farinha de Trigo
20g de Sal

200g de Margarina

400g de Leite in natura
100g de Ovos inteiros

150g de Acucar Refinado
10g de Melhorador

90g de Fermento Instantaneo
5g de Baunilha

150g de Améndoa triturada
10g de Glicose

Yao De dicia

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 40 g (1 unidade)

Quantidade por porg¢do %V.D. (*)
Valor energético 157 Kcal = 658 Kj 8%
Carboidratos 21g 7%
Proteinas 39¢g 5%
Gorduras Totais 6g 11%
Gorduras Saturadas 0,5g 2%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,5g 6%
Sédio 197 mg 8%

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao
Segunda

Fermentacao
Forneamento

Rendimento

MWodo dle Fazen:

Misturar todos os ingredientes por 5 min em primeira velocidade.
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de
Veu.

10min.

Fazer pecas de 9009 e dividir em 30 partes de 30g cada. Bolear
em assadeiras untadas.

60min a 90min.

Colocar no forno a 200°C sem vapor.
Pincelar com margarina e polvilhar com queijo ralado, assim que
sair do forno.

Aproximadamente 7 1 unidades.



Yao Doce de Manacud
v

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50 g (2 unidades)

Quantidade por porc¢ao %V.D. (*)
Valor energético 176 Kcal = 739 KJ 9%
Carboidratos 23¢g 8%
Proteinas 4g 5%
Gorduras Totais 78 13%
Gorduras Saturadas 0,8¢g 4%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,08 g 3%
Sédio 163 mg 7%
I’V\?,AQ,O[J,Q’V\?LQS'
MWodlo de Fazen: lm?/xaoaaw‘as para a &%OW\J, a
Preparo da ' . ' _ o _ 610g de Farinha de Trigo
. Misturar os ingredientes da esponja na primeira velocidade por 20g de Fermento Instantaneo
Esponja aproximadamente 5 min ate formar o gluten. 200g de Agua
Descansar por 1 h. Ivanedientes /a/la /).Q,Ko/).c_o:
Processo de Acrescentar a Esponja. ? 390 : :
Fabricacdo i ) ) g de Farinha de Trigo
, Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7 min 15g de Sal
Ou ate o ponto de veu. 70g de Acucar refinado
Divisio e D.es.c?nsar por 15 min. 120g de Margarina
Dividir em pecas de 30g. Colocar 8 pecas em cada forma de 150g de Gema de ovos
Modelagem bolo inglés. 150g de Ovos inteiros
5 . . 50g de Leite em po6
Fermentacao 60min a 90min. 103 de Melhoradpor
Forneamento _ _ 80g de Castanha de caju
Fornear a temperatura de 200°C por aproximadamente 18 min, 70g de Suco de maracuja
sem vapor.
Rendimento

Aproximadamente 71 unidades. /?53



Voo olos Vimhedos

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porc¢do %V.D. (*)
Valor energético 177 Kcal — 743 KJ 9%
Carboidratos 24g 8%
Proteinas 7,1g 9%
Gorduras Totais 5,6g 10%
Gorduras Saturadas 0,0 0%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,1g 4%
Sédio 158mg 7%
IM?,AQOLLQM%Q,S:
1.000g de Farinha de Trigo MWodo dle Fazen:
400g de Agua
?ggd(ejeljggrlnento Amassamento Misturar todos os ingredientes por 4 min em primeira velocidade.
3009 de Pré-fermentacéo (levedura integral) Primeira Amassqr /7 min em segunda velocidade.
200g de Vinho tinto seco F . 1h 30min.
300g de Nozes trituradas ermentacao
Manutencao Pesar a 350g, bolear e deixar descansar 15 min.
Modelar em fildo, abrir uma ponta, cortar em trés, trancar, colocar a
tranca em cima do pao e colocar para crescer com a costura para
cima.
Segunda h 15mi
Fermentacdo min.
Forneamento Colocar no forno a 230°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 6 unidades.

ot



Yoo Petnépolis

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porcdo %V.D. (*)
Valor energético 233 Kcal =979 KlJ 12%
Carboidratos 29¢g 10%
Proteinas 5g 7%
Gorduras Totais 10g 18%
Gorduras Saturadas 0,7g 3%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 1,7¢g 7%
Sédio 272 mg 11%
lv\?JledLaM%e,Sf
7’1/\00[0 OLQ, Fazen: 1.000g de Farinha de trigo
20g de Sal
100g de Margarina
Amassamento Misturar todos os ingredientes por 5min em primeira velocidade. ZOggde Leite gm po
Depois passar para a segunda velocidade e bater até o ponto de 100g de Ovos inteiros
Veu. 100g de Acucar refinado
Manutencao Cortar em pedacos de 550g bolear e descansar por 20min, modelar ;gg ge yelhorad?r )
e arrumar em forma untada. g de Fermento Instantaneo
400g de Agua
Segunda 60min 2 90min 200g de Amendoim triturado
Fermentacao '
Forneamento Pincelar com ovos inteiros e farofa. Colocar no forno a 200°C com
vapor por 30 minutos.
Farofa

Farinha 100% acucar, 25% coco ralado, 50% margarina.

Misturar todos os ingredientes, passar em uma peneira bem grossa
e polvilhar na superficie dos Paes.



Yoo Kustico

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 unidade)

/?5‘ b

IM?J‘LQ,OLLQM%&S :

8509 de Farinha de Trigo especial
150g de Farinha de Centeio

600g de Agua
3008 de Lgvedura liquida Amassamento Mistu_rar todos os ingredientes por 5 min em primeira
20g de Sal velocidade.
5g de Fermento Instantaneo o Depois amassar por 7 min em segunda velocidade.
Primeira 1h 30min.
Fermentacao
Manutencao Fazer uma dobra bem retangular e deixar descansar por 30 min.
Cortar em pedacos e colocar na lona.
Segunda 30 mi
Fermentacdo min.
Forneamento Colocar diretamente no lastro a 230 graus com vapor.
. Abrir as portas no fim do cozimento.
Rendimento

Quantidade por porcdo %V.D. (*)

Valor energético 1 6,20%
Carboidratos 23g 8%
Proteinas 78 9%
Gorduras Totais 0,53¢g 0,96%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar lg 4%

Sédio 240 mg 10%

MWodlo de Fazen:

Aproximadamente 4 unidades.



Yoo THhés Pontas

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 unidade)
Quantidade por porc¢do %V.D. (*)
Valor energético 247 Kcal =1037KJ 12%
Carboidratos 33¢g 11%
Proteinas 7,3g 10%
Gorduras Totais 10g 18%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 2g 8%
Sédio 167 mg 7%
IM?J‘LQOLLQAA%&S:
7’1/\00/,0 OI,Q, Fazen: 1.000g de Farinha de Trigo
700g de Agua
Amassamento Misturar todos os 4 min ingredientes em primeira velocidade. ?ggdSeF E;rlnento
Amassar 7 min em segunda velocidade. 300g Pré-fementacao (levedura integral)
Primeira 1h 30min. 200g de Semente de linhaca
Fermentagao 100g Aveia em flocos
Manutencao _ )
Pesar a 350g, bolear e deixar descansar 15 min.
Modelar em formato triangular.
Segunda ,
Fermentac&o th 15min.
Forneamento Colocar no forno a 230°C com vapor.
Rendimento

Aproximadamente 6 unidades.

/?S‘ 7



/?5 8

lv\?,/le,di,e,v\?‘es :

1.000g de Farinha de Trigo
450g de Agua

5g de Fermento

20g de Sal

300g Pré-fermentacao
100g de Acucar

50g de Ovos

50g de Manteiga

20g de Gotas de Chocolate
140g de Nozes

100g de Améndoas

100g de Cereja

Yoo \Jiemense

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 220 Kcal = 924 KJ 11%
Carboidratos 27g 9%
Proteinas 7g 9%
Gorduras Totais 9g 16%
Gorduras Saturadas 1lg 2%
Gordura Trans nd** VD nao estabelecido
Fibra Alimentar 3g 12%
Sédio 250 mg 10%

Moo de Fazen:

Amassamento

Primeira
Fermentacao

Manutencao

Segunda
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar todos os ingredientes, em exce¢cao da manteiga por 4
min em primeira velocidade.

Depois, amassar 8 min em segunda velocidade.

Temperatura ideal no fim do amassamento: 25 °C.

1h.

Pesar a 150 gramas e bolear levemente.

Deixar descansar 15 min e modelar em baguetinhas,
colocar na assadeira.
Pintar e cortar diretamente.

1h 30min.

Colocar no forno a 210 °C com vapor.

Aproximadamente 15 unidades



Posca de Farutas

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdo de 50 g (1 unidade)

Quantidade por porgao %V.D. (*)
Valor energético 134 Kcal — 563 KJ 7%
Carboidratos 18g 6%
Proteinas 2,7g 4%
Gorduras Totais 5,8g 11%
Gorduras Saturadas 1,0g 5%
Gordura Trans nd (**) VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 0,9g 4%
Sédio 20mg 1%

MWodlo de Fazen:

Preparo da
Esponja

Processo de
Fabricacao

Divisao e
Modelagem
Fermentacao

Forneamento

Rendimento

Misturar os ingredientes da esponja na primeira
velocidade por aproximadamente 5 min até formar o gluten.

Descansar por 3 h.

Acrescentar a Esponja.

Passar para a 22 velocidade e bater por aproximadamente 7 min

Ou até o ponto de veu.
Descansar por 15 min.

Cortar em tamanho desejado. Bolear e descansar por 15 min,
modelar. Pincelar com calda e passar coco ralado.

60min a 90min.

Fornear a temperatura de 180°C por aproximadamente 25 min,

sem vapor.
Aproximadamente 9 unidades.

lv\?,}ladi,e,m+e,5 :

lm?ﬁadw,v\%es /a/la o} e‘ym/\d', a

500g de Farinha de Trigo
15g de Fermento Instantaneo
600g de Agua

lm?ﬁeouevd-as /a/xa Aejo/).c_o:

400g de Farinha de Trigo
20g de Sal

200g de Acucar refinado
240g de Margarina

5g de Esséncia de coco
100g de Agua

60g de Leite de coco
140g de Gema de ovos
140g de Ovos inteiros
30g de Leite em po

10g de Melhorador

50g de Coco Fresco

130g de Cereja

120g Uva passa £ ?sq




Yoo Bhrasileino

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 unidade)

Quantidade por porc¢do %V.D. (*)
Valor energético 142 Kcal = 603 KJ 7%
Carboidratos 28g 9%
Proteinas 4,4g 6%
Gorduras Totais 1,4g 3%
Gorduras Saturadas 0,5g 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 0 0%
Sédio 187 mg 8%

IM?,AQOLLQ,’VULQ,S :

- 1.800g de Farinha de trigo especial
© 1.240g de Agua

= 200g de Feécula de Mandioca

~ 409 de Sal Refinado

- 40g de Banha

- 20g de Fermento Instantaneo Seco
~ 20g de Melhorador

~ 10g de Acucar Cristal

- Observacoes:
1) Agua: a quantidade (%) pode variar em funcao da farinha.

2) Melhorador, gordura e acucar: a quantidade (%) pode variar em funcao da farinha.

3) Quando fermento fresco, usar 3 (trés) vezes a quantidade indicada do seco.

P°




MWodo de Fazen:

Amassamento

Masseira em 12 Velocidade (lenta)

Misturar previamente a farinha de trigo, a fécula, o
fermento bioldgico seco instantaneo, o melhorador,
0 acucar cristal e o sal.

Adicionar: Agua aos poucos até absorcdo, banha,
Caso use o fermento fresco, adiciona-lo.

OBS.: Caso use fermento fresco, adiciona-lo por ultimo ao final da
primeira mistura e bater em 12 velocidade por Imin, logo apos
passe para a 22 velocidade. E recomendado que se use menos 2%
de agua.

Amassamento.
Masseira em 22 Velocidade

b Bater a massa até atingir o ponto de véu.

Manutencao
Dividir a massa em pecas de 2.000g.

Colocar na mesa e cobrir com plastico.

Deixar a massa descansar por aproximadamente
10min.

RE

Dividir em 30 pedacos na divisora.

Bolear e acondicionar em assadeiras de pao francés.

Fermentacao

H‘II

Levar a camara de fermentacao por aproximadamente

90min.(35°C/80% U.R.).

Corte de Pestana

A
JI

>

Processo de

Rendimento

Fazer dois cortes na superficie dos produtos, com
auxilio do bisturi.

Forneamento

Em forno turbo fornear a temperatura de 170°C por
aproximadamente 20min.

Em forno de lastro fornear a temperatura de 220°C
com vapor por aproximadamente 20min.

Aproximadamente 51 unidades de 65g de massa.



IMI{OA’VV\QQéQ,S WNuFNicionals
(V)

Consultoras: Ercilia Caroline F. Athaide Rodrigues
Juliana Freitas Paula Pereira

Luciana Araujo Vacari

Data: 23/09/09

CONSIDERACOES GERAIS

« Para fermento instantaneo, utilizou-se a informacao nutricional do
mesmo da marca Fleschman.

- Para farinha integral, considerou-se farinha de trigo integral, uma
vez que ndo estava descrito o tipo de farinha.

- Quando descrito apenas castanha, considerou-se castanha de caju
torrada comsal.

« Quando descrito castanha quebrada ou xerem, considerou-se
castanha de caju torrada sem sal, por se tratar de um produto de massa
doce.

« Quando descrito Ervas Finas, considerou-se erva doce.

+ Quando descrito améndoa triturada, considerou-se améndoa
triturada sem sal, por se tratar de um produto de massa doce.

- Quando descrito apenas queijo ralado, considerou-se queijo minas,
exceto para o pao de milho que foi considerado queijo parmesao.

- Quando descrito somente cerejas, considerou-se cerejas em calda,
por se tratar de um produto de massa doce.

« Quando descrito levedura dura e levedura integral, considerou-se
valores iguais para as duas, uma vez que, nao encontrou-se outra
literatura.

- Quando descrito leite em po, consideramos o integral.

DOS CALCULOS

Foram realizados de acordo com a Resolucdo RDC n° 359, de 23 de
dezembro de 2003 e com aResolucao RDCne 360, de 23 de dezembro

de 2003, utilizando-se ainda o Manual de Rotulagem Obrigatoria, do
Ministério da Saude.

« Parapaes com porcentagem de acucar inferior a 15 %, considerou-se
aperdano assamento de 20%.

« Para paes com a porcentagem de acucar igual ou maior que 15%,
considerou-se a perda no assamento de 12%.

- Parabiscoito de queijo considerou-se a perda de 15%.

« Paramassade broa considerou-se a perda de 12%.

SUGESTOES

Ao descrever os ingredientes, ser mais especifico para facilitar na hora
dos calculos. Exemplo: castanha castanha de caju comsal.

O metodo utilizado para definicdo das informacdes nutricionais, Nndo
Nnos permite mensurar €/ou calcular a quantidade de gorduras trans.
Para conhecer o real valor, seria necessario a realizacdo de analises
laboratoriais.
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