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O Volumex é um agente emulsificante e estabilizante para pao-de-l6 e bolos.

Vantagens

- Permite a producéo através do processo "all in", onde todos os
ingredientes sdo misturados simultaneamente;

- Acelera a homogeneizacgéo dos ingredientes;

- Diminui o tempo da mistura;

- Aumenta a estabilidade da massa;

- Maior volume para pées de 16 e bolos.

Informacao Nutricional

Descricéo: Mistura Emulsificante Para Bolos
Funcéo: Mistura emulsificante para bolos.
Forma: Pasta. Branco perolado.
Ingredientes: Acucar e agua.

Para 1 kg de farinha de trigo, adicionar 100 g de Volumex para o preparo de pao de 16, 60 g para bolo
Modo de Preparo: inglés e 100 g para rocambole

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA. PODE CONTER TRIGO, CENTEIO, CEVADA,
AVEIA, OVOS, LEITE E AVELAS. CONTEM GLUTEN.

Adverténcia:
Dosagem: 10% para o preparo de pao-de-16 e 6% para o preparo de bolo sobre a farinha.
Registro no MS: Registro isento conforme Resolugdo ANVISA RDC N° 843/2024

Balde plastico com 5 kg de produto. Produto pode conter ingrediente produzido a partir de organismo genetica
nao carrega a proteina ou DNA transgénico.

Embalagem:
Paletizagdo Lastro: 25
Paletizagdo Empilhamento: 5

Armazenamento: Conservar em local fresco, seco e limpo. Iniciado o uso, consumir em até 30 dias.

6 meses sob as condi¢Bes de armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricacéo. Ir

Validade: em até 30 dias.

Cédigo de Barras: 7894448033019



Tabela Nutricional

V. Energético (kcal)

V. Energético (kJ)
Carboidratos (g)
Proteinas (g)

Fibra Alimentar (g)
Saédio (mg)

Acucares totais (g)

Ac adicionados (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)

Gorduras trans (g)

% VD (*)

306 15
1395kJ 17
38 13
0 0
0 0
0 0
38

38 76
17 26
16 80
0 0


http://www.tcpdf.org

