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Zeelandia Massa Doce: uma forma pratica e agil de preparar pao de hamburguer, hot-dog, pao de forma e pao doce
leves e macios.

Vantagens

- Pratico: Diminui o nimero de pesagens pois ja contém em sua formulacéo
o condicionador, aclcar e a gordura;

- Versatil: Pode ser utilizado no preparo de varios tipos de massas doces
como pao de forma, hamburguer, hot dog, paes doces;

- Padronizacéo: Paes leves, macios, com crosta lisa e fina, miolo claro e
textura uniforme.

Informacao Nutricional

Descricéo: Concentrado Para Produtos De Panifica¢éo
Funcéo: Concentrado de massa para pao de hamburguer, hot dog, pao de forma e péo doce.
Forma: P6. Amarelado.

Acgucar

gordura vegetal

Ingredientes: amido de milho

P&o doce: adicionar, sobre o peso da farinha, 2% de sal e 20% de Zito
P&o de forma: adicionar, sobre o peso da farinha, 2% de sal e 10 % de Zito

Modo de Preparo: P&o de Hamburguer/Hot Dog: adicionar, sobre o peso da farinha, 2 % de sal e 15% de Zito

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA. PODE CONTER CENTEIO, CEVADA,

Adverténcia: AVEIA, OVOS, LEITE E AVELAS. CONTEM GLUTEN.

15% para o preparo de pao hamburguer e hot dog, 10% para o preparo de pao de forma e 20% para o prepar

Dosagem: peso da farinha.

Registro no MS: Registro isento conforme Resolu¢cdo ANVISA RDC N° 843/2024
Embalagem: Caixa de papelao com 10 kg de produto.

Paletizagdo Lastro: 14

Paletizagdo Empilhamento: 5

Conservar em local fresco, seco e limpo. Iniciado o uso, manter a embalagem bem fechada, assim o

Armazenamento: . P -
azenamento produto permanecera adequado para uso até o final da validade.

Validade: 6 meses sob as condi¢des de armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricacao.

Cédigo de Barras: 7894448053710



Tabela Nutricional

% VD (*)
V. Energético (kcal) 463 23
V. Energético (kJ) 1914 kJ 23
Carboidratos (g) 81 27
Proteinas (g) 0 0
Fibra Alimentar (g) 0 0
Saédio (mg) 0 0
Acucares totais (g) 70
Ac adicionados (g) 70 140
Gorduras totais () 15 23
Gorduras saturadas (g) 7.1 36

Gorduras trans (@) 0 0
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