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Recheio Goiaba = Grupo Zeelandia

Zeelandia Recheio De Goiaba
6181

Recheio forneével de goiaba, disponivel em mangas e de facil utilizacéo.

Vantagens

- Praticidade: Pronto para aplicacdo, basta cortar uma das pontas da
manga e usar. Nao precisa aquecer,

- Versatilidade: Seu sabor agrada a todos os paladares, aplicado a frio ou
em produtos forneados;

- Estabilidade: E estavel ao forneamento e congelamento, mantendo as
caracteristicas do produto;

- ldeal para rechear e decorar folhados, bolos, rocamboles, tortas,
sobremesas, paes doces, etc.;

- Pode ser combinado com o chantilly para dar um toque especial as
receitas;

- Produto Premium: Feito com polpa de goiaba!

Informacao Nutricional

Descricéo: Recheio Forneavel Para Produtos De Panificagdo E Confeitaria De Goiaba
Funcéo: Recheio forneével para produtos de panificacéo e confeitaria de goiaba.
Forma: Pasta. Vermelho.

Acgucar
Ingredientes: agua

polpa de goiaba e amido modificado.

Cortar um dos cantos agudos da embalagem (manga) e aplicar o recheio no produto

Modo de Preparo: Para decorar, colocar o bico de confeitar apropriado no canto cortado, e aplicar o recheio no produto
Adverténcia: CONTEM GLUTEN.

Dosagem: Quantidade suficiente para aplicar nos produtos desejados.

Registro no MS: Registro isento conforme Resolu¢cdo ANVISA RDC N° 843/2024

Embalagem: Caixa de papelao com 5 mangas plasticas de 1,05 kg de produto.

Paletizagdo Lastro: 25

Paletizacdo Empilhamento: 4

Conservar em local fresco, seco e limpo e ao abrigo da luz solar. Iniciado o uso, manter o produto sob

namento: ; ~ A - !
Armazenamento refrigeracdo e consumir em até 15 dias.

12 meses sob as condi¢cbes de armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricagéo.

Validade: produto sob refrigeragcdo e consumir em até 15 dias.

Cdédigo de Barras: 17894448061811



Tabela Nutricional

% VD (*)

V. Energético (kcal) 280 kcal 14
V. Energético (kJ) 1125kJ 13
Carboidratos (g) 66 g 22
Proteinas (g) 06g 1
Fibra Alimentar (g) 4049 16
Sadio (mg) 45 mg 2
Acucares totais (g) 62 g *
Ac adicionados (g) 59 118
Gorduras totais () 0g *
Gorduras saturadas (g) Og *

Gorduras trans (@) 0g *
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