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PRODUTO

ALL TOP PANE COM GEMA E SAL

DESCRICAO DO PRODUTO:
Preparado para fabricagdo de Panetones.

APRESENTACAO:
Pasta cremosa de coloragao amarela densa. Odor e sabor caracteristico de panetone

VANTAGENS:

» Pratico e de facil preparo.

» Proporciona a elaboracdo de panetones leves, macios, Umidos com excelente volume e
delicioso sabor de um verdadeiro panetone natalino.

» Evita erros na preparacdo pois a formulagdo ja vem completa e balanceada, necessitando
apenas farinha, dgua e fermento.

» Evita desperdicio pois elimina a necessidade de comprar os inUmeros itens que compode
uma receita de um bom panetone.

» Melhor controle de sua produgédo, pois a formulagdo concede um produto final de excelente

gualidade por um periodo de pelo menos 2 meses apds o produto pronto.

INGREDIENTES:

Acucar, Gordura vegetal de palma ou soja, Gemas de ovos desidratadas, Sal refinado iodado,
Polidextrose, Aroma natural de panetone, Emulsificantes mono e diglicerideos de acidos graxos
e estearoil 2-lactil lactato de sédio, Carboximetilcelulose (CMC), Fibra de trigo processada,
Conservante propionato de calcio, estabilizantes polisorbato 80, melhoradores de farinha
acido ascorbico e enzima alfa amilase e Edulcorante sucralose.

ADVERTENCIA:
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO; CONTEM DERIVADOS DE OVOS, LEITE E SOJA;
PODE CONTER CENTEIO, AVEIA, AMENDOIM, E SEUS DERIVADOS. CONTEM GLUTEN.

MODO DE PREPARO
Parte 1 - Esponja

Farinha de THIZ0 occvvveeeeeiei ettt 15,0kg
Fermento BiolGgico freSCO ....uvvveiieiiiiiiiiieeeeee e 1,8kg ...... ou
Fermento biolGgico SECO......cccviiieieiieiecceeeeee e 0,6kg
Agua (temperatura ambiente) .......coeveeeeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens 8,5kg

Procedimento
Colocar na masseira a farinha de trigo, o fermento e a dgua.
Misturar em velocidade 1 (lenta) até formar uma massa.
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e Passar para velocidade 2 (rapida) e bater até a massa ficar lisa e homogénea.

e N3o precisa atingir o ponde de véu.

e Cologue a massa num recipiente untado, cobrir com pldstico e deixar descansar por pelo
menos 1 hora ou até seu volume triplicar.

Parte 2 - Reforgo

® Farinha de trigO ...uuuueeeei i e 40kg
e Esponja (obtidana parte 1).....ccccccueeeeeiiiieeeceee e 26kg
e All TOp Pane COmM GEMA ..cccuviieeiiiiieeeesiieee e ceiiee e erre e e e sireee e e 22kg
@ AgUa bem gelada......cccoeiiiiiveeeeiieeeeeeeee e 18,5kg
o  Frutas cristalizadas ....cccceeeeecniiiiiiee e 20kg
e Uvas passas SEM SEMENTES ... 10kg

OBS: Para panetone com chocolates, substituir todas frutas cristalizadas mais as uvas
passas por 25kg de gotas de chocolates. Mantenha as gotas de chocolates na geladeira ou
freezer antes de utilizar.

Procedimento

e Colocar na masseira a farinha de trigo, a esponja, o All Top Pane com Gema e metade da
agua gelada.

e Misturar em velocidade 1 (lenta) por 3 a 4 minutos, até obter uma massa.

e Passar para velocidade 2 (rdpida) e va adicionando o restante da agua gelada aos poucos.

e Continuar o batimento da massa até obter uma massa lisa e eldstica (atingir o ponto de
véu), o que deverd ocorrer entre 12 a 16 minutos.

e Acrescentar a massa, as frutas cristalizadas e as uvas passas, previamente lavadas e
escorridas.

e Misturar em velocidade 1 (lenta) até uma distribuicdo homogénea das frutas cristalizadas
€ uvas passas na massa.

e Dividir em pecas de 550g (para panetones de 500g apds assado) ou 450g (para panetones
de 400g apods assado).

e Bolear e deixar descansar por 15 a 20 minutos cobertas com plastico.

e Bolear novamente e colocar nas formas de papel Kraft.

e Colocar em armario fechado e deixar fermentar por cerca de 3 horas.

e Dar um corte em Cruz de Malta na superficie (cabeca) do panetone.

e Fornear em forno de lastro a 180°C por 40 a 45 minutos ou em forno turbo a 150°C por 40
a 45 minutos.

e Deixar resfriar por 4 a 6 horas antes de embalar.

Rendimento
Em torno de 250 Panetones de 500g.
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EMBALAGEM

Caixas com 22kg.
Caixas com 11kg.
Caixas com 2,2kg.

VALIDADE
O produto tem validade de 185 dias em sua embalagem original e lacrada, desde que em
condicdes adequadas de armazenamento.

ARMAZENAMENTO
Manter em local limpo, seco, fresco, arejado e livre da incidéncia de raios solares.

CODIGO DE BARRAS

789 855 253 066 2......cocvcevvrnnnas 22kg
789855253303 8.....cocoevevirrinae 11kg
789855253 101 0.....ovvverneeee. 2,2kg
NUMERO NCM

19 01 20 00

LEGISLACAO

Produto isento de registro conforme Resolugdo RDC N2 27 de 06/08/2010 da ANVISA.

ALEGAGOES NUTRICIONAIS:
Produto com alto teor de agucar adicionado e sédio.

/)ALTO EM

AGUCAR

ADICIONADO
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INFORMAGAO NUTRICIONAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem:

22,110 e 220 porgoes respectivamente

Porgao: 100g

Valores para Valores para 100g % VD*
100g (1 porgdo)

Valor energético (kcal) 564 564 28
Carboidratos (g) 54 54 18
Acucares Totais (g) 50 50

Acucares Adicionados (g) 50 50 100
Proteinas (g) 1,9 1,9 3,8
Gorduras totais (g) 38 38 58
Gorduras saturadas (g) 4,6 4,6 23
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 2,7 2,7 11
Sédio (mg) 1022 1022 51

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgdo.




