Aditivo g

Os principais beneficios sao:

e Elimina o processo de escaldo do polvilho.

e Elimina erro na produgao dos biscoitos.
e Diminui tempo de producido em até 50%
e Biscoitos mais leves e crocantes.
e Sem gosto de rancgo.
e Aumentam durabilidade e vida de prateleira
e Elimina o uso de leite da receita.
Diminui a quantidade de gordura na receita.

[
e Custo menor em relagao a receita tradicional.
e Diminui a quebra na produgao dos biscoitos.
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Coma Fager

Lembre-se, processo a frio sem escaldo, ok
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em velocidade rapida
entre 7 e 12 minutos
ou até homogenizar bem.

ATENCAO
1- Deixe a massa mais firme no inicio do batimento
para dissolver bem os grumos.

2- Caso a pingadeira seja automatica tipo Ypolito
coloque apenas 23 litros de agua ( massa mais firme)

3- Caso seja pingadeira manual, tipo Mafran, utilize
uns 27 a 30 litros de agua

4- A gordura deve estar no estado liquido, se caso for
necessario derreta em banho maria.
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Modo de preparo

- 25 kg de Polvilho azedo

- 5 kg de ADITIVO

- 22 a 27 Litros de agua ( temperatura ambiente)
- 500 g de ovos

- 4,5 litros de 6leo de algodao ou gordura fry

( Estado liquido)

Bater todos os ingredientes de uma sé vez na masseira ou batedeira
em velocidade alta por 10 minutos; Colocar na maquina de pingar
e pingar nas assadeiras

Fornear: forno turbo 180°C (com ventoinha ligada) por 23 minutos
Qu até secar os biscoitos.
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Caracteristicas fisicas

Embalagem: Fardo com 5 pacotes plastico de 5 kg
Aparéncia do produto: poé levemente amarelado
Validade : 12 meses

/ Pontos Positivos \

1- Processo a frio, sem escaldar

2- Tempo de producéo reduzido
em até 50%

3- Poucos ingredientes na receita

4- Padronizacao dos biscoitos

5- Custo menor

6- Sem gosto de ranco

N

/

INGREDIENTES: Polvilho azedo, cloreto de sodio, iodato de potassio, antiumectantes, ferrocianato de sédio (INS 535), silicio
aluminato de sédio (INS 554), dioxido de silicio (INS 551), carboximetil celulose de sédio, amido modificado, leite em pé.
N&o Contém Gluten.



CUSTO DA RECEITA COM ADITIVO

Ingredientes Peso Valor  Embalagem
POLVILHO AZ. | 25.000 |G| 80,00 |80,00/25KG
AGUA 27.000 G| 0,24 9,00 / M?
GORDURA 4500 |G| 39,00 [130,00/15KG
ADITIVO 5.000 |G| 77,00 | 7700/5kG
OVOS 500 G 3,25 6,50 / KG
TOTAL MASSA | 62.000 | G | 199,49
TOTALASSADO| 30,500 |G

CUSTO KG ASSADO 6,54

CUSTO PACOTEDE 80 |G | 0,52




