VYoo Fhrancds Thradicional

INFORMACZ\O NUTRICIONAL
Porcdo de 50 g (1 unidade)

Quantidade por porg¢do %V.D. (*)
Valor energético 142 Kcal = 603 KJ 7%
Carboidratos 28g 9%
Proteinas 4,4g 6%
Gorduras Totais 1,4¢g 3%
Gorduras Saturadas 0,5g 0%
Gordura Trans nd** VD ndo estabelecido
Fibra Alimentar 0 0%
Sédio 187 mg 8%

/A@/aﬂac,éo Prévia

O funcionario
deve:

Verifique sempre:

Temperatura ambiente.
Temperatura farinha.
Temperatura da agua.

P°

Estar uniformizado com touca e avental.
Fazer higienizacao das maos.
Permanecer em sua célula de fabricacao.

Higienizar os utensilios, equipamentos, ferramentas
e bancadas.

Ler atentamente o processo de fabricacdo.
Pesar separadamente os ingredientes.
Separar plastico para cobrir a massa.

Tempo de mistura em 12 rotacao.
Tempo de batimento e 22 rotacdo.

Temperatura da massa.
Tempo de descanso na mesa.

lﬂx\?j}.&o&avuLeS :

2.000g de Farinha de trigo especial

1.200g de Agua potavel gelada

409 de Sal refinado iodado

40g de Gordura vegetal (opcional)

20g de Melhorador unificado em po

20g de Acucar Cristal (quando a farinha pedir)
20g de Fermento biolégico instantaneo

Ob;ervacées:
1) Agua: a quantidade (%) pode variar em funcao da farinha.

2) Melhorador, gordura e acucar: a quantidade (%) pode variar
em funcao da farinha.

3) Quando fermento fresco, usar 3 (trés) vezes a quantidade
indicada do seco.



MWodo de Fazen:

Amassamento - Masseira em 12 Velocidade (lenta)
Dividir em 30 pedacos na divisora.
Misturar previamente a farinha de trigo, o fermento
biologico seco instantaneo, o melhorador, o acucar
cristal e o sal.

Adicionar: Agua aos poucos até absorcdo, gordura Modelar.

vegetal, caso use o fermento fresco, adiciona-lo.

al

Processo de fermentacao

OBS.: Caso use fermento fresco, adiciona-lo por ultimo ao final da
primeira mistura e bater em 12 velocidade por 1min, logo apos
passe para a 22 velocidade. E recomendado que se use menos 2%
de agua.

Levar a camara de fermentacao por aproximadamente
90min.(35°C/80% U.R.).

Processo de amassamento - Masseira em 22 Velocidade

\

Bater a massa até atingir o ponto de véu.

Fazer o corte na superficie nas unidades, com auxilio
do bisturi, no sentido do comprimento.

Processo de divisao / modelagem / descanso

Processo de Forneamento
Dividir a massa em pecas de 2.000g.
Em forno turbo fornear a temperatura de 170°C por

Colocar na mesa e cobrir com plastico. aproximadamente 20min.

Deixar a massa descansar por aproximadamente Em forno de lastro fornear a temperatura de 220°C
10min. com vapor por aproximadamente 20min.

Rendimento
Aproximadamente 50 unids. de 66,66g de massa.




	Caderno Gourmet 65
	Caderno Gourmet 66

