Gama de Broas
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Gama de Broas

A Puratos apresenta ainda uma Novidade Unica no Mercado

com o objetivo de surpreender os seus clientes!

A Puratos apresenta a Linha de Broas renovada tendo em conta as Gltimas tendéncias do consumidor que pede o regresso ao

pao tradicional, cada vez mais Saboroso. Sendo igualmente fundamental que mantenha a frescura ao longo do dia sem perder

seroctnet Broa de vl o o ercads 6 Pkl
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Para além de serem produtos completos que \/‘

facilitam a pesagem, a rapidez e o processo de elaboracado das receitas, apresentam ainda:

Maior frescura da miga Mais sabor
mesmo quando hd necessidade
de congelar apos cozida

Ingredientes

Tegral Broa de Milho Amarelo 1.000 g
Agua (+ 45°0) +750¢
Levedura Okedo Vermelha 5¢g

Broa de Milho Branco

Ingredientes
Tegral Broa de Milho Branco  1.000 g
Agua (+ 45°0) +750¢g

Levedura Okedo Vermelha 10¢g

Broa Escura de Centeio

Ingredientes

Tegral Broa de Centeio 1.000 g
Agua (+ 18°C) +700¢g
Levedura Okedo Vermelha 15¢

Broa de Graos Germinados
Ingredientes

Codea crocante Tegral Broa Gréos Germinados 1.000g i +Amassar todos os ingredientes (+ 2 minutos em 1
. . Agua (+ 18°C) +700¢g velocidade e + 6 minutos em 29 velocidade)
e muito eSta]ad]ga Levedura Okedo Vermelha 10¢g « Deixar repousar a massa cerca de 10 minutos.
«Pesar unidades de 700g, enrolar e colocar na
tela.

« Deixar repousar cerca de 20 minutos.

«\iirar e peneirar com farinha.

«Cozer a + 230°C teto, + 245°C lar, cerca de 30
minutos.

« Adicionar vapor no inicio da cozedura.

Modo de operar ®

« Amassar todos os ingredientes (+ 2 minutos em 19
velocidade e + 6 minutos em 29 velocidade).

«Deixar repousar a massa cerca de 30 minutos. Vd«fﬂ?@«\f da Bm de 6,%"01. GW[““/N

«Pesar unidades de 700g, enrolar e colocar na
tela.

«\lirar e peneirar com farinha.

«Cozer a + 245°C teto, + 230°C lar, cerca de 30
minutos.

« Adicionar vapor no inicio da cozedura.

Modo de operar ®

« Amassar todos os ingredientes (+ 2 minutos em 19

« Clean Label (sem aditivos nem nimeros E). Sabor ainda mais intenso e surpreendente!

velocidade e + 5 minutos em 29 velocidade). « Graos inteiros que preservam todos os nutrientes e « Os graos germinados conferem um sabor adocicado
» Deixar repousar a massa cerca de 30 minutos. minerais. e simultaneamente frutado com notas a mel.

: TQS‘” unidades de 700g, enrolar e colocar na « Fonte de Fibra: Importante para uma dieta equilibrada; « Leves notas maltadas.

te a' ’ . . ’ . 0 .

Virar e peneirar com farinha. » Contém sal iodado: o iodo é micronutriente essencial

«Cozer a + 245°C teto, + 230°C lar, cerca de 30 para o crescimento e desenvolvimento do corpo

minutos. humano.

« Adicionar uapor fio inicio da cozedura. - Graos inteiros que preservam todos os nutrientes e

minerais.

Modo de operar ®

« Amassar todos os ingredientes (+ 2 minutos em 19 Frescura Apa réncia
velocidade e + 6 minutos em 29 velocidade).

« Deixar repousar a massa cerca de 20 minutos.
« Pesar unidades de 700g, enrolar e colocar na

Frescura muito prolongada que permite que o pao « Apelativo, os graos sao bastante visiveis quando
apresente maior durabilidade. Os graos germinados fatiamos o pao.

tela.
+ Deixar repousar cerca de 10 minutos. conferem frescura  miga. » Aspeto Maltado devido ao processo de germinacio
+Virar e peneirar com farinha. « Excelente textura durante o tempo de vida do produto. e de longa fermentagao.

«Cozer a + 245°C teto, + 230°C lar, cerca de 30
minutos.
« Adicionar vapor no inicio da cozedura.

« Sensagdo Sumarenta quando se trincam os graos. * Miga tipica de uma broa tradicional.




