Gb Pao de Queijo

Una solucion, infinitas posibilidades
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CUANDO LOS HABITOS CAMBIAN,
NACEN NUEVAS OPORTUNIDADES
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Cada dia, miles de consumidores entran en una panaderia, una cafeteria o un |
hotel buscando algo mas que un producto.

Buscan una experiencia que merezca la pena repetir.
Un momento para disfrutar.

Y mientras los habitos de consumo evolucionan, también lo hacen sus
expectativas. El desayuno se alarga hasta el brunch. Las pausas se convierten
en pequenos momentos de disfrute. Y los consumidores valoran cada vez
mas las propuestas capaces de sorprender desde el primer bocado.

Al mismo tiempo, los profesionales necesitan ampliar su oferta sin aumentar
la complejidad de su negocio.

Necesitan propuestas:
Versatiles
Rentables
Faciles de preparar
Capaces de generar nuevas ocasiones de consumo

En este nuevo escenario surge una oportunidad: diferenciar la oferta, abrir
nuevos momentos de venta y aportar mas valor en cada visita.

Esa oportunidad se llama Gb Pao de Queijo.




Gb Pao de Queijo
Pequeno en tamano,
enorme en oportunidades
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Gb Pao de Queijo es una solucion pensada para ayudar a panaderias,
cafeterias, hoteles y restaurantes a incorporar una especialidad de gran
personalidad, facil de trabajar y con alto valor percibido.

Su perfil sensorial, con exterior ligeramente crujiente, interior tierno y elastico y
un sabor intenso a queso, permite construir una propuesta reconocible,
atractiva y alineada con las nuevas ocasiones de consumo.

Ademas, su sencillez de preparacion y su regularidad facilitan su incorporacion
en la operativa diaria, permitiendo desarrollar formatos y aplicaciones
adaptados al estilo de cada cliente.

Gb Pao de Queijo ofrece una forma practica de enriquecer la oferta con una
referencia diferente, actual y rentable.

DATOS TECNICOS

Gb Pao de Queijo es un preparado para la elaboracion de pao de queijo.

Ha sido desarrollado para facilitar y estandarizar-el proceso de elaboracion,
permitiendo obtener un producto final de alta calidad, buen volumen y excelente
regularidad.

Caracteristicas
= Preparado para la elaboracién de pao de queijo.
= Facilita un proceso sencillo y estandarizado.
= Permite obtener elaborados de alta calidad y buen volumen.
= Aporta una corteza exterior ligeramente crujiente y un interior tierno,
elastico y himedo.
= Ofrece un color dorado caracteristico y una miga alveolada.
Permite trabajar distintos formatos.
Admite la adicion de una amplia gama de quesos para adaptar la
uesta al estilo de cada cliente.

segun la demanda.



INSPIRACION PARA TU NEGOCIO

Gb Pao de Queijo parte de una receta con identidad propia y se convierte en
una solucién versatil para responder a nuevas formas de consumo.

Su formato, su sabor y su capacidad de adaptacion permiten desarrollar
propuestas adecuadas para distintos momentos del dia y para modelos de
negocio muy diversos.

No se trata solo de incorporar una nueva referencia. Se trata de descubrir
nuevas formas de sorprender a tus clientes, incrementar el valor de tu oferta
y seguir evolucionando al ritmo del mercado.

En AB Mauri creemos que innovar no consiste solo en desarrollar nuevos
productos, sino en ayudar a nuestros clientes a crecer.

En las proximas paginas encontraras ideas, aplicaciones e inspiracion para
convertir una receta tradicional en una oportunidad para tu negocio.
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Receta Tradicional

Ingredientes: Cantidad:
=  Gb Pao de Queijo = 1000g
=  Huevo . 4009
=  Queso ] 400 g
=  Agua ] 4009
Proceso:

= Mezclar todos los ingredientes menos el queso a velocidad media hasta
obtener una masa homogénea, anadir el queso y mezclar, sin exceder para
que no se integre en la masa. Se recomienda usar accesorio pala.

= Dejar reposar 10 minutos.
Pesar piezas de 25g aproximadamente, formar la bola o estirar en forma de
palitos.

= O bien, extender la masa y cortar con un troquel segun la forma deseada.

= Hornear a 190°C durante 18 min. aprox. Sin vapor.

Receta Remolacha

Ingredientes: Cantidad:
=  GbPao de Queijo =  1000¢g
=  Huevo - 40049
=  Queso . 40049
«  Agua . 4009
= Remolacha en polvo - 120 g
Proceso:

= Mezclar todos los ingredientes menos el queso a velocidad media hasta
obtener una masa homogeénea, anadir el queso y mezclar, sin exceder
para que no se integre en la masa. Se recomienda usar accesorio pala.

= Dejar reposar 10 minutos.
Pesar piezas de 25g aproximadamente, formar la bola o estirar en forma
de palitos.

= O bien, extender la masa y cortar con un troquel segun la forma
deseada.

= Hornear a 190°C durante 18 min. aprox. Sin vapor.




Receta Algarroba

Ingredientes: Cantidad:
= GbPao de Queijo = 1000g
= Huevo - 400 g
*  Queso . 4009
o gl - 4009
= Harina de algarroba . 1209
Proceso:

= Mezclar todos los ingredientes menos el queso a velocidad media hasta
obtener una masa homogénea, anadir el queso y mezclar, sin exceder
para que no se integre en la masa. Se recomienda usar accesorio pala.
= Dejar reposar 10 minutos.

= Pesar piezas de 25g aproximadamente, formar la bola o estirar en forma
de palitos.

= O bien, extender la masa y cortar con un troquel segun la forma
deseada.

Hornear a 190°C durante 18 min. aprox. Sin vapor.

Receta Especiada

Ingredientes: Cantidad:
=  GbPao de Queijo = 1000g
= Huevo - 400 g
=  Queso . 400 g
- AglE - 400g
= Curcuma . 159

= Especias provenzales . 79

Proceso:

= Mezclar todos los ingredientes menos el queso a velocidad media
hasta obtener una masa homogénea, anadir el queso y mezclar, sin
exceder para que no se integre en la masa. Se recomienda usar
accesorio pala.
Dejar reposar 10 minutos.

Pesar piezas de 25g aproximadamente, formar la bola o estirar en
forma de palitos.

= Hornear a 190°C durante 18 min. aprox. Sin vapor.

Receta Chorizo Ingredientes: Cantidad:

=  GbPao de Queijo = 1000g
= Huevo . 4009
=  Queso . 400 g
* Agua = 4009
= Chorizo picado . 250 g
Proceso:

= Mezclar todos los ingredientes menos el queso a velocidad media hasta
obtener una masa homogénea, anadir el queso y chorizo picado,
mezclar, sin exceder para que no se integren en la masa. Se recomienda
usar accesorio pala.

= Dejar reposar 10 minutos.

= Pesar piezas de 25g aproximadamente, formar la bola o estirar en forma
de palitos.

= Hornear a 190°C durante 18 min. aprox. Sin vapor.




Ingredientes: Cantidad:
= GbPao de Queijo = 1000g¢g
=  Huevo ] 4009
=  Queso . 40049
=  Agua ] 400 g
= Bacon picado ] 200g
Proceso:

Mezclar todos los ingredientes menos el queso a velocidad media hasta
obtener una masa homogénea, anadir el queso y el bacon picado, mezclar,
sin exceder para que no se integren en la masa. Se recomienda en batidora
con accesorio pala.

= Dejar reposar 10 minutos.

= Pesar piezas de 25g aproximadamente, formar la bola o estirar en forma de
palitos.
= Hornear a 190°C durante 18 min. aprox. Sin vapor.

Receta Sobrasada

Ingredientes: Cantidad:
=  GbPao de Queijo = 1000g
=  Huevo - 400 g
=  Queso . 40049
=  Agua - 400 g
= Sobrasada - 200 g

Proceso:

= Mezclar todos los ingredientes menos el queso a velocidad media hasta
obtener una masa homogénea, anadir el queso y la sobrasada, mezclar,
sin exceder para que no se integren en la masa. Se recomienda en
batidora con accesorio pala.

= Dejar reposar 10 minutos.

Pesar piezas de 25g aproximadamente, formar la bola o estirar en forma
de palitos.
Hornear a 190°C durante 18 min. aprox. Sin vapor.

Preparalos con Queso Minas curado,
Parmesano, Emmental, Gouda
0 segun gusto.



Las tradiciones nos inspiran.
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La innovacion nos hace avanzar.

AB|MAURI

Transformando Tendencias en Negocio

C/Levadura, 5
14710 - Villarrubia (Cérdoba)
Tel. 957 327 001
pedidos@abmauri.com
www.abmauri.es
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