


Beneficios da Gema Master Eggs

Seguranca Alimentar Elevada: Sem cascas: Reducdo de custo:

Pasteurizagao que elimina riscos ‘, Elimine todo o residuo de @ Reduza custos,

como Salmonella. cascas No seu Processo. ’ economizando tempo de
mao de obra e acelerando
a produgdo.

com gemas de alta qualidade, que ajuda no controle de durabilidade dos produtos
prontas para uso. custos e qualidade. elaborados, reduzindo
reclamacoes, descartes

e quebra de gbéndola.

Tempo de producao: Padronizacao Total: Durabilidade garantida:
@ Ganhe tempo em sua produgao Quantificagdo precisa, Proporciona maior

Tabela de Equivaléncia

179 = 1 Gema 1kg = 59 Gemas
85g = 5 Gemas 2kg = 118 Gemas
200g = 12 Gemas 5kg = 295 Gemas

Gema Pasteurizada
Cartonadade1Kg

6 Sem casca @ Pasteurizado % Resfriado

Quantidade por caixa:
@ 12 unidades

Gema Pasteurizada

Garrafade 1Kg
.‘ | pic”d b’ Sem casca @ Pasteurizado % Resfriado
A"’ﬂm&@e ¢ ; :
— Quantidade por caixa:
Sems [@ 12 unidades

Gema Pasteurizada

Bagde2Kg

y e 6 Sem casca @ Pasteurizado * Resfriado

@ Quantidade por caixa: D ‘P’er;:nalilzaalfé‘nocdispo;i:el
. e 2kga onsulte o
6 unidades Depal;stamengl;o Comercial.




Gema Pasteurizada

NG  BagdeS5Kg

Ay ‘, Semcasca @ Pasteurizado % Resfriado
Quantidade por caixa: Personalizagao disponivel
4 unidad de 2kg a10kg: Consulte o
uniaaaes Departamento Comercial.

Gema Pasteurizada

Galdaode 5Kg

" Semcasca @ Pasteurizado % Resfriado
Quantidade:
@ Unitario

Gema Pasteurizada
Agranel 1000 Kg

b’ Semcasca @ Pasteurizado $ Resfriado
Quantidade: Necessario consulta para
Unita'rio viabilidade da operagao.

Aplicacoes da Gema Pasteurizada Master Eggs

S L&D O oY

Sobremesas, Fios de ovos Biscoitos e Cremes Panificagdo Pintura e
como Quindins massas doces e recheios finalizagéo




