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Renata amplia linha de produtos e langa mistura para bolos

Produto alia sabor e praticidade para conquistar das cozinheiras tradicionais até as mais
modernas consumidoras

Uma deliciosa novidade chega as cozinhas brasileiras. A tradicional marca Renata, que ja
€ sinbnimo de confianga e pureza em farinhas e massas, agora virou também Mistura para
Bolo. Facil de preparar e tao saborosa quanto as versdes caseiras do doce, a receita
mantém a textura e maciez de um bolo feito em casa. A linha sera comercializada em
versoes de 400g e contara com cinco diferentes sabores: chocolate, laranja, coco,
baunilha e fuba.

O novo produto une, em uma mesma embalagem, praticidade e qualidade. “A idéia é
conquistar as consumidoras que valorizam o pouco tempo disponivel para o preparo dos
alimentos, mas que ndao abrem méo de adquirir produtos nutritivos e saborosos”, explica
Egbert Toledo, gerente de marketing do Grupo Selmi. Segundo ele, as novidades da linha
nao param por ai. “O grupo esta atento a essas necessidades, elaborando a mistura
sempre com os melhores ingredientes e com os sabores preferidos do publico. Estamos
apostando neste langamento”, diz.

As Misturas para Bolo Renata sdao as Uunicas produzidas com a Farinha Renata,
reconhecida nacionalmente por sua pureza e qualidade. Sua embalagem moderna
proporciona um acondicionamento totalmente hermético, o que garante a integridade e as
caracteristicas de sabor e aroma do produto, durante todo o seu periodo de validade. Com
o langamento, o Grupo Selmi pretende aumentar sua participagdo no mercado de
alimentos praticos, oferecer novas opgoes a seus ja fiéis consumidores e conquistar novas
categorias de publicos. O preco sugerido ao consumidor é de R$ 1,99.

Modo de Preparo:

Separe o0s seguintes ingredientes:
e 150ml de leite (3/4 de xicara);
e 3 ovos inteiros;
e 2 colheres (sopa) de margarina (40g).

Antes de preparar a Mistura para Bolo Renata:
e Pré-aquecga o forno a temperatura média (180°C) por 10 minutos;
¢ Unte a forma com margarina, e em seguida polvilhe com Farinha de Trigo Renata.

Modo de preparo da Mistura para Bolo Renata:
e Misture o conteudo desta embalagem com todos os ingredientes;
e Bata até obter uma massa homogénea e lisa. Na batedeira, por 5 minutos em
velocidade alta, ou a mao por 7 minutos;
e Despeje a massa em forma untada e leve ao forno aquecido;
e Asse de acordo com o tempo indicado na forma escolhida; (veja dicas abaixo)
¢ Depois de pronto, deixe esfriar, desenforme e sirva.

Para extrair o maximo do sabor do Bolo Renata, é importante:




e Utilizar uma forma redonda sem furo) - 22 cm de didmetro = 40 a 45 minutos em
média.

Redonda com furo - 22 cm de diametro = 40 a 50 minutos em média.

Retangular - 22 x 33 cm = 35 a 45 minutos em média.

e Abrir o forno somente ap6s 25 minutos.

e Espetar um palito, assim que estiver dourado. Se sair limpo, esta pronto.

e Para evitar queimaduras, retire a forma com o auxilio de uma luva térmica. Para
evitar que o bolo quebre, deixe esfriar por 15 minutos e desenforme.

Sobre o Grupo Selmi

Sao 120 anos de tradigao, conquistando a preferéncia do consumidor com diversos tipos
de massas, farinhas especiais e bolos - por meio das marcas Renata e Galo. A receita é
de sucesso: matérias-primas selecionadas, estrutura humana competente, tecnologia de
ponta e controle rigoroso. O resultado € a produgdo de centenas de toneladas de
macarrao por dia, sempre mantendo a receita da legitima massa italiana, que era seguida
por Adolfo Selmi, o fundador da companhia, em 1887. O grupo possui hoje modernas
fabricas em Sumaré (SP) e Londrina (PR), além de maquinario e engenharia de produgao
de primeiro mundo - com a capacidade de expandir sua estrutura fisica, sem interromper a
produgdo. Sd0 mais de 30 mil m? de Centros de Distribuicdo, que recebem produtos
diariamente.
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