HA MAIS DE 170 ANOS A PRODUZIR
FARINHAS COM PAIXAOQ.

MENU
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Na Nacional produzimos farinhas com paixao hamais de 170 anos,
criando relacoes fortes e duradouras com diferentes geracoes de
profissionais da panificacao e pastelaria.

A nossa historia tem inicio em 1849, quando, sob proposta do
Duque de Saldanha, a Rainha D. Maria ll, tendo em conta os
relevantes servicos prestados a Nacao, concede o alvara de
autorizacao a Joao de Brito para a utilizacao da marca Nacional
NOS seus produtos.

Hoje, na Cerealis continuamos a colocar a mesma paixao na
producao das nossas farinhas Nacional, conjugando a sabedoria
de varias geracOes de moleiros com a mais inovadora tecnologia
na moenda de cereais cuidadosamente selecionados, oferecendo
um portefolio alargado de farinhas para profissionais que procuram
qualidade, consisténcia, inovacao, seguranca alimentar e servigo
proximo e eficiente.

MENU



0 NOSSO
PROCESSO

Tudo comega no acompanhamento proximo e criterioso da
evolucao das melhores variedades de trigo, centeio e outros
cereais produzidos pelos Nnossos parceiros selecionados.

Hoje, a entrada dos moinhos da Cerealis, 0S N0sSS0S Moleiros
utilizam um avancado sistema de classificacao o6tico integrado
com um sistema de limpeza, o qual permite fazermos uma rigorosa
selecao e limpeza do cereal utilizado no processo de moagem.

Os equipamentos de Ultima geracao e os inumeros silos de cereais
e de farinhas, suportam a produgao e o armazenamento de lotes
homogéneos, 0s quais sao geridos por um sistema automatico
que garante, em tempo real, o controlo do processo e a total
conformidade com todas as necessidades de rastreabilidade.

Em paralelo, a equipa de controlo de qualidade acompanha todo o
processo, desde arececao do cereal, ao produto final, garantindo o
cumprimento dos padroes mais exigentes de qualidade, obtendo
assim farinhas Nacional estaveis e de alto desempenho.

CERTIFICAGAO ®
As nossas unidades industriais sao certificadas segundo : I FS
o referencial IFS Food (International Food Standard). Food




A SUSTENTABILIDADE

Na Cerealis percorremos O NOSSO PEercurso
tendo por base os principios de desenvolvimento
sustentavel.

SUSTENTABILIDADE As farinhas da Nacional assumem este
compromissoaolongodetodaacadeiadevalor
—na utilizacao de matérias primas de origem e
producao sustentavel, nabiodegradabilidade,
utilizando exclusivamente materiaisreciclaveis
e reduzindo massivamente a mancha de
tinta nas nossas novas embalagens e, por
fim, na eficiéncia produtiva gragas a alta
tecnologia que colocamos No processo € nNo
desempenho energético.




A INOVACAO

INOVACAO

Na Cerealis investimos diariamente no
desenvolvimento de novas farinhas Nacional,
cada vez mais ajustadas as necessidades
dos profissionais da panificacao e pastelaria,
explorando solucdes atraves da selegao e
mistura dos melhores ingredientes, procurando
surpreender 0s nossos clientes com gamas
de especialidades praticas, de qualidade e
associadas as mais recentes tendéncias
nutricionais.

As nossas equipas de Inovacao e de moleiros,
trabalham diariamente na melhoria continua
das farinhas que a Nacional vai colocando
no mercado, tendo como grande objetivo
oferecer farinhas cada vez mais estaveis e
com um bom rendimento.

MENU
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CELEBRAMOS
0 PAO

LINHA
PANIFICACAO

Na Nacional oferecemos uma ampla selecao
defarinhascriadas pelosnossosmoleirospara
atender as necessidades dos profissionais
da panificacao.

Com mais de 30 tipos de farinhas, a gama
da Nacional foi desenhada para garantir a
preparacao de massas verdadeiramente unicas
e com um bom desempenho.

O portefdlio Nacional destinado a panificacao
€ constituido por farinhas classicas de trigo,
especiais, de centeio e de outros cereais
(arroz e milho).

MENU



01 LINHA PANIFICACAO

FARINHAS
CLASSICAS

A SIMPLICIDADE DE UM A receita da simplicidade - 4gua, fermento,

7 sal, farinha e muita paixao do profissional
BOM PAO de panificacao.

Com as farinhas classicas da Nacional
procuramos dar um contributo importante com
uma alargada gama de qualidade, estavel e
com um rendimento constante.

¢ - P




01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
TRIGO TIPO 55

T55E9

Farinha de trigo mais fina, mais branca, sem aditivos. Ideal para a producao
de pao tradicional com miolo mais branco, essencialmente para processos
de fermentacao longa.

FARINHA

TRIGO

PROTEINA: 10% ; W 160

FARINHA DE TRIGO MAIS FINA,
MAIS BRANCA E SEM ADITIVOS.

SACO 25 KG - CODIGO NA10020071

ORCRCORO

A GRANEL

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

A FARINHA
TRIGO TIPO 65

FARINHA .; Farinha de trigo, sem aditivos, indicada para o fabrico de pao tradicional,
TRIGO : 'f essencialmente para processos de fermentacao longa.
TIPO 65 o PROTEINA: 9% ; W>110 @ SACO 25 KG - CODIGO NA10030003
= SEM ADITIVOS, ESSENCIALMENTE PARA
PVRINY PROCESSOS DE FERMENTACAQ LONGA. A GRANEL

165

’tmﬁ

T65E2

Farinha de trigo, sem aditivos, com valor de proteina mais elevado resultado de

25 KG uma correta selecao de trigos, indicada para todo o tipo de panificacao.
O que é J\acional é bom. é@ E; ) X
.. T PROTEINA: 11% ; W 180 (160-200) @ SACO 25 KG - CODIGO NA10030027

SEM ADITIVOS. COM VALOR DE PROTEINA MAIS
ELEVADO, PARA TODO O TIPO DE PANIFICACAQ. f CRANE-

165 E9 (PLUS)

Farinha de trigo, sem aditivos, com valor de proteina mais elevado resultado
de uma correta selecao de trigos, para pProcessos mais rigorosos € mais
mecanizados.

PROTEINA: 1,5% ; W 200 (180-220) @ SACO 25 KG - CODIGO NAI0030022

SEM ADITIVOS, COM VALOR DE PROTEINA MAIS
ELEVADO, PARA PROCESSOS MAIS RIGOROSOS A GRANEL

E MAIS MECANIZADOS. M E N U



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

n FARINHA
., CORRIGIDA DE TRIGO

| G

CORRIGIDA E1
= FARINHA g | Farinha de trigo corrigida com acido ascorbico e enzimas, indicada para todo o
“ < CORRIGIDA " . = tipo de panificagéo.

DE TRIGO PROTEINA: T1% @ SACO 25 KG - CODIGO NATO130008

ENRIQUECIDA COM ACIDO ‘
ASCORBICO E ENZIMAS. AL,

CORRIGIDA E3 (PLUS)

Farinha de trigo corrigida com acido ascorbico e enzimas, com elevado valor
de proteina, resultado de uma correta selecao de trigos, adequando-se aos
processos de fabrico mais exigentes.

PROTEINA: 11,5% @ SACO 25 KG - CODIGO NAT0130010

ERIQUECIDA COM ACIDO ASCORBICO

E ENZIMAS, COM ELEVADO VALOR DE A GRANEL
PROTEINA.

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
MAGNOLIA

CORRIGIDA E4

Farinha de trigo TS5 corrigida com acido ascorbico e enzimas, indicada para o
fabrico de pao com miolo branco.

PROTEINA: 11%

FARINHA MAIS BRANCA, ENRIQUECIDA
COM ACIDO ASCORBICO E ENZIMAS.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA10120001

A GRANEL

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
ESPECIAL FRIO

Farinha composta para panificacao, com uma rigorosa selecao de melhorantes
e de trigos para processos de fabrico exigentes, que podem ter fermentacao
retardada, permitindo que a massa suporte o frio até as 24h.

SELECAO DE MELHORANTES E DE TRIGOS PARA
PROCESSOS DE FABRICO EXIGENTES.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA14040001

A GRANEL

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS
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MISTURA
COMPOSTA E6

Farinha composta de trigo e centeio. Uma receita tradicional, adequada ao fabrico
de pao mistura em qualquer formato e adequada a qualquer processo. Fonte

de fibra.
FARINHA DE TRIGO E
CENTEIO. FONTE DE FIBRA.
@ SACO 25 KG - CODIGO NA10290027

A GRANEL

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
TRIGO TIPO 80

T80 El

Farinha de trigo, sem aditivos, ligeiramente mais escura e adequada ao fabrico
de pao tradicional.

FARINHA DE TRIGO, SEM ADITIVOS.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA10040003

A GRANEL

MENU



FARINHA

" INTEGRA

TRIGO TIPO 150

01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
INTEGRAL

T150 EI

Farinha de trigo integral, sem aditivos. Rica em fibra, indicada ao fabrico de
pao integral.

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL, SEM @ SACO 25 KG - CODIGO NAIOO60003

ADITIVOS. RICA EM FIBRA.
A GRANEL

T150 E2 (FINA)

Farinha de trigo integral, sem aditivos. Rica em fibra, indicada ao fabrico de pao
integral. Casca mais fina.

RICA EM FIBRA. CASCA MAIS FINA. @ SACO 25 KG - CODIGO NAT0060006

A GRANEL

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

gl FARINHA
TRIGO

E a TI0 E2
FARINRA ) Farinha de trigo, sem aditivos, proveniente da mistura de farinha de trigo mole e
TRlGO farinha de trigo duro. Ideal para o fabrico de pao com miolo e crosta dourada.

Adequada ao fabrico de paes de diferentes formatos e fabrico tradicional.

SEM ADITIVOS, PROVENIENTE DA MISTURA
DE FARINHA DE TRIGO MOLE E FARINHA DE @ SACO 25 KG - CODIGO NAI0050008

v\llN,;,
T TRIGO DURO.
ZR16D
25 KG ¢ | | 3 . . 3
&5 Farinha de trigo, sem aditivos, mais escura e com elevada quantidade de semea
O que é acionaf é bom. ) - de trigo. Fonte de fibra. Ideal para o fabrico de pao Indiano e para o fabrico de
pao integral.
MAIS ESCURA E COM ELEVADA
QUANTIDADE DE SEMEA DE TRIGO. @ SACO 25 KG - CODIGO NA10050014

FONTE DE FIBRA. SEM ADITIVOS.

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
TRIGO TIPO 110

THO E]

Farinha de trigo, sem aditivos, mais escura e com elevada quantidade de
sémea de trigo. Fonte de fibra. Ideal para o fabrico de pao Indiano e para o
fabrico de pao integral.

farinha d¢ trigo

para usos culinarios

MAIS ESCURA E COM ELEVADA QUANTIDADE DE
SEMEA DE TRIGO. FONTE DE FIBRA. SEM ADITIVOS.

@ SACO 10 KG - CODIGO NAO4060005

MENU



FARINHAS
ESPECIAIS

01 LINHA PANIFICACAO

IDEIAS CRIATIVAS
PARA O SEU NEGOCIO

Do encontro entre as farinhas selecionadas,
diferentes cereais e ingredientes cuidadosamente
preparados, surgiramas EspecialidadesNacional,
respondendo assim a crescente procura de
farinhas praticas que ajudem os profissionais
da panificacao na preparagao de uma oferta de
paes inovadores, imaginativos, nutritivos e com
valor acrescentado para o seu negocio.

MENU



AGUA, SAL
E LEVEDIRA

01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

FARINHA
PARA PAO DE CENTEIO ESCURO

Farinha composta de trigo e centeio com melhorante. Uma receita adequada
ao fabrico de pao de centeio muito escuro, tipo Baviera, com todo o sabor
rustico, em qualquer formato e adequada a qualquer processo. Basta juntar
agua, sal e levedura.

FARINHA COMPOSTA DE TRIGO E CENTEIO
COM MELHORANTE. BASTA JUNTAR AGUA,
SAL E LEVEDURA.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA14020002

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

- FARINHA =
PARA PAO DE AGUA

Farinha composta de trigo, centeio e miho com melhorante, adequada ao
falorico de pao de agua, com uma elevada absorcao (90%). Basta juntar agua,

sal e levedura. Fonte de fibra.

ELEVADA ABSORCAO (90%). BASTA JUNTAR AGUA,
SAL E LEVEDURA. FONTE DE FIBRA.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA14030003

MENU



AGUA, SAL
E LEVEDIRA

01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

FARINHA
PARA PAO DE MISTURA

Farinha composta de trigo e centeio com melhorante. Uma receita tradicional
adequada ao fabrico de pao de mistura em qualquer formato e adequada a
qualquer processo. Basta juntar agua, sal e levedura. Fonte de fibra. Esta farinha
distingue-se pela sua elevada absorcao de agua, mais de 80%, 0 que resulta
numa maior rentabilidade e bom volume do pao.

ELEVADA ABSORCAO (MAIS DE 80%).
FONTE DE FIBRA

@ SACO 25 KG - CODIGO NA14030005

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

—~ FARINHA
PARA REGUEIFA

Farinha composta de trigo, com a correta selegao de trigos e melhorante, para
o fabrico da tradicional regueifa, fofa com miolo lbranco e crosta dourada. Basta

juntar agua, sal e levedura.

COM A CORRETA SELECAO DE TRIGOS E MELHORANTE,
PARA O FABRICO DA TRADICIONAL REGUEIFA.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA14030001

A GRANEL

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

FARINHA PARA PAQ ALENTEJANO
T65El6

Farinha de trigo, sem aditivos, proveniente da moenda de 100% trigo do Alentejo.

100% TRIGO DO ALENTEJO.

SEM ADITIVOS. @ SACO 25 KG - CODIGO NA10030016

A GRANEL
FARINHA PARA BROA DE MILHO AMARELA

Farinhacomposta de milho, trigo e centeio com melhorante adequada a producao
de Broa de Milho Amarela. Esta farinha facilita o fabrico de Broa de Milho Amarela
de uma forma muito simples, sem necessitar de escaldar a farinha de milho,
mantendo todas as carateristicas tradicionais. Basta juntar agua, sal e levedura.

NAO NECESSITA DE ESCALDAR A FARINHA
DE MILHO, MANTENDO TODAS AS @ SACO 25 KG - CODIGO NA14030007
CARATERISTICAS TRADICIONAIS.

FARINHA PARA BAGUETE

Farinha composta de trigo com melhorante adequada ao fabrico das originais
Baguetes Francesas, com um processo direto ou no frio. As baguetes produzidas
com esta farinha apresentam uma codea estaladica durante varias horas. Com
a mesma farinha pode produzir a Baguete Tradicional e a Baguete Rustica.

COM A MESMA FARINHA PODE
PRODULZIR A BAGUETE TRADICIONAL @ SACO 25 KG - CODIGO NA14020003

E A BAGUETE RUSTICA.
MENU




01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

SNBOEUA 7s

TRIGO E ALFARROBA

Farinha de trigo e alfarroba, sem melhorante, desenvolvida especialimente para o
falbrico de pao de alfarrolbba, mas tamlbém utilizada no fabrico de bolos e biscoitos.
Em diferentes formatos de pao, obtém-se uma crosta estaladica, boa abertura e
miolo fofo.

OBTEM-SE PAO COM UMA CROSTA ESTALADICA,
BOA ABERTURA E MIOLO FOFO. SEM ADITIVOS.

@ SACO 10 KG - CODIGO NAO41400T1

MENU



01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

FARINHA
ESPELTA BRANCA

Farinha de espelta branca, sem aditivos. Com elevado valor de proteina e fonte
de fibra.

COM ELEVADO VALOR DE PROTEINA E FONTE DE FIBRA.

e Eppes

ESPELTA BRANCA
25KG

O que é Yacional é bom

@ SACO 25 KG - CODIGO NA12062001

MENU
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AGUA, SAL

E LEVEDIRA

{/wfﬂfyﬁy
PAO DE FORMA

10KG
O que é%}wmf ébom

01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

FARINHA
PARA PAO DE FORMA

Farinha composta de trigo com melhorante, adequada ao fabrico de pao de
forma saboroso, fofo e com volume. Mantém-se fresco durante cinco dias.

Basta juntar agua, sal e levadura.

P/S:O DE FORMA MANTEM-SE FRESCO DURANTE 5 DIAS.
CODEA DOURADA. MIOLO BRANCO E FINO.

@ SACO 10 KG - CODIGO NAO4140010

MENU
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AGUA, SAL

E LEVEDLRA

Tk Sy
PAO DE SEMENTES
10KG

Ogque é%'?mmf ébom

01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS ESPECIAIS

FARINHA
PARA PAO DE SEMENTES

Farinha composta de trigo e centeio, com flocos de aveia e trigo, sementes de
linhaca, milheto, girassol e papoila, com melhorante, adequada ao fabrico de
pao de sementes de diferentes formatos. Basta juntar agua, sal e levedura.

FARINHA COM 7 SEMENTES.

@ SACO 10 KG - CODIGO NA04140012

MENU



01 LINHA PANIFICACAO

FARINHAS
DE CENTEIO

SABORES INTENSOS E A diversificada gama de farinhas de centeio

Y da Nacional confere a densidade, frescura e

PAES CONSISTENTES a intensidade na producao de deliciosos paes
de centeio.
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01 LINHA PANIFICACAO

FARINHA
DE CENTEIO

FARINHAS DE CENTEIO

T/0 El

Farinha 100% centeio com menor teor de casca. Sem aditivos.

A GRANEL

@ SACO 25 KG - CODIGO NATI010002

T85 El

Farinha 100% centeio com maior teor de casca. Sem aditivos.

A GRANEL

@ SACO 25 KG - CODIGO NAT1020002

MENU
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01 LINHA PANIFICACAO FARINHAS DE CENTEIO

FARINHA
DE CENTEIO

T150 E]

Farinha 100% centeio, mais escura e com elevada percentagem de casca, sem
aditivos. Malis rica em fibra. lIdeal para misturar com farinha de trigo e originar um

pao de mistura e integral.
@ SACO 25 KG - CODIGO NA11030002 A GRANEL

T170 El

Farinha integral 100% centeio, sem aditivos. Rica em fibra. Ideal para misturar
com farinha de trigo e originar um pao de mistura e integral.

A GRANEL

@ SACO 25 KG - CODIGO NATI040002

MENU



FARINHAS DE

01 LINHA PANIFICACAO

OUTROS CEREAIS

A VERSATILIDADE DO ARROZ
E DO MILHO

Com a oferta da gama de farinhas de arroz
e milho, na Nacional procuramos responder
a versatilidade, criatividade e especificidades
do negdcio da panificacdo, cada vez mais
inovador e diversificado.



01 LINHA PANIFICACAO  FARINHAS DE OUTROS CEREAIS

FARINHA
DE ARROZ

Farinha de arroz. Sem aditivos.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA12102003

MENU



01 LINHA PANIFICACAO

FARINHA
DE MILHO

FARINHAS DE OUTROS CEREAIS

MILHO BRANCO

Farinha de milho branco tradicional. Sem aditivos.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA12022003

MILHO AMARELO

Farinha de milho amarelo tradicional. Sem aditivos.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA12012003

MENU
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LINHA
PASTELARIA

A DOCE ALMA A linha de farinhas para a pastelaria nasce para
DAS FARINHAS DA responder as necessidades especificas dos

profissionais do setor.
NACIONAL

Esta gama especiamente desenvolvida para a
pastelaria carateriza-se por farinhas especialmente
equilibradas e constantes, cada uma caraterizada
pela elasticidade certa, e todas pela sua facil
trabalhabilidade e rendimento.

MENU




02 LINHA PASTELARIA

FARINHAS
CLASSICAS

ESCULTURAS Uma gama de farinhas completa, calibrada e
DE SABOR com carateristicas especificas, para uma cuidada
preparacao de pastelaria diversificada - desde o
mais recorrente as massas quebradas e |eévedas.




FARINHA

TRIGO
TIPO 55
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02 LINHA PASTELARIA  FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
TRIGO TIPO 55

155 El

Farinha mais fina, mais branca e sem aditivos. Ideal para a confecao de bolos,
massas, tartes e biscoitos. Recomendada para dar um toque especial as receitas,
tornando-as ainda mais deliciosas e requintadas.

PROTEINA: T1% ; W 220 (200-250) @ SACO 25 KG - CODIGO NA10020003
FARINHA MAIS FINA, MAIS BRANCA E ‘
SEM ADITIVOS. A GRANEL
T55 MEDIA FORCA EI

Farinha mais fina, mais branca, sem aditivos, com valor de proteina ligeiramente
mais alto, resultado de uma correta selecao de trigos. Adequada ao fabrico de
folnados e pastelaria que necessita de processos industriais mais ngorosos.

PROTEINA: 12% ; W 260 ( 240-300) @ SACO 25 KG - CODIGO NA10020072
FARINHA MAIS BRANCA, COM VALOR DE 5>

PROTEINA MAIS ALTO A GRANEL
155 FORCA El

Farinha de trigo, sem aditivos, com elevado valor de proteina, resultado de uma
correta selecao de trigos. Adequada a processos de fabrico mais rigorosos. Ideal
para a producao de massas levedas num processo industrial.

PROTEINA: 12,5% ; W >300

ELEVADO VALOR DE PROTEINA. A GRANEL

@ SACO 25 KG - CODIGO NA10020073

MENU
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02 LINHA PASTELARIA  FARINHAS CLASSICAS

FARINHA
TRIGO TIPO 65

& 4 b, ':
“Io5” RN

165 BOLACHA E6

Farinha de trigo extensivel, sem aditivos, adequada ao fabrico de bolachas.

FABRICO DE BOLACHAS. @ SACO 25 KG - CODIGO NAT0030042

A GRANEL
T65 RISSOIS E1

Farinha de trigo, sem aditivos, resultado de uma correta selecao de trigos,
adequada ao fabrico de massa de rissois estaladicos e crocantes.

SEM ADITIVOS, ADEQUADA AO @ :
, ACO 25 KG - CODIGO NAI 24
FABRICO DE MASSA DE RISSOIS A P o A T e
ESTALADICOS E CROCANTES. A CRANEL

MENU



02 LINHA PASTELARIA  FARINHAS CLASSICAS

Y FARINHA
y TRIGO

145 El

Farinha mais fina, mais branca e sem aditivos. lIdeal para a confecao de bolos,
massas, biscoitos, cremes e molhos.

PROTEINA: 10%

FARINHA MAIS FINA, MAIS BRANCA E SEM ADITIVOS.

FARINHA

@ SACO 25 KG - CODIGO NA10010003

MENU



02 LINHA PASTELARIA

FARINHAS
ESPECIAIS

A MESTRIA DO A Ultima geracdo de farinhas especialmente
concebidas para as necessidades dos mestres

PASTELEIRO pasteleiros: a experiéncia, a investigacao
e Iinovadoras tecnologias de producao,
garantem a maxima precisao, seguranca e
qualidade constante.

MENU




02 LINHA PASTELARIA FARINHAS ESPECIAIS

WWCOM

7y —— FARINHA
‘ PARA BRIOCHE

Farinha composta de trigo com melhorante e ingredientes ideais para o fabrico de
brioche de elevada rentabilidade, fofo e de bom volume. Adeguada ao fabrico de
todo o tipo de massa brioche, até mesmo as que utilizam grandes quantidades
de liquidos ou frutos. A adicao de grodura e ovos € feita mediante a receita.

COM MELHORANTE E INGREDIENTES
IDEAIS PARA O FABRICO DE BRIOCHE.

@ SACO 25 KG - CODIGO NA14050001

MENU



02 LINHA PASTELARIA FARINHAS ESPECIAIS

FARINHA
ESPECIAL COM FERMENTO

Farinha branca e fina, resultado de trigos e fermentos selecionados, indicada
para a confecao de bolos altos e fofos, biscoitos e outros produtos de
confeitaria e pastelaria.

TRIGOS E FERMENTOS SELECIONADOS. @ SACO 25 KG - CODIGO NA14040003

FARINHA
MEDIA FORCA PARA BOLO REl

T55 MEDIA FORCA E1

Farinha de trigo, sem aditivos, com elevado valor de proteina, resultado
de uma correta selecao de trigos, para o fabrico de bolo rei, bolo rainha,
panetones altos e deliciosos de acordo com a sua receita personalizada.

PROTEINA: 12% ; W 260 (240-300) @ SACO 25 KG - CODIGO NA10020063

FABRICO DE BOLO REI, BOLO RAINHA,
PANETONES ALTOS E DELICIOSOS.

MENU



OUTROS
PRODUTOS

SEMEAS, GERMEN, SEMOLAS Uma oferta complementar e diversificada para
E OUTROS COMPLEMENTOS diferentes tipos de negdcio.

MENU




03 OUTROS PRODUTOS

SEMEA DE TRIGO FINA E4

@ SACO 30 KG - CODIGO NA13100007

SEMEA DE TRIGO GROSSA E5

@ SACO 30 KG - CODIGO NA13100006

MENU



GERMEN DE TRIGO

03 OUTROS PRODUTOS

@ SACO 25 KG - CODIGO NA13600003

TRIGO INTEGRAL T3 EI

@ SACO 20 KG - CODIGO NA10090005

SEMEA CENTEIO E1

@ SACO 25 KG - CODIGO NA13300002

MENU



03 OUTROS PRODUTOS

SEMOLA DE TRIGO DURO FINA

@ SACO 25 KG - CODIGO NA23020004

RRRRRRRRR

SEMOLA DE TRIGO DURO GROSSA

@ SACO 25 KG- CODIGO NA23012004

OOOOOOOOO
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MENU



03 OUTROS PRODUTOS

COMPLEMENTOS

MIX VITAMINICOS

Farinha composta por uma variedade de vitaminas e minerais
que permitem enriquecer nutricionalmente o seu produto.

25KG

MIX SEMENTES

1KG

ACUCAR GRANULADO

25KG

ACUCAREM PO

10 KG

MENU



CENTRO
TECNICO

COLABORACAO E
DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTO

O nosso Centro Tecnico abre-se para uma experiéncia constante
de colaboracao e formacao para todos 0s nossos clientes. Neste
Centro realizamos demonstracdes de produto, de novas receitas,
aplicacoes originais das diferentes farinhas e formacao na area
da nutricao, procurando desta forma dar o nosso contributo para
a valorizacdo do negocio dos nossos clientes.

Um lugar para se experimentar, sentir e testar a qualidade e as
oportunidades oferecidas pela nossa diversificada gama de
farinhas Nacional.

Na Nacional conhecemos bem 0s nossos clientes, e sabemos
que cada um interpreta os produtos apresentados com particular
criatividade e personalidade, conferindo-lhes uma identidade
unica e muito especial. Por isso, estamos totalmente focados
na resposta as necessidades especificas dos nossos clientes,
potenciando o valor da troca de conhecimento.

Estamos juntos para enfrentarmos os desafios do mercado e

destacarmos constantemente a qualidade e o desempenho
das nossas farinhas ao servico dos vossos negocios.

Jid

Técnico de Panificacéo




SERVICO
AO CLIENTE

FAZER BEM.
SERVIR MELHOR.

ATENDIMENTO
PERSONALIZADO

PORTAL DO CLIENTE

AINDA NAO CONHECE O PORTAL
DO CLIENTE? QUER ADERIR?

Na Cerealis estamos totalmente focados em servir cada vez melhor os Nnossos
clientes.

Paraisso, colocamos a disposicao dos clientes multiplas plataformas que procuram
facilitar ao maximo o contacto.

) Das 08 as 18h, em dias Uteis.
& Telefone: 808 108 000
™ WhatsApp: 932 320 068 / 932 320 076

>4 E mail: suportecomercialcm@cerealis.pt

A Nacional disponibiliza aos seus clientes um portal onde podem fazer varias
consultas e registar as suas encomendas.

— Comodo
— Eficaz
— Com vantagens exclusivas

Em todo o lado. A toda a horal

E muito simples. Basta enviar um email para o suportecomercialcm@cerealis.pt com
0 seu NIF/NR Cliente e em poucos minutos enviamos para si, 0s dados de acesso.

MENU
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