Categoria do Produto:

Café torrado e moido.

Descricdo do Produto:
P6 homogéneo, castanho escuro, com aroma caracteristico.
Torra podendo variar de clara a escura

Moagem podendo varia de fina a média.

Ingredientes:
1) Café 100% arabico em gréo torrado e moido.
2) Café Blend arébico e conilon em gréo torrado e moido café

N&o contém gluten.

INFORMACOES SENSORIAIS

Origem Minas Gerais S&o Paulo e Espirito Santo
Processamento Natural

Bebida Encorpada

Sabor Intenso e prolongado

Docura Média

Aroma Intenso

Acidez Média

Escala de intensidade (Range 1 a 10) 8

Laudo Técnico:
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Ensaio(s) Microbiolégico(s) Numero de Registro 2734
Parametros Unidade Data LQ1 | Resultados Incerteza* Método de Valor de Avaliacéo da
Analiticos Ensaio Referéncia Conformidade

Determinagéo Qualitativo 10/07/2023 Auséncia CMMEF -

qualitativa de / Cap. 36

Salmonella sp 259

Determinacéo UFC/g 10/07/2023 10 <10 AFNOR -

quantitativa de 01/02-09/89

Escherichia coli

Ensaio(s) Fisico-Quimico(s) Numero de Registro 2734

Parametros Unida Data LQ1 Resultados Incerteza* Método de Valor de Avaliacédo da
de Analiticos Ensaio Referéncia | Conformidade

Determinagéo de g/100g| 07/07/2023 0,91 IAL 2008 - -

Umidade e Volateis

Residuo Mineral g/100g| 07/07/2023 4,18 1AL - -

Fixo (Cinzas) 2008
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Residuo Mineral g/100g| 07/07/2023 - 0,02 - IAL - -

Fixo Insoltvel em 2008

HCI

Extrato Aquoso g/100g | 07/07/2023 - 28,17 - IAL 2008 - -

Lipidios totais g/100g| 07/07/2023 - 12,88 - IAL - -
2008

Avaliagéo da - 12/07/2023 | - 7.9 - POPSEO001 | - -

qualidade global2

Grau de moagem2 - 12/07/2023 - Moagem - POP FQ 036 - -

Fina
Ponto de torra SCAA | 12/07/2023 | - 65 - Médio - Agtron/ - -
# claro SCAA

Mate. Estranhas - Unid/2 | 12/07/2023 - Auséncia - AOAC - -

Acaros2 59 988.16B

Mat. Estranhas - Unid/2 | 12/07/2023 - Auséncia - AOAC - -

Frag. de insetos 5 988.16B

(n&o considerados
indicativos de

risco)2

Mat. Estranhas - P.A. 12/07/2023 - Auséncia - AOAC - -
Indicativas de risco 988.16B

a saude humana2

Mat. Estranhas - P.A. 12/07/2023 - Auséncia - AOAC - -
Macroscopicas?2 988.16B

Mat. Estranhas - Unid/2 | 12/07/2023 - Auséncia - AOAC - -
Outros 5g 988.16B

1LQ = Limite de quantificacdo da metodologia. Ndo h& expressao de limite de quantificagdo para ensaios qualitativos.
2Parédmetro subcontratado conforme descrito no item 4.5 - Observacgdes deste certificado.

*N&o hé expresséo de Incerteza para resultados abaixo do limite de quantificag&o.

**_|= limite inferior da incerteza, LS= limite superior da incerteza.

nd - Nao hé valor de referéncia estabelecido pela legislagdo vigente.

(-) Ndo aplicavel

Referéncias

-CMMEF - Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Food.; 5 ed. Washington, D.C
American Public Health Association (APHA), 2015.

-AFNOR Validation 3M 01/02-09/89C - 3M Petrifilm Coliform Count Plate (CC) - For the enumeration of
thermotolerant coliforms reading all colonies in all human products.

-IAL 2008 - Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos. Sdo Paulo, IMESP,
42 ed e 12 ed. digital, 2008. 1020p.

-SCAA: Specialty Coffee Association of America.

-POP FQ 036.

-POP SE 001.

-AOAC - Official Methods of Analysis
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Modo de Preparo:
Use 3 a 5 colheres de sopa de café cheias para cada litro de 4gua quente.
Use agua mineral ou filtrada.

Nao deixe a agua ferver. Ao primeiro sinal de borbulhas, despeje lentamente a agua sobre o p6 de café
no centro do filtro ou coador, molhando todo o pé.

Nao é recomendado adicionar agucar a 4gua para ferver. Adoce o café somente na hora de servir.
Conservacao:

Manter em local seco e fresco. Depois de aberto armazenar a embalagem na geladeira, distante de
odores fortes.

Marca:
Café Belveder.
Embalagens:

Véacuo: Mantém os graos moidos totalmente imunes a oxidagdo, garantindo o frescor do café por
mais tempo.

Peso:

Embalagens de 250g e 500g.

Acondicionamento:

Caixa de papelao peso 10 kg - Empilhamento maximo 10 caixas
Fardo plastico peso 10 kg - Empilhamento maximo 10 fardos.
Fabricante:

Razdo Social: DMS COMERCIO E DISTRIBUICAO DE CAFE EIRELI.
Endereco: Rua Beta, 387, Galpé&o, Bairro Vila Paris — Contagem — MG.
CEP: 32.372-090.

CNPJ: 33.174.960/0001-27 - |.E.: 003410635.00-41

Tel: (31) 3351-2680

Email: sac.belveder@mfparis.com.br

Responsavel Técnico:

Flavio Ricardo Campos da Silveira / CRB 13750-4
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