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PANIFICACAO

Na Puratos temos mais de 60 anos no
dominio de tecnologias de Panificacdo e um
profundo conhecimento de ingredientes e
processos.

Apresentamos, neste catalogo, solucdes
globais desde 0s melhorantes, produtos semi
completos, completos e produtos feitos com
base na tecnologia de massas fermentadas
(massas mde) para que possamos‘contribuir
para a criatividade e.desenvolvimento do
sortido de Panificacdo dos nossos clientes.
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MELHORANTES tegenpas: Wsaco = Balde

x APLICACAO
pA/Pktldcepf‘agnﬁkg em relacdo ao EMBALAGEM

peso da farinha

ASPETO CARACTERISTICAS DO PRODUTO

PUMA ° ° ° Po Melhorante em p6 de boa performance para o fabrico de pdo. 10g ' 0,5% _E_ Skg
TIGRIS ° ° ° ° ° ° ° ° Po Melhorante basico com excelentes resultados com farinhas tenazes. 10g 1% i 15kg
S500 CONTROLLER ° ° ° Po Melhorante com extraordindria tolerdncia fermentativa. Excelente volume. 10g 1% ? 15kg

, Melhorante que confere excecional sequranca, eficaz em todas as fases do w
5500 ACTIPLUS " ¢ ¢ ¢ ¢ * ¢ * Po processo. Confere excelente volume, caramelizacdo e boa abertura do pdo. 10g 1% ! > e 15kg
BEIRAO i . . P6 Melhorante para pdo de volume médio, cor ligeiramente acastanhada de miga 10g 1% ‘E‘ 15kg

fechada. i

S500 MALTE ° ° P Melhorante para pdo regional escuro com sabor e odor a malte. 109 1% E 15kg

; Melhorante com solucdo de frescura, adaptado a pdes com incorporacdo de w
5500 WHOLEMEAL & ¢ ¢ Po - sementes e ceredis, farinha integral e centeio. 20 a 40g 2% a 4% ! 10kg

Melhorante para elaboracdo de pdes especiais embalados de miga regular, com - _
SOFT'R PAN LD ° ° Po textura fresca e fofa. Contém conservante. Permite que a peca tenha boa 40 a 60g 4% a 6% ! 15kg
resiliencia, fofura, humidade e seja facil de trincar devido a tecnologia Soft'.

Melhorante em p6 para o fabrico de massas de brioche com miga fofa e —
SOFT'R BRIOCHE ° ° P6 elastica. Adequado para o fabrico de massas refrigeradas. 50g 5% . ! 15kg
Otima conservacdo da frescura devido a tecnologia Soft.

f . Melhorante para o fabrico de massas de brioche, com exclente tolerdncia . w
FRIAX-P : ¢ ¢ ¢ Po fermentativa. Ideal para o fabrico de massas em grandes quantidades. >0g 5% ! 15kg
FRIALUX Melhorante para o fabrico de massa de brioche-com gordura e aclicar =
CONTROLLER ¢ ¢ % Pasta incorporados. Garante melhor conseruacdo. 250 a 300g 25% a 30% 5 19%g

Melhorante para o fabrico de pdo com fermentacdo prolongada (até 48h). —
S500 PRO ° ° ° Po Contém solucdo de frescura e solucdo anti bolhas permitindo que o péio ndo 10 a12g 1% a1,2% ! 15kg
apresente bolhas caracteristicas das massas refrigeradas/fermentadas.

2 - Melhorante para o fabrico de pdo refrigerado,
5500 FRIO X y ¢ Po adequado para fermentacdes longas. Contém gliten. 20g 2% ! 15kg

. Melhorante para massas refrigeradas e fermentacoes retardadas com menos de , w
5500 COLD ¢ . ¢ Po 24h. Confere um bom volume, abertura e caramelizacdo. 10g 1% ! > e 15kg

Melhorante para massas refrigeradas até +/- 18h. Especialmente desenuolvido
, para aplicacdo em receitas com farinhds corrigidas que apresentam w
5500 FLEX -2 ° ° Po pardmetras de forca, tenacidade e extensibilidade desiquilibrados. 10g 1% ! 10kg
Confere tranquilidade em todo 0 processo.

: Melhorante para o fabrico de pdo congelado, que assegura resultados de —
S500 KIMO ° ° ° ° ° P excelente qualidade na cozedura de especialidades congeladas a frio negativo. 20g 2% ! 15kg
Reduz o descascamento/secar da codea durante um processo de congelacdo.



EASYS E TEGRAIS DE PANIFICACAO

PROPRIEDADES

NUTRICIONAIS
EASY MULTICEREAIS kg 1kg  20g - 1,2kg
TEGRAL FIBRAS ey in’ = 10 -  600g
TEGRAL CENTEIO Tkg - 10g - 600g
TEGRAL SOJA kg - 109 -  600g
TEGRAL PURAVITA
RUSTICO ANCESTRAL | I B¢ : ] ; ) ;
TEGRAL PURAVITA U RO 5 SR, 4 et
GRAOS GERMINADOS :  #Ze 62 ] ] :
TEGRAL PURAVITA s . _ )
BcARROEE b 8% 1kg 20g 600g
TEGRALPURAVITA | o n g8, /o . g
R 8RS0 kg 20g 600g
TEGRAL PURAVITA
MILHO & GIRASSOL &R g - 20 2000
TEGRAL PURAVITA At B0 : |
it 1 5888 &> kg 20g 600g
TEGRALPURAVITA < H-e b B B
GRAINS .?..3. O
TEGRAL PURAVITA  : 1= 868 &> 0Qe » 2
FIBRAS + A 81,812 5 TN a2k, Ul
E, Acido Folico
TEGRAL PURAVITA s ) )
s Q 11 558 Tkg 20g 600g
TEGRAL PURAVITA s | ]
BREAKFAST 300 e s 159 e
+700g de po

’ 100-
EASY RUSTICO Ska 5kg 200 7Kg
TEGRAL BROA DE e 08 - 7505

MILHO BRANCO

Tipo 65

LEGENDAS:

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Produto semi completo em p6 para a elaboracdo facil de pdo especial. Contém variedades de cereais e sementes.

Produto completo em pé para a elaboracdo facil de pdo com fibras. E fonte de fibras.

Para elaboracdo de pdo de mistura com farinhas de trigo e centeio. Contém elevado contelido de farinha de centeio.

Para a elaboracdo de pdo especial com soja. Contém elevado contelido de soja, fonte de isoflavonas.

Produto completo em po para a elaboracdo de pdes especiais rusticos. Contem 23% de cereais ancestrais e grdos de
centeio germinados e desidratados. Contém milho painco, trigo sarraceno triturado, farinha de sorgo, sementes de
quinoa, sementes de chia, sal iodado. Fonte de fibra e proteina e teor de sal reduzido (comparativamente a um

pdo com 1.3¢g de sal/100g). Primeiro Puravita crocante e rustico da linha Puravita.

Produto completo em po para o fabrico de pdo especial com grdos germinados. Grdos germinados (22%) (grdos de
centeio germinados e grdo-de-bico torceado, germinado). Fonte de fibra, proteina, fosforo e ferro, baixo teor de
aclicares.

Para a elaboracdo de pdo especial com farinha de alfarroba. Contém alto teor em fibra, fonte de proteina e baixo
teor de aclicares.

Para a elaboracdo de pdo especial com sementes e cereais (15%). Alto teor em fibra, fonte de proteina, baixo teor
de aclicares e de gordura saturada. Contém soja triturada, sementes de girassol, trigo sarraceno, flocos de milho,
sementes de papoila, sementes de chia, sementes de abdbora, linhaca castanha, flocos de aveia, flocos de centeio,
sementes de quinoa e sementes de sesamo.

Para a elaboracdo de pdo especial com sementes de girassol e milho (13%). Contém farinha de trigo, farinha de
milho, sementes de girassol, milho painco, flocos de milho e semola de milho. Fonte de proteina e fibra, baixo teor
de aclicares.

Pdo especial com farinha de espelta e centeio. Fonte de fibra e proteina, baixo teor de aclicares.

Para a elaboracdo de pdo de cereais rico em sementes com beneficios nutricionais. Contéem farinha de trigo, farinha

de trigo integral, sementes de girassol, flocos de milho, sémea de trigo, soja triturada, sementes de linhaca castanha

e dourada, sementes de milho. Alto teor em cdlcio e fibra, reduzido em sal (em relacdio a um pdo com 1% de sal),
fonte de magnésio, fosforo e proteina, baixo teor de gordura saturada.

Para a elaboracdo de pdo rico em fibras e vitaminas. Contém farinha de trigo, flocos de trigo, flocos de aveia,
sementes de linhaca, sementes de girassol, milho painco, sésamo. Contém alto teor em fibra, fonte de proteina,
baixo teor de aglcares, fonte de vitamina A, alto teor em vitamina B1, fonte de vitamina B12, alto teor em

vitamina B6 e vitamina E, alto teor em dcido folico, fonte de fésforo e sal iodado.

Para a elaboracdo de pdo rico em 6mega 3. Contém farinha de trigo, sementes de linho, farinha de centeio e soja
granulada. Alto teor de dcidos gordos, 6mega 3, fonte de proteina e fibra. Com sal iodado.

Rico em fibras e proteinas (prolonga a sensacdo de saciedade) e elevado contelido de frutas. Uma combinacdo
perfeita de sabor e uma textura suave e fofa com apenas 257 Keal*.
Multicereais: trigo, aveia, espelta. Multifrutas: alperces, sultanas, figos e ameixas.
*Sem aclicar adicionado. O acticar proveniente advém da fruta.

Contém massa fermentada (massa mde) desidratada que confere um sabor tradicional.
Codea crocante e estaladica, miga aberta e elastica.

Produto completo em po para elaboracdo de broa especial de milho branco e broas doces. Com 60% de farinha de
milho branco, farinha de centeio e farinha de trigo. Codea crocante e muito estaladica. Grande frescura da miga
mesmo quando ha necessidade de congelar (ap6s cozida). Sabor e aspeto de uma broa tradicional.

EMBALAGEM

W 15k
W 2519
W 25
W 25

W 15kg

W 15k
W 15k

W 15k

W 15k
W 15k

W 15k

W 15k
W 15k

& 15k

composta por 1 saco 10,5kg

de Tegral Puravita Breakfast

sem frutos + 1 saco 4,5kg de
Mistura Frutos Breakfast

W 15k
W 15k



EASYS E TEGRAIS DE PANIFICACAO cecenons; Wsoco Gcons msace oog s

PROPRIEDADES

NUTRICIONAIS CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
TEGRAL BROA DE Produto completo em p6 para elaboracdo de broa especial de milho amarelo e broas doces. Farinha de milho, farinha de —
MILHO AMARELO Tkg 3 50g = 7509 = = centeio, farinha de trigo. Sabor e aspeto similar a broa tradicional, miga muito himida e cOdea muito crocante, mesmo ! 15kg
quando existe possibilidade de congelar (apés cozida).
TEGRAL BROA Produto completo em p6 para elaboracdo facil de broa de centeio escura. Contém farinha de centeio, farinha de trigo, e
Tkg = 159 = 700g = = farinha de milho. Miga himida mesmo quando ha necessidade de congelar (ap6s cozida). Codea crocante e estaladica e ! 15kg
ESCURA DE CENTEIO sabor de uma tipica broa de centeio.
Produto completo em pé para elaboracdo facil de broa de centeio escura. Contém farinha de centelo, farinha de trigo, -
TEGRAL BROA DE Tkg = 15¢g = 7009 = = farinha de milho. Miga himida mesmo quando ha necessidade de congelar (ap6s cozida). Codea crocante e estaladica e ! 15kg
GRAOS GERMINADOS sabor de uma tipica broa de centeio.

. Para a elaboracdo de pdo fofo com sabor ristico, codea de aspeto e sabor ristico (contém massa madre). Miga muito fofa —
EASY RUSTICO SOFT Tkg Tkg 20g = Tkg = Tipo 65 e suave. Mediante a receita, a conservacdo poderd ir até 10 dias. Para além da elaboracdo de pdo fofo com aspeto rustico, ! 15kg
' ¢ ideal para a preparacdo de receitas para lanches infantis, elaboracdo de focaccia, bolas entre outras especialidades.

- ! Para fabrico de pdo de forma pré-embalado em fatias, pdo de hamburguer e cachorro pre-embalado. Confere excelente w
EASY FORMA Tkg  Tkg  40g 1.1kg  120g  Tipo 65 volume, miga fofa sem esfarelar. Conservacdo 15 dias. ! 25kg
EASY CENTEIO ) . ; . : R - - : : w
DA BAVIERA 3,3kg  6,7kg  150g 6,4kg Pdo de centeio escuro idéntico ao da regido da Baviera, na Alemanha. Muito apreciado em Portugal. , ! 15kg
EASY CHAPATA 3,3kg 6,7kg  100g = 7,5kg = Tipo 65 Pdo tipico italiano com cbdea crocante, miga alveolada e aspeto rustico. ! 15kg
EASY BAGUETE 33kg 6,7k ;889 - 6kg - Tipo65 Ptio tipico francés, codea estaladica e dourada. W sk
EASY ALEMAO Tkg Tkg 20g = 1,2kg = Tipo 65 Pdo tipico alemdo, escuro, de sabor dcido, miga fechada e com volume médio. E 15kg
~ Easy de panificacdo com base em massa mde de trigo e centeio especialmente desenvolvido para toda a tipologia de pdes, P
CREARTE TRADICAO o NATURAL M 100g Tkg 10g & 6509 = S ' desde pdes tradicionais a pdes do dia-a-dia. Com um sabor suave com notas dcidas, permite obter um pdo crocante, Q’ 10kg
- estaladico com uma miga branca, himida e eldstica. Permite obter um pdo 100% Natural (sem aditivos ou nlmeros E).

Easy de panificacdo com base em massa mde de centeio especialmente desenvolvido para toda a tipologia de pdes de Py
CREARTE MISTURA o NaTURAL 1 1009 Tkg 109 - 6509 - - : mistura. Com um sabor a centeio, permite obter um pdo crocante, estaladico com uma miga dourada, himida e eldstica. 5' 10kg
N Permite obter um pdo 100% Natural (sem aditivos ou nlimeros E). I

| Sdo grdos humedecidos e enriquecidos com massa mde de trigo e centeio. £ um produto pronto a usar que se pode
SOFTGRAIN ANCIENT Recomendado aplicacdo entre 25%-50% adicionar guer no inicio quer no final da amassadura sem danificar os grdos inteiros que preservam todas as vitaminas e @ 10kg
em relacdo ao peso da farinha minerais. E composto por grdos de trigo, grdos de cevada, mel de flores, painco, grdos de aveia, graos de espelta, grdos de
centeio, quinoa, sorgo, amaranto e teff. Sabor levemente adocicado devido ao mel.

r LA Sdo grdos humedecidos e enriguecidos com massa mde de trigo e centeio. E um produto pronto a usar que se pode
SOFTGRAIN QUINOA Recomendado aplicacdo entre 25%-50% adicionar quer, no inicio quer no final da amassadura sem danificar os grdos inteiros que preservam todas as vitaminas e @ 10kg
em relacdo ao peso da farinha minerais. E composto por quinoad, graos de trigo, mel de flores, grdos de espelta, gaos de centeio. Sabor levemente
adocicado devido ao mel.

1 N Sdio grtios humedecidos e enriquecidos com massa mde. £ um produto pronto a usar que se pade adicionar quer no inicio

SOFTGRAIN Recomendado aplicacdo entre 10%-30% quer no final da amassadura sem danificar os grdos inteiros que preservam todas as vitaminas e minerais. € composto - 10k

MULTIGRAIN em relacdo ao peso da farinha por grdos de sésamo, grdos de centeio, sementes de girassol, sementes de papoila, grdos de trigo, linhaca dourada e % 9
linhaca castanha.



EASYS E TEGRAIS DE PANIFICACAO

LEGENDAS: ?Saco @Caixa g"Bag in Box

PROPRIEDADES

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

NUTRICIONAIS EMBALAGEM
m Componente ativo para fabrico de pdo gue confere o sabor tipico das longas fermentacdes. Com massa mde jiod
O-TENTIC ORIGIN 40g Tkg = 18g 650g = Tipo 65 origindria de Franca, o pdo fica crocante, estaladico e com uma miga muito himida. Para além disso, permite fazer % Tkg
. oK um pdo 100% Natural (sem aditivos, sem nlmeros E).
Componente ativo para fabrico de pdo a base do trigo Durum vindo do Sul de Itdlia. Confere ao pdo o sabor tipico das i
R | eio | - - - longas fermentacdes. O pdo fica crocante, estaladico, com uma cddea avermelhada e com uma miga muito himida
O-TENTIC DURUM 11 40g Tkg 18 6509 Tipo 65 e dourada. Tem um perfl de sabor mais maltado e tostado. Para além disso permite fazer um pdo 100% Natural % Tkg
(sem aditivos, sem nimeros E).
Produto completo a base do trigo Durum vindo do Sul de Itdlia. Este produto combina massa mde de origem italiana i
O-TENTIC i 1K . ) _ 700 . Tino 65 com farinha 100% de Trigo Duro certificada da zona de ApQlia. Confere ao pio uma miga muito eldstica e amarela 10kg
TUTTO PUGLIESE ll g 9 P completamente diferenciadora, uma excelente crocdncia ao pdo. Basta adicionar dgua a receita, permitindo a

SAPORE BOHEME
ATELIER

Permite aplicacdo em vdrias tipologias

WS de receitas dos 10%-20% de aplicacdo

aplicacdo de elevadas percentagens de dgua tornando a receita rentdvel.

Massa mde estabilizada em sal. Apresenta todos os beneficios de uma massa mde artesanal de maior conservacdo,
crocdncia e sabor. Perfil 1dcteo adaptado ao perfil de consumidor portugués. Uma massa mde artesanal, de PH,
acidez e perfil aromatico estabilizado. Dosificacdo aplica-se na mesma % de uma massa mde artesanal entre os 10%
e 05 20%. Por ser uma massa mde estabilizada em sal, por cada 10% de aplicacdo, representa 1% de sal. Pode ser
feita uma receita apenas com Sapore Boheme Atelier ou combinando com melhorantes, O-tentic Origin, O-tentic
Durum. Permite fazer um pdo natural caso ndo se utilize aditivos na receita.

i 10k




TEGRAL

tecenpas: N saco

CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM

Brioche manteiga (8% de manteiga). Contém tecnologia Soft'r. Com excelente aroma, frescura, resiliéncia e fofura.

TEGRAL BRIOCHE MANTEIGA Tkg 10g 340¢g = = = Ndo é necessario adicinar nenhum tipo de gordura d receita, ndo estando sujeito a variabilidade do preco da receita. E 15kg
: Excelente poder fermentativo. Permite desenvaluer um conjunto variado-de receitas.
TEGRAL BRIOCHE SAPORE Tkg 10159 4209 - - - AN o O e AL AR A B A R B sk
TEGRAL BRIOCHE Tkg 20g 400g = = = Para a elaboracdo de massas de brioche. Ideal para fabricos diretos, confere bom volume e miga fofa. ? 15kg
TEGRAL SOFT'R BRIOCHE Tkg 20g 400g . . ; |deal para fabricos diretos e refrigeradogbgtﬁé;nqacg%rgzeﬂr)\éan%g? da frescura devido a tecnologia Softr. E 15kg
TEGRAL ORLANDO DOUGHNUT Tkg 20g 400g = = = Confere excelente fofura e volume. Baixa absorcdo de dleo durante a fritura. ? 15kg
TEGRAL BOLA DE BERLIM Tkg 30g %8& = 200g = Confere excelente fofura e volume recuperando a forma apos pressdo. Baixa absorcdo de éleo durante a fritura. E 15kg
TEGRAL BOLO REI Tkg 25g 275g 50g Tkg 800g Ideal para fabricos diretos e refrigerados. Confere bom volume, cor e sabor. Tolerante a grandes aplicacoes de fruta. ? 15kg
TEGRAL CROISSANT Tkg 25¢g 500g = = = Indicado para croissant francés e folhado tipo dinamarqueés. Excelente desenvoluimento e tolerdncia fermentativa. —E— 15kg
TEGRAL FOLAR Tkg 20g 320g = = = Confere excélente aroma a especiarias. Miga fofa, excelente volume e textura. ? 15kg

SEMENTES DE DECORACAO

CARACTERISTICAS DO PRbDUTO

DESMOLDANTES E

tecenDas: W saco

LEGENDAS: iGarmfﬁo iFrasco !Saco

CONSERVANTES

EMBALAGEM

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

APLICACAO

PURALIX
SPRAYLIX

Desmoldante. Direta, trincha ou pistola.

Desmoldante para todas as aplicacoes. Direta, em spray.

ANTIFILANTE : Conservante que impede o aparecimento do filante. : 30g a 50g por 10kg de farinha.
De 1,39 a 3,9g por kilo

PROPIONATO Conservante em po para massas 1evedas de de produto fingl.
SODIO panificacdo e pastelaria. Para mais informacdes consulte o
regulamento 1129/2011.
SORBATO DE Conseruante em pé para massas lévedos de  : De &,79 por kilo de produto final,
POTASSIO panificacdo e pastelaria. regulamento 1%29/2011.

EMBALAGEM

ER

j 600mi

W 15k
Wi

Wi

DECOR PAO SEMENTES

DECOR MULTICEREAIS
SEMENTES SESAMO

PURAVITA DECOR QUINOA
BRANCA (Puravita Ristico Ancestral)

PURAVITA DECOR FIBRAS +

(Puravita Fibras + e Puravita Breakfast)

PURAVITA DECOR FLAX &
SESAME SEEDS (Puravita Omega 3)

PURAVITA DECOR GRAINS

(Puravita Grains)

PURAVITA DECOR FLOCOS
DE CENTEIO (puravita Espelta)

PURAVITA DECOR MILHO &
GIRASSOL (Puravita Milho & Girassol)

PURAVITA DECOR 4 GRAOS
(Puravita 12 Grdos)

Milho middo, flocos de aveia, sementes de linho, sementes de sésamo e
sementes de girassol.

Flocos de aveia, sementes de linho e de sésamo.

Sementes de sésamo sem pele.
Sementes de quinoa branca.

Mistura de sementes e flocos: flocos de trigo, sementes de sésamo, flocos de
aveia, sementes de linho, sementes de milho e girassol.

Mistura de sementes de linhaca dourada e castanha e sementes de sésamo.
Grdos de trigo sarraceno.

Flocos de Centeio

Sementes de milho painco e sementes de girassol.

Sementes de linhaca castanha, sementes de sésamo, sementes de girassol e
flocos de aveia.

W sk
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MARGARINAS LEGENDAS: &5 Caixa

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

r ‘ EMBALAGEM
- T — .
ARISTO LPX FOLHADO | Pigcas Quahdade superior para massas folhadas, com uma plasticidade invejavel. *okk *okk ° o . @ 5x2kg
ARISTO CROISSANT | Piacas : Proporciona um folhado crocante. Kok ok ° o o @ 5x2kg
Com aroma a manteiga, pode-se aplicar a espatula. Cor da margarina
ARISTO BOLO REI | 8loco A LD oR Rk A . . & w25k
X Proporciona uma boa tolerdncia ds massas incluindo em processo de frio,
ALOHA FOLHADOS | Piacas proparcionando um excelente desenvolyimento do folhado. o 1 i T @ 10x2kg
ALOHA MASSAS | Bioco Apta para aplicar a espatula. Cor da margarina amarelo suave. *%k *%k ok ° ° @ 8x2,5kg
ALOHA CREMA | Bioco Praporciona excelente cremosidade e volume de manteiga fresca. ) *x * *xk o @ 8x2,5kg
ALOHA BOLO REl | Bioco Cor amarela, apta para aplicar a espatula. *% *% ok @ 8x2,5kg
ALFIL FOLHADOS | Placas Proporciona tolerdncia ds massas, sobretudo em processo direto e congelacdo. * *% ° ° . . @ 10x2kg
ALFIL BOLO REI | Bioco Apta para aplicar a espatula. Apresenta uma cor amareld intensa. % | " A > @ Lx5kg

6LEOS E GORDURAS LEGENDAS: @Caixa iLata %Balde

CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
Gordura solida de palma, boa resisténcia a
EIL (e fritura. g 2 @ 2Qkg
BIFRI Contém oleina de palma que aumenta a KN
GOURMET resisténcia a fritura. Uiquido, incluindo a ° o Il 22kg

temperaturas baixas.

RELAX Prolonga a longevidade do pdio, )
PANIFICACAO : conferindo maior brilho e cor a codea. y ° & 10kg

17



PASTELARIA

A Puratos oferece todas as solucOes para a
elaboracdo de especialidades de Pastelaria,
desde bases, recheios e coberturas.

Sabemos como 0s ingredientes de cada
especialidade se devem interligar. Gracas d
nossa experiencia e ds nossas tecnologias
Unicas, podemos ajudar 0s nossos clientes a
desenvolver e melhorar as  suas
especialidades.

Disponibilizamos  varios  produtos  que
preencham as necessidades dos nossos
clientes, tendo sempre em conta as
preferéncias dos seus consumidores.

<= __
ﬂﬁ i



ELABORACAO

pastelaria salgada

RECEITA

outros)

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

vegetars.

Grdos e Fruta/
EMBALAGE

LEGENDAS:

SAUDE

TEGRAL SATIN CAKE kg 3509 3009 2259 - Permite acooncn oo b ingis. Wse sk -
(T:ﬁ%%%LLi’%E'N s Tkg 350g 300 225¢ - Excelente frescura. Wseisig .
EE\(IE(IEADLESSJIONCSI?AI'?E . Tkg 350g 300 225g _ Excelente fresc%?énEngrg ?ﬁongci)(]jgt'e(?om sabor mais E‘ 10kg .
[t W e s am - A T
Noz A Thg 3005 2005 200 - oo o e Wsersig :

%J s oo 'i{jﬁ% ag]]%%ézﬂ%%%zs kg 3509 « 3005 225 - e B 106 2% .

E ZE’IGET\IADLOS;-‘\MIN CAKE outros ingredientes. 1kg 350g 60g  225g - c omé?%ﬂﬁﬂé%?ﬁ?%én doa. i 10kg 15% .

(V]

é T kg 3505 3005 2509 - Contémn togurt s p6. : B sk .

= If\gmg ASAT'N St Tkg 350 3009 2259 - o e Wse sk 1% .
w&gt\éGsRAAle - I 350g  300g - 225 ) Contém ﬂocgécgg%]éﬁtfggsgl#ar%nha integral. ? okg 11,6% " : h
RED VELVET ho 3505 3009 225 - Cons S 6, ¥sig :
e (CIEAKE Tkg 4509 150g 2509 - o i W sk 7% © o
' \deal para o fabri
TEGRALUSATINGAKE  debolos muffrsstlosdos 1 sy 70y 509, e e ate L W el

(@ Processo de fabrico de Satin Cake: - Misturar todos os ingredientes durante 3 a 5 minutos em velocidade média
com raquete. « Cozer a 160-180°C para todo o tipo de aplicacdes.




LecenDas: N saco

SAUDE
ELABORACAO CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
Ideal para a elaboracdo de bolos sem aclicares —
gESlZADLICCAAOKECTJEC%RO Tkg 350g 300g 225¢ = adicionados. Contém edulcorantes e aclicares ! Skg ° ° °
. > naturalmente presentes.
TEGRAL CAKE Ideal para a elaboracéo de bolos de chocolate sem s
CHOCOLATE Tkg ~ 350g 300g 225¢ = actcares adicionados. Contém edulcorantes e acticares ! Skg o o o
SEM ADICAO ACUCAR naturalmente presentes.
K Ideal para o fabrico de bolos, Ideal para a elaboracdo de bolos de macd sem aclicares =
TEGRAL CAKE MACA entremeios e queques. Tkg 350g 300g 225¢ - adicionados. Contém edulcorantes e aclicares ! 5kg 10% ° ° °
SEM ADICAO ACUCAR Permite a incorporacdo de naturalmente presentes.
outros ingredientes.
TEGRAL CAKE . : w
NEUTRO Tkg 350g 300g 225¢ ! 15kg ° °
TEGRAL CAKE i y . ' w
CHOCOLATE Tkg 350g - 300g 225¢ Contém cacau em po. ! 15kg ° °
TEGRAL CAKE 1kg 3509 300g 225 - Contém noz triturada. W 15k 3% . .

NOZ

@ Processo de fabrico de Cakes: «Misturar todos os ingredientes durante 3 a 5 minutos em velocidade média com raquete.
« Cozer a 160-180°C para todo o tipo de aplicacoes.

LecenDas: N saco

CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
TEGRAL SAIN MUFFIN *ok *okk - *okok Tkg 350g 300g 200g Ideal para a elaboracdo do verdadeiro muffin americano. ? 10kg o o
TEGRAL SATIN MUFFIN CHOCOLATE *k * %k - *%K Tkg 350g 300g 200g Ideal para a elaboracdo do verdadeiro muffin americano. —E 10kg o °
TEGRAL SATIN MUFFIN AVEIA *% ok - *k ok Tkg 350g 300g 200g ‘ Ideal para a elaboracdo do verdadeiro muffin americano. i 5kg ° °
TEGRAL SATIN MUFFIN LIMA-LIMAO *ok *okok = *okk Tkg 350g 300g 200g Ideal para a elaboracdo do verdadeiro muffin americano. ? 5kg o °
TEGRAL QUEQUE PLUS *ok ok *ok = *ok ok Tkg 300g 300g 250g Excelente formacto de cabeca e brilho. Sabor tradicional e miga hdmida. ? 15kg ° °
TEGRAL MUFFIN PLUS *k *%k - *%k Tkg = 400g 400g Também apto para elaboracdo de bolo inglés. i 5e 15kg ° °
~ TEGRAL MUFFIN LUSITANO *k *% K = *% % Tkg = 450g  400g Bom volume e miga mais himida. ? 15kg ° °
TEGRAL BOLO DE ARROZ X\ & *k *okk *ok Tkg = 400g 400g Contém 15% de farinha de arroz. ? 15kg o ° °

(@ Processo de fabrico: « Misturar todos os ingredientes durante 3 a 5 minutos em velocidade rdpida com
raquete. « Distribuir o batido pelas formas desejadas. « Cozer entre 180-220°C conforme o tipo de aplicacdes.
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ENTREMEIOS E PAES DE LO

VOLUME ABSORCAO

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

EMBALAGEM

LecenDas: N saco

SAUDE

TEGRAL BISCUIT xxx (500 >0vos + 100g>agua  **  600g > ovos + 200g > dgua = - Kok *k Excelente volume e miga alveolada. ? 15kg °
-(I:‘i?{ilrx’ILEEBSCUIT *x*xx  700g>ovos + 120g > dgua = 800g > ovos + 500g > dgua = = = = Excelente sabor e aroma a caramelo. ? 10kg o °
Eiggm' BISCLTY Kok 700g > ovos + 120g > dgua - 800g > ovos + 500g > dgua = = - - Excelente sabor e aroma a café. ? 10kg ° °
TEGRAL BISCUIT y Excelente sabor e textura, com 12% de frutos w

FRUTOS SECOS *xxx  700g > ovos + 120g > dgua - 1200g > ovos = - 5 - Secos na Composicao. ! 10kg 12% o o
TEGRAL BISCUIT , , Excelente volume. Ndo necessita adicionar ovos. w

X-PRESS kokok 800g > agua = 1000g > agua = = = = Basta juntar dgua. ! 10kg °
TEGRAL BISCUIT ; , Excelente flexibilidade d t dob w

TORTAS * 7509 >0vos + 300g > agua  *xx 7509 > ovos + 600g > dgua = [ § - ACEIENCE eg%r]o]laar S%maq%aesbga?am R ! 15kg ° °
TEGRAL BISCUIT e 600-700g > ovos e 1000g > ovos + 500g > _ ) _ _ Produto resistente e flexivel. Boa humidade e ’E‘ 5 e 15k . %
LX4 +180g > dgua claras + 350g de dgua miga fechada. 9

Z)E(?.RC?-ILOBCISEX{'E xxx (500 >0v0s + 1659 >dgua  =*xx  750g > ovos + 500g > dgua = = = = Produto resistente e flexivel. Excelente cor e humidade. _B— 15kg ° °
TEGRALPAO DE LO  *%x  750g>o0uos + 200g > gua  **  750g>ovos + 600g > Ggua - - - kK Miga fechada, hdmida e bastante regular. ? 15kg .

@ Processo de fabrico: « Adicionar o produto aos ingredientes liquidos e misturar durante 10 a 15 minutos em velocidade média/elevada

com varas.  Cozer entre 180-200°C para a aplicacdo em entremeios/pdo de 16 e a'250°C para a as tortas.

Ideal para elaborar a especialidade de pdo de 16 de
margaride em formas de barro e otros tipos de pdo de 16
tradicionais. Excelente sabor, miga fechada e himida.

TEGRAL REAL
PAO DE LO

- - i - = %k ok k

550g > ovos + 120g > dgua = =

W 15kg ' .

@ Processo de fabrico: « Adicionar o produto aos ingredientes liguidos e misturar durante 10 a 15 minutos em velocidade média com
varas. « Cozer entre 220°C.




TEGRAL QUEIJADA
LEITE

TEGRAL QUEIJADA
LARANJA

TEGRAL QUEIJADA
CENOURA

TEGRAL PATIS -
MACARON EXTRA

TEGRAL COOKIE
TEGRAL CHOU
TEGRAL SONHOS

TEGRAL SONHOS
ABOBORA

TEGRAL SCONES

TEGRAL BROINHA
DA ALDEIA

TEGRAL AMENDOA
INTEGRAL

PASTA DE AMENDOA

OVABLANCA

COULANT
CHOCOLATE

ESPECIALIDADES

ELABORACAO

Para elaboracdo de queijadas, tortas e tartes.

Ideal para a elaboracdo de macarons.

Para elaboracdo de bolachas e sortido seco.

Para elaboracdo de massa de chou.

Para elaboracdo de massa de sonhos e churros.

Para elaboracdo de scones doces e salgados.

Para elaboracdo de broinhas doces.
Contem especiarias.

Para elaboracdio de petits fours de améndoa
integral.

Para elaboracdo de petits fours de améndoa.

Produto completo para fabrico de merengue.

Para elaboracdo de "coulant” e de brownies.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Contém leite em po.

Contém laranja em po.

Contém cenoura em po.

Contém 26,8% de améndoa.
Elaboracdo do tipico macaron frances.

Com ovo incorporado.
Com ovo incorporado.

Com ovo incorporado.
Contém abbbora em po.

Otima estabilidade e sabor.

Contém chocolate belga incorporado.

1000g

1000g

1000g

1000g

1000g
1000g

1000g
1000g
1000g

1000g

1000g

1000g

1000g

700g 300g
700g 300g
700g 300g
200g ;
(>45°C)

= 100g
2000g
(40°0)
200g )
(40°0)
16009
(40°C)
420g =
350g 50g
500g =
435¢g -

150¢g

Aplicacdo direta

300g

700g

200-
250g

_ ~
tecenpas: W saco Fcaia 5 Balde

EMBALAGEM

Wseisig
Wse sk .

Wsig .

W s

W 15k
W0k . .
W 10k .

E 8kg ° °
B . .
W sk -

E—Skg . ° °




CREMES PASTELEIRO tecenDas: Wsaco {5 Bolde

RECEITA

ESTABILIDADE

OUTRAS PROPRIEDADES

p Pal S
CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM

CREME AVANTAGE 5 = Baunilha 1000g 6l = 3000g = Cor alaranjada e textura macia. E 15kg °

CREME V3 MB *% * Baunilha 1000¢g (dgua%l ite) 10009 = Cor amarela clara e textura cremosa. ? 15kg °

CREME BERLIM x +  Baniha 10005 3. 10005 - Cor amarela alaranjada e textura cremosa. - Wk R
E SINTRA . LE * Baunilha 10009 (égua%l ite) 1000g - Cor amarela e textura cremosa e aveludada. E 5> e 15kg .
5 CREME GEL x x Bauniha 3009 ..., M. - - Cor amarela brilhante. ! kg e s
] CREMYVIT *ox * Baunilha ~ 1000g 2,51 - - - Cor amarela clara e textura macia. ! 15kg Poe i e
E CREMYVIT CLA_SSIC Y o Lacteo 1000g 2,51 - - - Cor amarela clara, textura cremosa e excelente sabor. ? 15kg o
§ CREMYVIT CHOCOLATE *kok *kk Chocolate 1000g 1500g 5 = 300g Cor castanha, textura cremosa e excelente sabor a chocolate. ? T4kg ° °
% CREME TRADICAO *k *k Lacteo 400g = = = = Cor amarela neva e textura cremosa. ? 15kg °
5 QUICK OVO r - Quo 1000g 500g = = S ) Produto completo em p6 para elaboracdo facil de doce de ovos. ? 10kg ° °

(@ Processo de fabrico: - Misturar todos os ingredientes durante 3 minutos com varas. « Deixar repousar antes de utilizar.

CREME PASTEL DE NATA *kok KoKk Tradicional ~ 500g = = = & Sabor e cor idénticos ao pastel de nata tradicional. E 15kg

(@ Processo de fabrico: « Misturar os ingredientes até obter um creme homogéneo. « Deixar repousar 20 minutos e voltar a
mexer com varas e verter nas formas com massa folhada. « Cozer a 340°C.

~

DE APLICACAO

CREMFIL CLASSIC COCOA *k *k Cacau . Pronto a usar Ideal para aplicar como recheio antes de enfornar. N % 13kg

CREMES
BASE AGUA
DIRETA

CREMFIL SILK , *ok *ok Baunilha Pronto a usar Ideal para aplicar como recheio antes de enfornar. I % 12kg ‘




BRILHOS

P g

HARMONY BRILHO

HARMONY GEL

MIROIR GLASSAGE
CHOCOLAT NOIR

MIROIR GLASSAGE
CHOCOLAT BLANC

MIROIR PLUS
FRUIT ROUGES

MIROIR NEUTRE
- MIROIR CHOCOLAT

MIROIR CARAMEL

PURAGEL NEUTRO
PURAGEL CHOCOLATE
PURAGEL CARAMELO

PURAGEL FRUTOS
VERMELHOS

HARMONY SUBLIMO
GLAZE & GO .

ol M\ I A Y

* % % * % %

* % % * %k %

* %

* %k

* %

k%

* %k %

%k %k %

* %

* %k

* %

* %

* % * % %

k%%

* k%

k k%

*k %

k%%

k%%

k%

* %

kxk

XXk

SABOR

Macd

Fruta

Chocolate negro

Chocolate branco

Frutos vermelhos

Neutro

Chocolate

Caramelo

Neutro
Chocolate

Caramelo

Frutos vermelhos

Neutro

APLICACAO

Diluir com 30 a 40% de dgua
segundo aplicacdo. Aquecer até
obter a consisténcia desejada.
Dissolver com 70 a 90% de
dgua a 85°C, mexendo bem ate
obter a consisténcia desejada.

Pronto a usar.
Aguecer a 35-40°C e aplicar.

Pronto a usar.
Aguecer a 35-40°C e aplicar.

Pronto a usar.
Pronto a usar.
Pronto a usar.

Pronto a usar.

Pronto a usar.
Pronto a usar.

Pronto a usar.

Pronto a usar.

Pronto a usar.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Boa velocidade de gelificacdo.
Ndo transmite humidade as especialidades.

Produto de textura solida, gelatinoso.

Ideal para semifrios, bavaroises, mousses e pastelaria fina. Excelente
brilho. Contém 21% de chocolate Belcolade Negro.

Ideal para semifrios, bavaroises, mousses e pastelaria fina. Excelente
brilho. Contém 20% de chocolate Belcolade Branco.

Ideal para semifrios, bavaroises, mousses e pastelaria fina.

deal para semifrios pais ndo escorre nas aplicacdes. Permite excelente
conservacdo da fruta. Nao gelifica.

Excelente cor e sabor a chocolate. Ndo escorre nas aplicacdes, mantendo
um brilho perfeito mesmo apds a congelacdo.

Excelente cor e sabor a caramelo. Ndo escorre nas aplicacdes, mantendo
um brilho perfeito mesmo depois da congelacdo.

Sabor neutro.
Bom sabor e cor de chocolate.
Bom sabor e cor de caramelo.

Bom sabor e cor de frutos vermelhos.
Contém sementes.

Gel neutro pronto a usar, de aplicacdo a frio, para cobertura de pecas de
pastelaria e produtos de brioche.

J

LEGENDAS: = Balde

EMBALAGEM
5,13 e 25kg

/)
= 13k

% 5kg

a)
% 5kg

2,5kg

A
% Skg

% 5kg

=
%’ 5kg

&= 5k

-
% 5kg

% 5kg

A
% 5kg

12kg




COMPOTAS E RECHEIOS PRONTOS A USAR LecenAs: B

CARACTERISTICAS DO PRODUTO ' EMBALAGEM
TOPFIL MACA MINI CUBOS 90% * koK ok * = ok * 90% Compota com cubos de macd. ] 5kg °
TOPFIL FRAMBOESA 60% *ok % *k * - * % *ok 60% Compota com pedacos de framboesa. % 5kg °
TOPFIL MORANGO 60% *okk *ok * = *k *ok 60% Compota com pedacos de morango. 5kg °
TOPFIL MIRTILOS 60% ok ok * ok * = * ok *k 60% Compota com pedacos de mirtilos. % 5kg ° °
TOPFIL ANANAS 60% oKk *ok * = *ok *k 60% Compota com pedacos de anands. 5kg ° °
TOPFIL MANGA 50% ok k * ok * = ok *% 50% Compota com pedacos de manga. %— Skg ° °
FRUITFIL MACA & CANELA * ok ok *ok ok *k *ok ok *okok Kk 52% . Recheio de macd e canela. 5kg °
FRUITFIL FRUTOS VERMELHOS *ok ok *k *k *okok KoKk *k 48% Recheio de frutos vermelhos. Contém sementes. % 5kg °
FRUITFIL MORANGO * kK kKoK * ok k%K *okok *%k 44% Recheio de morango. Contém sementes. % 5kg °
FRUITFIL ABOBORA L TS Kk ok ek G 32% Recheio de abdbora. % 5kg C
FRUITFIL MARACUJA *okk *okok *ok oKk *okok *ok 20% _ Recheio de maracujd. Contém sementes. % 5kg °
DECORFIL COCO * * *okk * %% kK Kk 1,60% Recheio de fruta com cor itensa e brilhante. % 5kg °
DECORFIL MORANGO * * Hok ok *k A *okok *k ok 4,60% Recheio dé fruta com cor itensa e brilhante. 5kg °
DECORFIL LIMAO * * kK ok ok kK *okok 5,80% , Recheio de fruta com cor itensa e brilhante. % 5kg °
HARMONY MORANGO = = = * = * %ok 3 Recheio com aroma de morango para aplicacdo em produtos de pastelaria. 5e 13kg
HARMONY LARANJA 3 - - * - *okok - Recheio com aroma de laranja para aplicacdo em produtos de pastelaria. % Skg
DELI CITRON (LIMAO) * = *okok *okok ek * = Recheio cremoso de limdo. Cor amarela. Skg . ° °
DELI CARAMELO ' 3 - *okok ok *okok £ = Recheio cremoso de caramelo. : % 5kg ° °

Creme de ovo pronto a usar, excelente plasticidade, cor natural da gema.

DELIVEMA. | ] ! i NS § e o 7 Contetido de ovo superior a 30%. 55 > e 13kg N
DELI CREMOVO i - ek F S e - Creme de ovo pronto a usar, excelente plasticidade, cor natural da gema. % Tkg o
CREMOVO DURO r : - 3 kK - s Massa de ovo de aplicacdo direta para elaboracdo de castanhas de ovos e afins. % kg °
DELI PUROVO " S ok kA kkok * - Creme de ovo. Cor alaranjada. % Skg

- - L _ } » Base pronta a usar para preparacdo de cheesecakes, tartes de queijo e outras
D e o i aplicacoes de pastelaria. okg

[ ]
[ )
4




NATAS E BAVAROISES ecenpas: Wsaco & cona [ Pacote

RECEITA EMULSAO CARACTERISTICAS DO PRODUTO - EMBALAGEM
CHANTYPAK Aplicacéio direta. "R .
WHIPPAK Aplicacdio direta. Mais de 3 vezes o seu volume Com aclcar incorporado. ﬁ 12x11 .
Estavel a congelacdo e proprio =
MONTAMIX Aplicacdo direta. para coberturas e recheios. RS .
AMBIANTE Aplicacéio direta, Mais de 4 vezes o seu volume RS .
PO Ndo tem actcar incorporado. 35% de matéria gorda, de origem 100% M
NATA MONTAR 35% R GEAbRET! animal. Estavel a congelacdo e proprio para coberturas e recheios. Ii bx1l ¢ : y

CREME CHANTILLY 650g/1 de dgua ool 50 nrdnr w 5kg ° °
- Mais de 2 vezes 0 seu volume Estave]reacﬁgiré%eéaggé)érrgtrﬁg?o para —!—
CREME FRANCES 1000g/1 de agua ' ! 15kg °
RECEITA ELABORACAO CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
250g > produto + 2509 > dgua Para a elaboracdo de bavaroises e semiftios. =
BAVAROIS NEUTRO » + Tkg > natas vegetais Serve também de estabilizante para natas vegetais. ' S0 EVET, Tkg X ‘ =

AROMAS P T PURES DE FRUTA

SAUDE
CARACTERISTICAS
F
TEXTURA DOSAGEM POR QUILO EMBALAGEM TEXTURA DO PRODUTO EMBALAGEM
SUMMUM NOIX Gel com pedacos ° = 100g E Tkg ° STARFRUIT FRUIT o Puré pasteurizado aclcarado .
- - DELAPASSION  liquido o e de maracuid {1 . . .
CLASSIC FRAISE (MORANGO) Pasta o o 30-50g Q Tkg o (MARACUIA) Contém 90% de maracujd.
CLASSIC MANGUE (MANGA) Pasta o o 30-50g E Tkg o STARFRUIT FRUITS Puré de frutoos do bosque.
CLASSIC MOKA (CAFE) Pasta g im'l 30-50g B Tk . ROUGES (FRUTOS : Liquido e ® (mogjonngtgg] frgaom/%geesgguggfejas
_ . - VERMELHOS) amoras e mirtilos).
CLASSIC ANANAS Pasta . o 30-50g @ kg o ™~
CLASSIC CITRON (LIMAOD) Pasta o o 30-50g 5 Tkg o
CLASSIC ORANGE (LARANIA) Pasta o o 30-50g E Tkg o
PURADOCE Liquido - - . s
BOLAROMA* - Liquido « 30-50g B

AROMA BAUNILHA
DE MADAGASCAR

Liquido . 0,3-0,5% do peso total da receita : (@) 0,85kg

*Mistura liquida para aromatizar massas 1évedas



w (O
LGENDAS: W 'saco =5 Balde

ICINGS E FONDANTS

DESCRICAO CARACTERISTICAS DO PRODUTO APLICACAO EMBALAGEM
SURFIN Acticar em po para polvilhar e decorar. Acucar extra branco. Aplicar diretamente nas pecas depois de cozidas. ? 15kg
SURFIN INSOLUVEL Aclicar em p6 para polvilhar e decorar. Resistente a humidade. Aplicar diretamente nas pecas depois de cozidas. E 15kg °
FONDANT . Fondant para decoracdo de bolos e donuts. Cor Eg?onncfea]avr%fnggﬂzg?r;tzolzteg_mite Aquecer ligeramente para aplicar. % 15kg
= st :
FONDANT CARAMELO Fondant com sgg%gfogaerggnne&%?ara decoracdo Pasta de achCaarrS?nnglgf)r e aroma de Aquecer ligeramente para aplicar. % 5kg

Cor branco alvo e brilhante. Bastante Aquecer previamente até adquirir a fluidez necessaria, ndo ultrapassando uma

PURATOP ICING WHITE Icing liquido para decoragdo. de bolos e donuts. estavel ao frio. temperatura de 40-45°C. Aplicar imediatamente e deixar secar.
y a i ()
DECOLUX Pasta acucarada p%%ﬁtrgi%%mgao de creme tipo Cor esbranquicada e textura cremosa. Simples ou com adicdo de dgua, aplicando ate 300g de dgua por Tkg de Decolux. = 10kg

LEGENDAS: &5 Caixa

PASTAS DE DECORACAO

DESCRICAO " CARACTERISTICAS DO PRODUTO APLICACAO EMBALAGEM
PASTA BIANCA Pasta de aclcar para cobertura. Boa estabilidade ao frio. Aplicacdo direta. Para mais facil aplicacdo, levar ao laminador. @ 6kg
PASTA ACl]CAR BRANCA Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 250g e 1kg
PASTA ACUCAR AMARELA Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 2509 e Tkg
PASTA ACUCAR COR DE PELE Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 250g e 1kg
PASTA ACUCAR COR DE LARANJA Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 2509 e Tkg
PASTA ACUCAR COR DE ROSA BEBE Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 2509 e Tkg
PASTA ACUCAR VERMELHA Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 2509 e Tkg
PASTA ACUCAR AZUL MARINHO Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 250qg e 1kg
PASTA ACUCAR VERDE Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 2509 e Tkg
. PASTA ACUCAR PRETA . Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. 250g e 1kg
PASTA ACUCAR CASTANHA Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a cacau. Aplicacdo direta. 250g e 1kg
PASTA ACUCAR LILAS Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. Tkg
PASTA ACUCAR FUSCIA Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. Tkg
PASTA ACUCAR AZUL BEBE Pasta de aclcar para modelagem e decoracdo. Sabor a baunilha. Aplicacdo direta. Tkg
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FRUTA CONFEITADA ESCORRIDA scuwoss

CEREJA VERMELHA

CASCA DE LARANIJA

PERA METADES

FIGO

ABOBORA VERDE LAMINADA

ABOBORA VERMELHA LAMINADA

ABOBORA BRANCA LAMINADA

GILA

ABOBORA GILA CONFITADA

SORTIDO PICADO NACIONAL 6 MM

FRUTA SORT. PICADA PROFISSIONAL

FRUTOS SECOS &=

AMENDOA MIOLO COM PELE
AMENDOA TRITURADA
AMENDOA PALITADA
AMENDOA LAMINADA
AMENDOA MOIDA SEM PELE
AMENDOA MOIDA COM PELE

' AMENDOA MIOLO SEM PELE

38

NOZ MIOLO METADES
NOZ MIOLO PEDACOS
SULTANAS

COCO RALADO-

CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Cerejas confeitadas, para incorpordcdo e/ou decoracdo em produtos de
pastelaria.

Casca de laranja confeitada para incorporacdo e/ou decoracdo em
produtos de pastelaria. Sem corantes.

Péra confeitada para incorporacdo e/ou decoragdo em produtos de
pastelaria. Sem corantes.

Figo confeitado para incorporacdo e/ou decoracdo em produtos de
pastelaria. Sem corantes.

Abobora verde confeitada para incorporacdo e/ou decoragdo em
produtos de pastelaria.

Abobora vermelha confeitada para incorporacdo e/ou decoragto em
produtos de pastelaria.

Abbbora confeitada para incorporacto e/ou decoracdo em produtos de
pastelaria. Sem corantes.

Recheio a base de abdbora gila para aplicacdo em produtos de
pastelaria. Sem corantes.

Sortido de fruta confeitada colorida (abdbora, casca de laranja), em
cubos, para incorporacdo e/ou decoracdo em produtos de pastelaria.

Ty

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Miolo de améendoa com pele.
Miolo de améndoa sem pele triturado.
Miolo de améndoa sem pele em palitos.
Miolo de améndoa sem pele laminado.
Miolo de améndoa sem pele moido.
Miolo de améndoa com pele moido.
Miolo de améndoa sem pele.
Miolo de noz em metades.

Miolo de noz em pedacos.

FRUTA EM CALDA

LEGENDAS: i Lata

EMBALAGEM CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
@ 5kg CALDI ANANAS RODELAS Rodelas de anands em calda de aclcar. ﬁ 3,035kg
CALDI MACA FILETADA Gomos de macd (sem casca), em calda de aclcar. i\ 2,8kg
@ Jilg CALDI PESSEGO METADES Metades de péssego (sem pele) em calda de aclcar. % 2,65kg

W10 0u 259
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PRODUTOS COMPLEMENTARES tecenoas: Wsoeo B cone e

CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
: Produto concentrado em p6 para fabrico de batidos de pdo de 16. Adapta-se a w AMIDO DE MILHO v Skg
SUPERLO variadas receitas. Excelente humidade, sabor e cor amarela. ! 10kg x - _!
= GLUTEN TRIGO ! 10kg
IMPULSOR Fermento em po para pastelaria. ! 5kg . ~
. = TRIMOLINE Aclcar invertido parcialmente cristalizado. % 11kg
CANELA EM PO : W kg o
7~ PIZZATOP Produto completo em p6 para a preparacdo de molho para pizza. @ Tkg
GLUCOSE Xarope de glucose. % 5kg
GELATINA EM PO Gelating em pé, de origem animal, Wi

BASEVIT LEGENDAS: 5 Caixa

CARACTERISTICAS DO PRODUTO o EMBALAGEM

MACARON SORTIDO Macarons de vdrias cores e sabores tipicos. Prontos a rechear.

BV MINI TARTELETE DOCE @49 Caixas redondas, em massa areada, para tartes doces em miniatura. Prontas a rechear.

° ° @240 uni. ° ° °

BV MINI TARTELETE SALGADA @49 Caixas redondas, em massa quebrada, Fc)?OrHthS)réjoredCehceoarﬁdo, para tartes salgadas em miniatura. o @ 240 uni. Falta FT:- e o
BV TARTELETE DOCE @85 Caixas redondas, com bordo cane]agirghfgg gnfescsr?eggleada, para tartes doces individuais. N o
BV PASTA BRISA @210 Caixas redondas para tartes doces, em massa areada, com bordo canelado. Prontas a rechear. o ° o
BV MINI VOL AU VENT @34 Vol-au-vents miniatura, elaborados em massa folhada. Prontos a rechear. ° ° °
BV ECLAIR @160 Eclairs, elaborados em massa de choux. Prontos a rechear e decorar. o o o
BV MINI LIONESA Profiteroles, elaborados em massa de choux. Prontos a rechear. . . .



CHOCOLATE

O Chocolate é considerado o sabor
preferido dos consumidores, abrindo assim
novas oportunidades' aos profissionais
chocolateiros.

O Grupo Puratos, estando presente em
mais de 100 paises, oferece uma enorme
variedade de produtos, incluindo varias
solucdes para a elaboracdo de varios tipos
de receitas, utilizando como ingrediente, o
Chocolate.

Gracas d sua enorme experiéncida, d
Puratos criou 3 gamas completas -
Belcolade, Chocolante e Carat - para ir ao
encontro de todas as necessidades dos seus
clientes.

é&
ﬁﬂ(. y




PURO BELCOLADE

CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM

SFELTCr\(I)I-l\-cI??gORIGINS CHOCOLATE NEGRO ° . ° ° 73% f:;’% *okok ok Chocolate negro puro em pastilhas, com origem no Vietname, com aroma a cacau, citrinos, terra e tabaco. @ Tkg
BELCOLADE ORIGINS CHOCOLATE NEGRO 37,9- . . . o}
PERU 64 ° o ° ° 64% 40,9% Kok k Chocolate negro puro em pastilhas, com origem no Peru, com aroma a cacau, passas e figos secos. @ 1kg

S3852 : :
ggtggégg%gg!loﬁomﬁ NEGRO ° o o ° 55% 3650, F** Chocolate puro negro, em barra, de qualidade superior. <§>2,5kg

5),5= w
Egtggéggisc(l)-l1()/€0LATE NEGRO " o o ° 55% 36 ’5% *ok koK Chocolate puro negro, em pastithas, de qualidade superior. @ 5kg
ggtggé’gg%g;lsofgmﬁ LRAE o o ° o 35% 3385220;0 *okokok ; Chocolate puro de leite, em barra, de qualidade superior. <§>2,5kg
gEtECOCLAAS%S)I-(ISO/CGOLATE LEITE - o o o 35% 338522% *okokok Chocolate puro de leite, em pastilhas, de qualidade superior. @ 5kg
ggtggéggiggg?mﬁ ERStiCD J o ° o = 3385330/0 *okokok Chocolate puro branco, em barra, de qualidade superior. <§>2,5kg
EEtEgé,&AgE(ESISO/%OLATE BRANCO . o ° e o 338533% *okok ok Chocolate puro branco, em pastilhas, de qualidade superior. ' @ 5kg




SUCEDANEO CARAT

LEGENDAS: £ Caiva

CARAT CAKAU DARK

CARAT COVER DARK U2

CARAT DARK FADO

CARAT CAKAU MILK

CARAT COVERLUX WHITE

22%

18%

18%

6%

6%

34-37%

37-40%

37-40%

34,5-
37,5%

36-39%

35-38%

k%

k% k

%k %k %k

k% k%

k%%

*k k%

CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Suceddneo de chocolate negro em pastilha para varias aplicacoes de pastelaria. ldeal para banhar, decorar e
aromatizar. O cacau presente € 100% "Cacao Trace".

Suceddneo de chocolate negro em pastilha para varias aplicacdes de pastelaria. Ideal para banhar, decorar e
aromatizar. O cacau presente € 100% "Cacao Trace".

Suceddneo de chocolate em pastilhas para varias aplicacdes de pastelaria. Cor escura, aroma a cacau e sabor
: doce. Bom brilho.

Suceddneo de chocolate em pastilhas para vdrias aplicaces de pastelaria.

Suceddneo de chocolate de leite em pastilha para varias aplicacdes de pastelaria. Ideal para banhar, decorar e
aromatizar. O cacau presente e 100% "Cacao Trace".

Suceddneo de chocolate branco para banhar, moldar e decorar, com aroma e sabor ldcteo e cor branco marfim.

EMBALAGEM
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CREMES DE CACAU

CARAT GANACHE BRIGADEIRO 3

CREMFIL CHOCOLATE
CARAT KIMOCREM 401F

TRUFEX

TRUFEX DARK

MIROIR PLUS CHOCOLAT NOIR

CARAT DECORCREM DARK (NEGRO) 520

CARAT DECORCREM WHITE (BRANCO) 520

PRALICROC
HAZELNUT PRALINE (AVELA)

ALMOND PRALINE (AMENDOA)

PRALICRAC CARAMEL AU BEURRE SALE
(CARAMELO SALGADO)

PRALICRAC FRAMBOISE (FRAMBOESA)

PRALINE A L'ANCIENNE

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Creme de cacau para recheios e
coberturas.

Ganache de chocolate para mdltiplas
° aplicacoes. Excelente sabor, do
brigadeiro tradicional.

Creme de chocolate para recheio de
produtos de pastelaria e padaria.

Creme de cacau com aveld para
recheios de pastelaria. Estavel ao forno.

Creme de cacau cerificado para
recheios e decoracoes de pastelaria.

Creme de cacau, para recheios e
e decorac0es de pastelaria, muito
Cremoso e excelente sabor.

Glassage de chocolate negro para
decoracdo de pastelaria fina fria ou
congelada.

Cobertura de chocolate de facil aplicacdo,

muito brilhante e corte limpo.

Cobertura de chocolate de facil aplicacdo,

muito brilhante e corte limpo.

Praliné crocante de améndoa e aveld
para recheios de pastelaria.
Excelente sabor.

Praliné de aveld para recheios de
pastelaria e elaboracdo de recheios de
bombaons.

Praliné de améndoa para recheios de
pastelaria e elaboracdo de recheios de
bombons.

Praliné crocante de caramelo salgado.
Contém 16,5% de ameéndoa, chocolate
puro e 12% de pedacos de caramelo.

Praliné crocante com sabor a framboesa.

Contém 20% de ameéndoa, 1,7% de
framboesas desidratadas, sumo
concentrado de framboesa e arroz
caramelizado.

Praliné tradicional, de textura granulada.
Contém 67% de améndoa e aveld.
Ideal para misturar com ganaches.

LEGENDAS: %Ba]de

EMBALAGEM

= 11kg o
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PRODUTOS DE

DECORACAO

BELCOLADE CHUNKS
BELCOLADE GRAINS 10.000 NOIR SELECTION
BELCOLADE CHOCOCURLS

CHOCOLANTE COCOA POWDER

CHOCOLANTE MICRO SHAVINGS DARK (NEGRO)
CHOCOLANTE MICRO SHAVINGS WHITE (BRANCO)
CHOCOLANTE SHAVINGS WHITE

CHOCOLANTE OCTOBER DARK

CHOCOLANTE OCTOBER WHITE

CHOCOLANTE CIGARRETTE ASSORTMENT BOX
CHOCOLANTE RING DARK
CHOCOLANTE CURVE GREEN

CHOCOLANTE DECO DARK

CARAT BARS DARK

CARAT VERMICELLI-RAINBOW (CORES)
CARAT VERMICELLI DARK (NEGRO)
BARRA COBERTURA NACIONAL

MANTEIGA DE CACAU

%

®
4P

BELCOLADE CHUNKS
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(2]
(3]
o
(5]
(6]
(7]
o
(9
{10
(1)
12,
13)
o
15)
i6)
(17)
©

BELCOLADE GRAINS 10.000
NOIR SELECTION

LecenDas: W saco ¥ caia & Barra [ Doypack

CARACTERISTICAS DO PRODUTO EMBALAGEM
Pedacos de chocolate puro Belga negro. _!_ 15kg
Chocolate puro em pepitas. Para introduzir em @ Skg
cremes, entremeios, muffins e outras.
Finas placas de chocolate puro para decoracdo. @ Skg
Cacau em pb (Trgé;itZO/O) para aplicacdo em diversas ? 3kg
as de pastelaria.
Mini virutas de chocolate puro negro. @ Lkg
Mini virutas de chocolate puro branco. @ Lkg
Vlirutas de chocolate puro branco. @ 2,5kg

Folhas de chocolate puro negro.

Folhas de chocolate puro branco.

Sortido de sticks de chocolate puro negro, leite e @ sl

branco.
Circulo rendilhado de chocolate puro negro. @ 40 uni.
Twist de chocolate puro negro com decoracdo :
verde. @ 80 uni.

Quadrados decorados de chocolate puro negro @ 288 uni.

Barritas de chocolate sucedaneo para
recheio de produtos de pastelaria. @ 5kg
Ideal para rechear croissants.

Granulado colorido para decoracdo de produtos de @ Tkg

pastelaria.
Granulado de chocolate suceddneo para decoracdo. @ Tkg
Barra de chocolate suceddneo ideal para '
elaboracdo de raspas. @5@

Pepitas de manteiga de cacau. n Tkg

—~

BELCOLADE CHOCOCURLS

‘C

CHOCOLANTE COCOA
POWDER

CHOCOLANTE SHAVINGS
WHITE

CHOCOLANTE CIGARRETTE
ASSORTMENT BOX

CARAT VERMICELLI DARK

CHOCOLANTE MICRO

SHAVINGS DARK

(8]

~“CHOCOLANTE OCTOBER
DARK

CHOCOLANTE RING DARK

0

CARAT BARS DARK

P

BARRA COBERTURA

NACIONAL

CHOCOLANTE MICRO
SHAVINGS WHITE

CARAT VERMICELLI RAINBOW

A

MANTEIGA DE CACAU
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Oara wals informagoes:
< cousulte-uos:

SITE CANAL YOUTUBE FACEBOOK

e

www.puratos.pt

Puratos SA | Av. Dr. Luis Sa, 24 | Abrunheira | 2714-509 Sintra | Portugal Puratos

TIf.: (+351) 21 9158300 | Fax: (+351) 21 9259405 | portugal@puratos.com Parceiros de confianga na inovagdo




