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BOLO DE CAFE

Biscuit : . :
Tegral Biscuit Café .................... 1000g Bater todos os ingredientes, em velocidade rapida 10
QDG e hRRE e T 700 g minutos. |

AGUAI Nt et G Rs e 120 g Formas de entremeio n°18, com 350g de batido. Cozer.

Temperatura 1809/
Tempo 40 minutos.

D e i s et AR i T T e 300g Colocar a gelatina em agua fria. 3

Glucose .......... G R R o S 500g Colocar a ferver o leite e Glucose.

Belcolade Selection Lait .............. 1000 g Juntar a gelatina previamente escorrida da dgua e mexer

Miroir Caramelo ..........cccccoceeenn.... 1000 g  dté derreter, adicionar o Belcolade Selection Lait, os
4 : : corantes e por fim o Miroir Caramelo. Mexer tudo muito

Gelatinaem Folha ................. o 30g bem. -

Corante metalizado Ouro ............ 54 Passar com varinha mdgica para uma melhor mistura.

PUNPUE e @0 pre s e, 29

Montagem/ Decoracao

. Rechear duas vezes com Pralicroc, cobrir com Trufex,
= : reservar. -
Finalizar com Glassage Leite, aplicada a 35°c. Decoracdo
ex foto.
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Entremeio
Biscuit X-Press ..........cccccceeeen 1000 g Bater todos 0s ingredientes, em veloc1dade rapida 10
A GUIGE R o e et el r 800 g minutos.

Entremeios: colocar 300g na forma 18cm. Cozer.
Temperatura 170°¢. i
Tempo 45 minutos.

Montagem/ Decoracao

Abrir o entremeio em 2 vezes, primeiro recheio Praliné
Framboesa, segundo recheio Fruitfil Morango. Cobrir o
entremeio com o Fruitfil Morango.

Finalizar com Puragel Frutos Vermelhos aplicado a
38°c.

Decoracdo ex foto.
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CAIXA DE FRUTAS

Cake Red Velvet
Tegral Satin Cake Red Velvet ..... 1000 g Bater com a raquete todos os mgrechentes durante 3

N ot A O 1P s R IR 9, o 350¢g minutos em velocidade moderada.
QB LN IR T i N 300¢g Colocar 1300 g de batido por tabuleiro de 75x45. Cozer.
e e e e e U 225¢ Temperatura: 250°C
Ot N s DR 225 g Tempo: £5 minutos.
Reservar. *

Montagem/ Decoracao ’

Fazer uma montagem com 4 pastas de Cake Red Velvet.
Colocar primeiro o recheio de Pralicrac Framboesa,
seguido dos recheios de Fruitfil Frutos Vermelhos.

Finalizar com Decolux e reservar. Cortar em quadrados
/ de 14x14.

Finalizar com Miroir Glassage *Chocolat Blanc, e
decorar como na foto. :

Filigrana: 4,5cm x 17cm. : |
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Matchu Yuzu

Bater com uma raquete todos os ingredientes até obter uma massa

Tegral Satin Cake ..........ccccocoviiiiinennn 600g
Margarina Aristo-Bolo Rei ....................... 2504 homogeénea.
Manteigaiy el nMemnt el b e L a0 250¢ Laminarq fgasaidiatnide Soi S e Raibi e tio o Reamia-Cuf ghie
5 : B redondo liso n°70. Fornear.
C(:;n : ........................................................ g g Temperatura: 170°C.
Gl bttt hy XL N TR o B . g TG BT
(0oL R A e et § e e, 100g

Creme Maracuja

Ferver o Starfruit Maracujd, o Fruitfil Maracuja e o Trimoline.

Starfruit Maracuj@ ... 1504g

Fruitfﬂ MATEACEIEE = o e s or S e . 150¢ Juntar a massa de gelatina.

Trimoline ............ R ST e N o 1504 Verter em fio sobre as gemas, hgue1ramente batidas.
Massaideigelatin g sy s 1004 Levar ao lume até 75°C, e deixar arrefecer aos 35°C.

G MAS s (e e S N 200g Misturar a manteiga. Verter sobre tapete §1lpat e congelar.
M anteTga s ratin S oy N AR 1504 : :

Mousse de Chocolate Branco /

Ferver a Nata Montar (1), o leite, juntar a massa de gelatina e verter

Nata Montar (Origem Animal) (1) .............. 250g _
Belcolade Selection Blanc ...................... 250¢ sobre 0 Cre_[ngwt Classic. -

: . : Juntar o Belcolade Selection Blanc, mexer, adicionar o Deli
Vi d.e e o R P e ik Cheesecake, deixar arrefecer até aos 35°c e envolver a Nata Montar
Cremg\"t ClasSiClarmmy, Sy et Uear 0. 1009 (2) batida. Com a ajuda de um saco paste]e'irol ap]'icar a mousse
loj el St Ml L SSERP 1) CAr e S (0 300 ¢ numa folha de acetato de forma aleatéria e congelar. Finalizar com
Nata Montar (Origem Animal) (2) .............. 500 g RlantehigrCeiCaea s eDFran = REsETHIG

Trufa de C6g:6

Decorcrem White ..o, 300¢g Levar ao lume o leite de coco, verter sobre o cbco ralado e mexer.
Belcolade Selection Blanc ........................ 400 g Juntar o Belcolade Selection Blanc, previamente fundido e por fim
! juntar o Decorcreme White. Deixar a estabilizar.
CaCORR Al O o 759 5
Formar pequenas trufas banhadas em coco ralado.
leiteldelCOCo) I I E SENN T Nt el 1004

Montagem/ Decoracao

Aplicar o creme de maracuja sobre a bolacha. Finalizar com a mousse
de chocolate branco.

Decoracdo com trufas de c6co, como na foto.



B 'QUADRADO CROCANTE

Biscuit i
Tegral Biscuit Frutos Secos ........ 1000 g Bater o Tegral Biscuit Frutos Secos com os 0u0s
@G S R0 = P e TR S Tt o I 1200¢ durante 10 minutos.

Colocar 1100g de batido num tabuleiro de 75x45.
Temperatura: 2209c.
Tempo: 6 minutos.

Mousse Ancienne

. . - . ~ g
Cremuyvit Classic ...........ccccceee. 100 g Mexer o Cremyvit Classic com o leite, e juntar a massa
eite-siiie . SN A O 250 g de gelatina previamente derretida no micro ondas.
Juntar o Praliné a I’Ancienne.
Massa de Gelating ............. e 175¢g ) : : \
SHhy Por fim envolver a Nata Montar, previamente envolvida.
Praliné a I’'Ancienne .................... 5004¢

Montagem/ Decoracao

Fazer uma montagens de 3 pastas de Biscuit Frutos
Secos com 2 recheios de Pralicrac Caramelo Salgado, e
cortar em quadrados de 13x13. Reservar.

Num aro quadrado de 15x15, encher 3 partes do aro
com mousse ancienne e finalizar com a montagem,
anterior. Congelar.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Noir (aplicar a
359c). Decorar como na foto.




Base

Teg Satin Cake Moist Choco ................... 625¢
PRI TID0 5ottt e et gk gt 62549
Marga Aristo Bolo Rei ..........cccccoeiiininne 2504
M AN eI aSn R e s e S e b 250g
OOy e e S e e e b 100 g
Cake *

Tegral Satin Cake Moist Choco ............ 1000 g
@ US| SR A N A e LA 350¢
(6] (o) A i e T e L S e st PN 3004
G U QIR e N S 225¢g
Leitiet NN | i e s e 225¢g
Coli Frutos Vermelhos

Fruitfil Frutos Vermelhos ....................... 7504
Starfruit Frutos Vermelhos ............ ok 250g
Folhaside!Gelatinal =52 15 T s il e 20g
Mousse Chocolate ‘
Carat: CakaliyMiTkal sty sl 600g
Chantypalc ) s s s s e s 300 g
Deli"Cheesecale . .l 1 s airihdiel s s 200 g
Massa de Gelating ... 180 g
Chantypaks(2)s: 2 ettt e e s s 1000¢

SEMI-FRIO DE CHOCOLATE®

Mexer com a raquete todos os ingredientes.

Laminar a massa com 3 mm, forrar a laterar de um aro e colocar na
congelagdo antes de cozer.

Temperatura: 170°c.
Tempo: aproximadamente 15 minutos.

Bater com uma raquete todos os ingredientes até obter uma massa
homogénea.

Colocar 13009 de batido por tabuleiro de 75x45.

Temperatura: 250°c. 4

Tempo: 6 minutos.

Aquecer ligueiramente o Fruitfil Frutos Vermelhos, o Starfruit Frutos
Vermelhos, e juntar as folhas de gelatina previamente hidratadas.
Mexer até dissolver.

Ferver o Chantypak (1), verter sobre o Carat Cakau Milk e a massa
de gelatina e mexer até ficar uma mistura homogénea

Juntar o Deli Cheesecake. Deixar arrefecer até aos 35°c.
Por fim, envolver o Chantypak (2), ligeiramente batido.

Montagem/ Decoracado

Num aro previamente forrado com pelicula, colocar a mousse até trés
partes do aro e sobrepor um disco da montagem de cake de
chocolate com coli de frutos vermelhos. Reservar na congelacdo.

Acabamento com Miroir Glassage Chocolat Noir, aplicado a 35°c.
Decorar como na foto.



........... 6254
................................... 62549
....................... 250g
.............................................. 250g
...................................................... 1004
Biscuit i
Tegral Biscuit Frutos Secos ............. 1000 g
OUOSEN LI o g VL Ny ST, Sl 1200 g
'
Mousse Cheesecake /
Nata Montar (Origem Animal) ............ 250g
Chantypa ks i ma i s Ry 250 g.
Deli Cheesecake ................................. 150 g
MassazGelatinapiinsins sril 2 iy i 854
e AT T B LI R e AR 1504¢
Cremyyit Classic 1 sy b i, 50g
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SEMI-FRIO COROA
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Mexer com a raquete todos os ingredientes.

Laminar a_massa com 3 mm, cortar do formato desejado.
Cozen

Temperatdra: 170%¢
Tempo: aproximadamente 15 minutos.

Bater o Teéra] Biscuit Frutos Secos com ovos em velocidade
rapida durante 10 minutos.

Colocar 1100g de batido num tabu]eir6 de 75x45.
Temperatura: 220°c.
Tempo: 6 minutos.

Bater a Nata Montar e o Chantypak, reservar.

Juntar o leite com o Cremyvit Classic e mexer. Adicionar o
Deli Cheesecake e mexer. Envolver a massa de gelatina
previamente derretida, e envolver a nata reservada.

Montagem/ Decoracado

Num aro n°16, colocar no fundo um disco de Biscuit Frutos
Secos com recheio de Fruitfil Abébora. '

Com a ajuda de um saco de pasteleiro, sobrepor nova camada
de Fruitfil Abébora e encher o restante com a mousse de
cheesecake. :

Colocar na congelacado.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Blanc, aplicado a
359c. Decorar como na foto.



Cake

Teg Satin Muffin Aveia .................... 1000 g
VO e b ar BTt (R S S AR A 350g
(O] CON= TR S 0 LA AN Y e s R 300¢
UG B e e e S S S g R 200 g
e g 2 e e e - 200g

Coli Maca & Canela

Fruitfil Macd & Canela ..................... 1000 g
Folhaide:Gelatinas st . 20g
Ve e SN s A R e 150 ¢

Mousse Chocolate Branco
Nata Montar (Origem Animal) (1) ...... 250¢

Belcolade Selection Blanc .......... TERT A 250¢
Massa de Gelating ............cccccoeeeeennn 804 .
Cremuyuvit Classic ............cccccoeeeeeennn. 100 g
T oA b B e 250¢
Nata Montar (Origem Animal) (2) ...... 500¢
Ghhelal Réit s eV e 1 Se BT s, 5g .

Eupo
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* SEMI-FRIO CANELA

)..2.

Bater com a raquete todos os ingredientes durante 3 minutos
em velocidade moderada.

Colocar 1300 g de batido por tabuleiro de 75x45. Cozer.
TemperatUra: 250°C

Tempo: £ 5 minutos./

Reservar.

Aquecer a dgua e o Fruitfil Macd & ‘Cane]a, juntar as folhas de
gelatina previamente demolhadas e méxer,

Encher no tapete silpat. Reservar.

Ferver a Nata Montar (1) e o leite. Juntar a Massa de Gelatina
e verter sobre o Cremuyvit Classic e a Canela em P6.

Juntar o Belcolade Selection Blanc, mexer, e deixar arrefecer
até aos 35°c.

Envolver a Nata Montar (2) ligeiramente batida.

Montagem/ Decoracao

Encher até ao meio o tapete silpat com a mousse, sobrepor o
coli de macd & canela, acabar de encher com a mousse e
finalizar com o cake de aveia. Reservar na congelacao.

Acabamento com Manteiga de Cacau.
Decorar como na foto
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Teg Satin Muffin Aveia .................... 1000 g
QU OS T b ST S s, W ATl 350g
T G Ao L o) L AR PN 3 300g
Agua ..................................................... 200 g
o g e B et 200 g
Cremyvit Classic ..........cccoceeeiieeinnnns 100 g
Starfruit Frutos'Vermelhos .............. 400g
Massa Gelating ..............c..cocoeeein 125¢g
Deli Cheesecake ..................c...ccco...... 100g
(PR o eyt A e 150 ¢g
Nata Montar (Origem Animal) ........... 500¢
ot B o W e L S A 300g
GIUCOSE; ..t R o ae L 500¢
Belcolade Selection Lait .................. 1000 4¢
Miroir Caramelo ..., 1000 ¢
Gelatina em Felha ............cccocoiieinn 30g
Corante Metalizado Ouro ................. 5g
Corante Metalizado Ruby ................. 24
RPUnpUiinar@UKos: . s i e ot Q.B

TP L

’ ¢
Purat ;

_m’}_ 2

-u.-“‘ ’ r.'l.
=1 ! | -

=f .
..' -

T —.\__‘_,_. —

-{E‘-._ o

““SEMI-FRIO DE FRUTOS VERMELHOS

Bater com a raquete todos os ingredientes durante 3 minutos
em velocidade moderada.

Colocar 1300 g de batido por tabuleiro de 75x45. Cozer.
TemperatUra: 250°C

Tempo: £ 5 minutos./

Reservar.

Aquecer o Starfruit Frutos Vermelhos o leite e a Massa de
Gelatina.

Verter sobre o Cremyvit Classic, mexer e adicionar o Deli
Cheesecake. Mexer bem. Juntar a Nata Montar ligueiramente
batida e envolver..

Colocar a gelatina em agua fria.
Colocar a ferver o leite e Glucose.

Juntar a gelatina previamente escorrida da dgua e mexer até
derreter, adicionar o Belcolade Selection Lait, os corantes e
por fim o Miroir Caramelo. Mexer tudo muito bem.

Passar com varinha magica para uma melhor mistura.

Fazer uma montagem com pastas de cake de chocolate com
recheio de Fruitfil Frutos Vermelhos, cortar discos e reservar.

Num tapete silpat, encher com mousse de frutos vermelhos,
finalizar com o disco da montagem anterior ‘e colocar na
congelacdo.

Finalizar com a glassage de leite, aplicada a 35°c. Decorar
como na foto.
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SEMI-FRIO MOUSSE DE CHOCOLATE

Tegral Biscuit Caramelo .......................... 1000¢g Bater o Tegral Biscuit Caramelo, os ovos e metade da dgua em

CndaTsa o S AR A g 8004 velqcidad_e rapida durante 10 minutos. Juntar a restante dgua e bater
mais 2 minutos.

AGUEIIT SRR e M e L L T 500g

Mousse Choco Dark

Colocar 11 Obg do batido num tabuleiro 75x45.
Cozer durante 6 minutos d temperatura de 250°C.

Carat-CakauBark’. ... s B =i . 400g Ferver o Chantypak (1), verter sobre o Carat Cakau Dark e a Massa
Chantypalk!(i) 5ot con . SRl g 0. 300g de Gelatina e mexer até ficar uma mistura homogérjea.

Delt CHeeSecalR ..\t i b 200 ¢ Juntar o Deli Cheesecake e deixar arrefecer até aos 35°c.

MAssa de GEIGtNG ... 180 g Por fim envolver o Chantypak (2), ligeiramente batido.

Chantypak (2) s 1000 g

Creme Chocolate

Cremyvit Chocolate ....;...........cccoeeeeeennn. 1000¢g Ferver a dgua, juntar o Cremyvit Chocolate e bater com as varas

7T TN e e L e (DN Rl 15004 durante L’ mingtos em velocidade rdpida. Adicionar o,Chantypak e
. / bater mais 2 minutos.

Chantypaks s et e N Sl e S 3004

Glassage Leite

Colocar a gelatina em agua fria.

Ueitell=roan s M na e Xois AUDS IR DO AT, 300g

e o e e e e R 500¢g Colocar a ferver o leite e Glucose.

Belcolade Selection Lait ........................... 1000¢g Juntar a gelatina previamente escorrida da agua e mexer até derreter.

Miroir Caramelo ...........cccocooveorvevveererenn.. 1000¢g Adicionar o Be]co]ade Selection Lait e por fim o Miroir Caramelo.
; Mexer tudo muito bem.

Gelatinaiem:Eotha e it Eat i e s 3049

-~

Passar com varinha magica para uma melhor mistura.

Montagem] Decoracao

Num aro n°16, colocar no fundo um disco de Biscuit Caramelo com
recheio de Pralicrac Caramelo Salgado, e com a ajuda de um saco de
pasteleiro, sobrepor uma camada de Cremyvit Chocolate, e encher o
restante com a mousse de chocolate dark. Colocar na congelacdo.

Finalizar com a glassage de leite, aplicada a 35°c. Decorar como foto.



Macarons

Pastis Macaron Extra ... 1000¢g
BG4S 0 50°C) et it b b iee oot 200 ¢

Ganache Ancienne

Nata Montar (Origem Animal) ................... 425¢
inmolines el =t e R e . 40g
Belcolade Selection Lait .............cc.ccco..... 600g
Praliné Ancienne .............c..cccccooiiinennnne. 4004
Bolacha ;

Teg Satin Muffins Aveid ........................... 625¢
EaRNN U poESDat i s AR O e L & 625¢
Marga Aristo Bolo Rei ... 2504¢
M aribeTaam Lt S I ERENN S 5] 250g
0 S o e L R R e e P L 100g
Coli Abobora

FrUitHil ADODOIT 5 e i b At ond 1000 g
Folhalde Gelatimabaviss:. catbh it a i 20g
Agua ............................................................ 150 ¢
NoZ' Trittirada ses e i e o 200 ¢
Creme Cheesecake

Nata Montar‘:(Origem Animal),. st sl 250¢
Deli Cheesecake ...........c...ccoovevviiiineencnnnn. 250¢
Massa Gelatinapey S e e s L 504g

e o N
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=" FATIA CHEESE ABOBORA
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Colocar ‘a bater com raquete durante 5 minutos em velocidade
maxima

Tender com ajuda de um saco pasteleiro em cima de tapetes de
flexipan.Cozer em tabuleiro duplo a temperatura de 7140°c
aproximadamente 22 minutos. Deixar arrefecer sobre uma rede.

Ferver o Nata Montar com o Trimoline, verter sobre o Belcolade
Lait selection, mexer até ficar homogéneo. .

Adicionar o Praliné Ancienne, mexer até ficar homogéneo.
Passar a varinha mdgica.

/’

Mexer com a raquete todos os ingredientes.

Laminar a massa com 3 mm, cortar com rectangulos 9 cm por 4 cm.
Temperatura170°¢c

Tempo Aprox: 15 minutos.

Aquecer a _égua e o Fruitfil Abébora, juntar as folhas de gelatina
previamente demolhadas, mexer, envolver a noz triturada.

Encher no tapete silpat até trés partes.
Reservar.

Bater a Nata Montar com o Deli Cheesecake; juntar a massa de
gelatina, previamente diluida, envolver.

Acabar de encher o tapete silpat, anterior.

Montagem/ Decoracdo

Desenformar do molde cobrir com Miroir Neutro. Decoracdo com um
macaron com recheio de ganache ancienne. Ex foto.



Mousse

Cremyvit Chocolate .................cc.cceeeennll 150 g
e e e 250¢g
Nata Montar (Origem Animal) (1) .............. 125¢g
Nata Montar (Origem Animal) (2) .............. 125¢g
MassaideiGelatina s s et it 50 g
Rock Glaze :
Pralicrac Framboesa ..............c..ccccoooeee. 500 ¢
(O (T A sl o S e SR s ey 07 50¢g
Belcolade Selection Blanc ....................... 750¢
Corante Lipossolavel Vermelho .............. 24 '

Ganache Montada Chocolate Branca

Belcolade Selection Blanc ...................... 500 g
Chantypqk: () s et sy st nd: 550¢
Chantypaki(2) 2 = e g s Al s e 1000 g

s

Bater com a raquete todos os ingredientes durante 3 minutos em
velocidade moderada.

Colocar 1300 g de batido por tabuleiro de 75x45. Cozer.
Temperatura: 250°C

Tempo: + 5 minutos.

Reservar.

Ferver o leite e Nata Montar. Adicionar a massa de gelatina.
Juntar o Cremyvit Chocolate e mexer. ,
Envolver a Nata Montar (2), 1igueirament%batida.

Derreter o Belcolade Selection Blanc até 45°c.

Aquecer ligeiramente o Pralicrac Framboesa com o 6leo, juntar ao
chocolate e envolver.

Juntar o Corante Lipossilovel Vermelho. Reservar.

Ferver o Chantypak (1), juntar ao Chocolate e mexer até derreter.
Envolver o Chantypak (2) batido em ponto chatilly médio. Colocar
no frio a estabilizar durante 12 horas .

Bater até ficar com a textura desejada.

Montagem/ Decoracao

Fazer uma montagem com pastas de cake de chocolate com recheio
de Pralicrac Framboesa e reservar.

Colocar dentro do aro ovdl, até trés tercos da superfice sobrepor as
pastas recheadas, reservar na congelacdo.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Noir, aplicado a 35°c.
Banhar a base no Rock Glaze, decorar com a ganache montada
branca, como na foto.
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Tortas

Teg Biscuit X-Press ..........c..cccoeeee 1000 g
e e e A S A Aty 1000 g
Gelatinado de Maraguja :
Fruitfil Maracuja ...................cc........... 5004
Stdrfruit Maracujd ... ... . 250g
Gelatina em FOIRA ...cccooeiiiiiiiiicc 18 g
Mousse Chocolate Branco

Nata Montar (Origem Animal) (1) ..... 500g
Belcolade Blanc Selection ............... 500 ¢
Massa Gelating ......................... /.....180¢
Nata Montar (Origem Animal) (2) ...... 1000 g

uratos
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FATIA COLORIDA

Bater o Biscuit X-Press, com 500g de agua em velocidade
rapida durante 10 minutos. Juntar a restante dgua e bater
mais 2 minutos. '

Colocar 1100g de batido em tabuleiro 75x45.
Cozer 6 minutos a 250°C ;

Aquecer o Starfruit Maracujd e o Fruitfil Maraéujd e juntar a
gelatina previamente hidratada. Envolver tudo e colocar a

estabilizar num tapete silpat. 5

Ferver a Nata Montar (1) e verter sobre o Belcolade Selection
Blanc. '

Juntar a massa de gelatina e deixar arrefecer até dos 35°. Por -
fim, envolver a Nata Montar (2) ligeiramente batida

Montagem/ Decoracéo

Num aro previamente forrado com pelicula, colocar mousse
até ao meio do aro e sobrepor um retdngulo da montagem de
biscuit com coli de maracuja. Encher com mousse e finalizar
com pasta de biscuit.

Reservar na congelacdo.

Acabamento com Miroir Glassage Chocolat Blanc, aplicada a
352¢!

Riscar com a Miroir Glassage Chocolat Blanc, com corante
Hidrossulovel verde, vermelho e laranja.

Decoracdo como na foto.
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FATIA MARACUJA

Cake ;
Tegral Satin Moinst Cake Choco 1000g Bater com uma raquete todos 0s 1ngred1entes até obter
QST B L 522 e | e Do 350g uma massa homogénea.
Qlepir e Sty o i R e AN 300g Colocar 13009 de batido por tabuleiro de 75x45. Cozer
AU . S R e s 2254 Temperatura: 250%c.
e ey LR 225¢ Tempo: 6 minutos.
Mousse Maracuja g
Cremuyvit Classic ............ccccoceeen. 100 g Aquecer o Starfruit Maracuja, o. Fruitfil Maracujda, o
Starfruit Mara’c'ujc’l e 100 g leite e a Massa de Gelatina.
Fruitfil Maracuj@ .............cceoeee..... 3004 Verter SObfe o Cremyvit Classic, mexer e deixar
: i repousar até aos 32°c.
Massa Gelating ............................ 125¢ : : )
Juntar a Nata Montar, ligueiramente batida e envolver.
| E o A e s i S s et 100 g .

Montagem/ Decoracao
No molde silpat, encher com mousse até ao meio do
molde, colocar cake de chocolate moist, sobrepor Fruitfil
2 ; ; Maracuja, acabar de encher com a mousse e finalizar
' com cake de chocolate. Reservar na congelacdo.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Blanc, com
corante HidrossolGvel Amarelo, aplicada a 35°c.

Decoracdo como na foto.
Filigrana: 12,5cm x 10,5 cm.




Tegral Biscuit Café ........................... 1000 g
QOSSN St s, W ATl 800¢
IACU] QStmoeh=s ke B DRACAC | 80 e 112 Sip 500¢
Yo b Tol iR A o O I e 1 S 1000 g
Aclcar .50 ST e e 1000 g
EGlassiciMoka™ 7 ean i el T s 1004
Massa de Gelating ............................. 100¢g
Deli Cheesecake .......................... f 1000 g
Licor de Améndod .........ccccccveiveeneennnn 509
Nata Montar (Origem Animal) ........ 1000 g

FATIA TIRAMISU

Bater o Tégral Biscuit Café, os ovos e metade da dgua em
velocidade rapida durante 10 minutos. Juntar a restante agua
e bater mais 2 minutos.

Colocar 1100g de massa num tabuleiro de 75x45.
Temperatura: 250°c.,
Tempo: 6 minutos.

Fazer uma calda, ponto fraco.
Reservar. %

Bater a Nata Montar, envolver o Deli Cheesecake, o licor de
améndoa e a Massa de Gelatina previamente dilutda.

Fazer uma montagem com duas pastas enxaropadas com a
calda de café, com recheio e cobertura de mousse tiramisu.
Reservar na congelacdo.

Finalizar com Chocolanté Cocoa Powder e fatiar.

Decorar como na foto.
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Cake

Teg Satin Muffin Avem ............................ 1000 g
UG ST e e A e e S 3509
) (- e AR TR st oS s N b A 300¢g
AGUC TS T e L SR e 200g
e teh it il a it i AR W BT T 200g
Mousse Ancienne

Cremyuit Classic n. w8 1004
et e N s L e 250g
MassaderGelakigar .. Lv o o% o SN 175¢
Praliné a ’Ancienne ..................ccccooeene. 500 ¢
Nata Montar (Origem Animal) ................... 1000 g
Creme Chocolate ‘
Cremuyvit Chocolate ................cccoceeinnn. 1000¢
G LGRS SN L e b ST T T C ok 3 1500 g
Chantypakezll e iegaes T v vions 3004
Ganache Montada Negra ‘
Decorcreme White .............ccoccoooiiiiinn. 300g
DecoreremesS20% i frrll Sy e ol 200g
CRaNtypqles st S il e EASateiiie w 500 g
Rock Glaze

Pralicrac Caramelo Salgado .................... 500¢g
O eze Helfatar s b SRR FAL 0 n 1 Smon I 50¢g
Belcolade Selection Noir .......................... 150 ¢g

. MIMIM|M¢-| L]

”’f ESPARGUETE DE CHOCOLATE

Bater com a raquete todos os ingredientes durante 3 minutos em
velocidade moderada.

Colocar 1300 g de batido por tabuleiro de 75x45. Cozer.
Temperatura: 250°C

Tempo: + 5 minutos.

Reservar.

Mexer o Cremyvit Classic com o leite e juntar a massa de gelatina
previamente derretida no micro ondas. :

Adicionar o Praliné a 1’Ancienne.
Por fim, envolver a Nata Montar, ligeiraménte batida.

Ferver a dgua, juntar o Cremyvit Chocolate, bater com as varas
durante 4 minutos em velocidade rdpida, adicionar o*Chantypak e
bater mais 2 minutos.

Aquecer muito pouco os dois Decorcrem, e adicionar o Chantypak
ligueiramente batido. Reservar no frio.

Bater a ganache até ficar com a textura desejada.

Derreter o Belcolade Selection Noir até 45°c.

Aquecer ligueiramente o Pralicrac Caramelo Salgado com o éleo,
juntar ao chocolate e envolver. Reservar.

Montagem/ Decoracado

Num tapete silpat, colocar a mousse ancienne, sobrepor Cremyvit
Chocolate e finalizar com o cake de aveia. Congelar.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Noir, aplicado a 35°c.

Banhar a parte inferior no Rock Glaze. Decorar com a ganache
montada negra, como na foto.



Bolacha -

illegraltCookier = 5 e SRS T sy 1000¢g
Margarina Aristo Bé)lo Reim e oos 150¢
Manteigarzi= NS i mt et seiic 1504 .
O O S AR Ul 1004
Biscui_t

Tegral Biscuit Frutos Secos .................... 1000 g
Do sLEe N bl LTt e P T S 1220059

Mousse Chocolate Branco

Nata Montar (Origem Animal) (1) .............. 250¢g
Belcolade Selection Blanc ...................... 2504
Massa de Gelatina ...... e e e 80g

Cremuyvit Classic ..ot i, 100 ¢
Deli Cheesecake ... 150¢
U= s e e e D i W P R SR A 300g
Nata ‘Montar (Origem Animal) (2) .............. 5004g

Gelatina de Frutas
V[T AL RS o WO s e 250¢
Gelatina em PO .........cccccocoviiiieiiescneie, 60 g-

:1(/3‘-‘*-

Purat ]
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‘GELATINA DE FRUTAS®

Mexer cgﬁm a raquete todos os ingredientes.

Laminar a massa com 3 mm e cortar com o cortante N970. Cozer.
Temperatura: 170°c

Tempo: aproximadamente 15 minutos.

Bater o Tegral Biscuit Frutos Secos com. os ovos em velocidade
rapida durante 10 minutos.

Colocar 11 OOg de batido em tabu]e1ro 75xl+5
Cozer durante 6 minutos a temperatura de}ZSOOC.

Ferver a Nata Montar (1), o leite e juntar a Massa de Gelatina.

Verter sobre o Cremuyvit Classic, juntar o Belcolade Selection Blanc,
mexer, adicionar o Deli Cheesecake e deixar arrefecer até aos 35°c.

Envolver a Nata Montar (2) ligeiramente batida.

Juntar os dois ingredientes, mexer. Retirar a espuma, encher o molde
e decorar com frutas. Deixar estabilizar.

Montagem/ Decoracao

Encher o molde silpat até ao meio com a mousse, colocar um disco
de biscuit de frutos secos, sobrepor Fruitfil Ab6bora, acabar de
encher com a mousse e finalizar com biscuit frutos secos

Reservar na congelacdo.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Blanc, aplicado a 35°c.
Decorar como na foto.



Bolacha

Tegral:Cookie: . i oLl 1000 g
Margarina Aristo Bolo-Rei ............... 150 g
Manteigam:: s s P L ESR m e RarE s 150 g
(O O A e Pt~ el s e TR A e 100 g
Cake *

Tegral Satin Red Velvet ....................... 17000 ¢
QU QS e v e e e e VS 350¢
Q1000 e SRR 3004g
I o AR v ey ) 225 g
LipT o el e ey e AR i 225¢

Mousse de Chocolafe Branco
Nata Montar (Origem Animal) (1) ...... 250¢

Belcolade Selection Blanc ................ 2504
Massa de Gelating ............................ 80g

Cremuyvit Classic .............ccoceeeeeeenee, 100 g
o1 tie s T e e D A S R s et [ Do R 250¢g

: MEIA ESFERA

Bater todos os ingredientes com uma raquete, até ficar uma
massa homogénea, sem muita liga.

Laminar 3mm, cortar pecas redondas com o cortantes N° 80.
Temperatura: £180°C.
Tempo: +14 minutos.

Bater com a raquete todos os ingredientes durante 3 minutos
em velocidade moderada. -

Colocar 1300 g de batido por tal‘au]ei'rofde 75x45. Cozer.
Temperatura: 250°C

Tempo: £ 5 minutos.

Reservar.

Ferver a Nata Montar (1), o leite, juntar a Massa de Gelating,
verter sobre o Cremyvit Classic, juntar o Belcolade Blanc
Selection, mexer e deixar arrefecer até aos 35°c

Envolver a Nata Montar (2), ligeiramente batida.

Montagem/ Decoracao

Encher o molde silpat até ao centro, colocar um disco de cake
red velvet, sobrepor Fruitfil Frutos Vermelhos, encher o
restante com a mousse e finalizar com cake red velvet.

Reservar na congelacado.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Blanc aplicado a 35°c.
Decorar como na foto.
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8 PETIT FOUR DE CHOCOLATE

Bolacha -

Teg Satin Cake Moi§t Chace:zrd =l s 2 6254

GANN G DO SR o e e b e 625¢g

Margarina Aristo Bolo Rei ....................... 2504 .
M AN e g e e e Rans ol v 250g

T T e N IR R 100 g

Cake :

Tegral Satin Cake Moist Choco ............... 1000 ¢
(DTRG0 e e T s Ol DAl W 3504

OO e L o e A A 300g

(O] oo A i A KR o\ ST 225¢

Lei el Al e S s S i Do e | (Lo 225¢g

Mousse Chocolate Negro

Carat Cakau Bitter ... 300g

Chantypak () ... cnits m N sy VA 300¢

Deli Cheesecake ..........c..ccoveeveeiviieecnennn. 200 g.
MassqajdesGelatinasy:si: e lonaela Dok 180¢g

Chantypalkd(2)ess: Lo i e i 1000 g
Ganache Montada de Chocolate Branco
Belcolade Selection BIANC ....................... 500¢

Chantypaks ()R i s = GG 550 ¢

ChantypallZDal. .. 42 Climaiil. s il 1000 g

Mexer cgﬁm a raquete todos os ingredientes.

Laminar a massa com 3 mm, cortar com o cortante N° 60 e cozer.
Temperatura: 170°c

Tempo: aproximadamente 15 minutos.

Bater com uma raquete todos os ingredientes até obter uma massa
homogénea.

Colocar 1300g de batido por tabu]ewo de 75x45
Temperatura: 250°c.
Tempo: 6 minutos.

Ferver o Chantypak (1), verter sobre o Carat Cakau Bitter e a Massa
de Gelatina e mexer até ficar uma mistura homogénea.

Juntar o Deli Cheesecake e deixar arrefecer até aos 35°c.
Por fim, enuolver o Chantypak (2), ligeiramente batido.

Ferver o Chantypak (7). Juntar ao Chocolate e mexer até derreter.
Envolver o Chantypak (2) batido em ponto de chantilly médio.
Colocar no frio a estabilizar durante 12 horas.

Bater até ficar com a textura desejada.

Montagem/ Decoracao

Encher o molde silpat com a mousse de chocolate até ao meio,
colocar um disco de cake de chocolate, sobrepor Fruitfil Morango,
acabar de encher o molde com mousse de chocolate e finalizar com
um disco de cake de chocolate.

Reservar na congelacdo.

Finalizar com Miroir Glassage Chocolat Noir aplicado a 35°c.
Decorar como na foto.



Pasta Chocolate

Teg Satin Moist:Cake Choco ...... 1000 g
21 SO iR s i bor A e 350¢g
] ot Oy e I e 300 g
YT e e s e X T b 225¢g
BRE o ST e S 225¢g
Massa Gelatina

Gelating emt PO i e o i hase 100 g
Aglia ey ABR S A IRTNG o 12 500 g

Mousse Chocolate
Nata Montar (Origem Animal) (1) .. ‘IOOhg

Carat Cakau Bitter'................., .....
Massa de Gelatina
Nata Montar (Origem Animal) (2) .. 300 g

PETIT FOUR DE FRUTAS

Bater 'com a raquete todos os ingredientes durante 3
minutos em velocidade moderada.

Colocar 1300 g de batido por tabuleiro de 75x45. Cozer.
Temperatura: 250°C.

Tempo: £ 5 minutos.

Reservar.

Mexer os dois ingredientes, deixar repousar. Reservar.
~

Ferver a Nata Montar (1), adicionar ao Carat Cakau
Bitter e mexer até derreter. Juntar a Massa de Gelatina .

Por fim envolver a Nata Montar (2) previamehte batida.

Montagem/ Decoracao |
Fazer uma montagem com pastas de cake de chocolate
com recheio de Fruitfil Maracujd, cortar discos e
reservar.

Aplicar a mousse no molde de meia esfera até meio,
sobrepor o disco da montagem anterior e acabar de
encher o molde com a mousse.

Reservar na Congelacdo.
Desenformar e cobrir com Carat Cakau Bitter.
Decorar com frutas frescas.
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TARTELETE CHOCOLATE
Teg Satin Cake :Moist Choco ..... 625¢ Mexer-com a raquete todos os ingredientes.
Ear G Fipe.S St e 0 e 5 6259 Laminar g massa com 3 mm, forrar os aros colocar na
Marga Aristo BoloRei .............. 250 g congelacdo. Cozer directo da congelacdo.
4 o [} =3 oo e S e P R RR W e 250 ¢ ) :
) N e R I I T 100 g Forno 170°c. Tempo Aprox: 1_5 minutos.
Tegral Biscuit Carame]o ................ 1000 g Bater o Tegral Biscuit Caramelo, os ovos e metade da
©)10] o Nk e e R B e e ¥ 1000 ¢ agua em velocidade rapida 10 minutos, juntar a restante
R ¢ 120 agua e bater mais 2 minutos.
QLI AANA s g S i B g Colocar 1100 do batido em tabuleiro T5x45.
Cozer durante 6:-minutos a temperatura de 250°C

Cremyvit Chocolate .............. LAY 10004 Ferver a agua, juntar o Cremyvit Chocolate, bater com
Aahia s s s e Sl A s 15004 ds vards 4 minutos em velocidade rdpida, adicionar o

. : Praliné -Ancienne, ligueiramente aquecido, e o
Chantupaleiss s i aaiots 1o 300'g Chantypak bater mais 2 minutos. |

Praliné Ancienne ......................... 250 ¢

Banhar o interior de tartelete com Carat Cakau Dark.

Encher a tartelete, com biscuit caramelo, alternando
com creme de chocolate ancienne, finalizar com Miroir
Glassage Chocolate Noir. Decoracdo a gosto.
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s TARTELETE FRUTOS VERMELHOS

Bolacha de Chocolate

Farifiig e S 5 S oS e ain 625 ¢
Marga Aristo Bolo Rei .................. 250¢g
Manteigay .. ke T h e Ll e 250 g
QUEET 2= LR S e sl i) 100 g

Cake de Chocolate

Tegral Satin Moist Cake Choco .. 1000 g
Oy S e sVl 350 g
6] (e o Rty e SO RN R 300.g
AT 1T kel bR ATt SR A AL T 225¢
RPjE, e Eh ety ot i W nalnEL S A L 225/
Mousse Frutos Vermelhos
Cremuyvit Classic ..........c.ccceoeeee.. 100'g
Starfruit Frutos Vermelhos ........ 200 g
Fruitfil Frutos Vermelhos ........... 300¢
Massa de Gelatina ...................... 135¢
Deli Cheeseéake ........................... 100 g
Lener. < - N e VI 150 ¢

Mexer-com a raquete todos os ingredientes.

Laminar g massa com 3 mm, forrar os aros e colocar na
congelacdo. Cozer directamente da congelacado.

Temperatura: 170° .
Tempo: aproximadamente 15 minutos.
Reservar. '

Bater com uma raquete todos os ingredientes até obter
uma massa homogeénea.

Colocar 1300g de batido por tabuleiro de 75x45.
Forno: 250°c.
Tempo: 6 minutos.

Aquecer o Starfruit Frutos Vermelhos, o Fruitfil Frutos
Vermelhos, o leite e a Massa de Gelatina.

Verter sobre o Cremyvit Classic e mexer.
Adicionar o Deli Cheesecake e mexer bem.
Juntar a Nata Montar, ligeiramente batida.
Envolver.

Encher no molde silpat. Congelar e reservar.

Montagem/ Decoracao
Banhar o interior da tartelete com Carat Cakau Bitter.

Encher a tartelete com cake de chocolate, alternando
com Fruitfil Frutos Vermelhos.

Cobrir o molde com Puragel Frutos Vermelhos.
Decorar como na foto.



Bolacha

Tegral Cookie ..\.........ccccoeereenen 1000 g
Margarina Aristo Bolo Rei .......... 150 ¢
4 5% 20 Ty G K R LN SN S 150 ¢
({0 CHE R e B S st A s 100 g
Biscuit

Tegral Biscuit Frutos Secos ........ 1000 g
OO R e e allan s e 2 SR 1200 g

Ganache Montada Negra

Decorcreme White ................ $A 300g
Decorcreme 520 ..........c.ccoeveenne. 200 g
Chantypacks s o, oy 5009

[%W o .
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TARTELETE DE MACA & CANELA

Mexer'com a raquete todos os ingredientes.

Laminar a massa com 3 mm, forrar os aros e colocar na
congelacdo. Cozer directamente da congelacado.

Temperatura: 170°c.
Tempo: aproximadamente 15 minutos.

Bater o Tegral Biscuit Frutos Secos com os ovos em
velocidade rapida durante 10 minutos.

Colocar 1100g do batido em tabuleiro 75x45.
Cozer durante 6 minutos a temperatura de 250°C

Aquecer muito pouco os dois Decorcrem, a adicionar o
Chantypak ligueiramente batido. Reservar no frio.

Bater a ganache até ficar com a textura desejada.

Montagem/ Decoracao
Banhar o interior da tartelete com Carat Cakau Milk.

Encher com Fruitfil Mag¢d & Canela, adlternado com
Biscuit Frutos Secos. Decorar como na foto.




Coli Abébora Toranja

Fruitfil Abobora ............................ 400g
PUEE T Oran . s it b 100 g
Folha de Gelating ..................c...... 10 g

Panacotta de Cheesecake

ACACansgrdcs:  Sroaw et 2t es 150 ¢
Folhas de gelatina .................. SRR Ko

Deli Cheesecake .............c.c........... 200 g

Lvpo
Puklzat

S L e r————— -

1000 g
1200 g

57%

Bater 0 Tegral Biscuit Frutos Secos com os ovos em
velocidade rapida 10 minutos.

Colocar 1100g do batido em tabuleiro 75x45
Cozer durante 6 minutos a temperatura de 250°C.

Aquecer o Fruitfil Abébora, o puré de toranja, juntar as
folhas de gelatina previamente demolhadas,

Encher no copo deixar estabilizar. .

Ferver a Nata Montar com o acucar, adicionar as folhas
de gelatina previamente demolhada em agua fria, juntar
o Deli Cheesecake. \

Verter sobre um copo. Deixar estabilizar.

Montagém/ Decoracao

Encher o copo com o coli de abébora e toranja, 20g,
sobrepor um disco de biscuit frutos secos, deixar
estabilizar.

Sobrepor a panacota de cheesecake, 100g novo disco de
biscuit frutosa secos.

Finalizar com o coli de abébora com toranja.
Decoracdo ex foto.



Tegral Satin CakelMoist Choco ........ 1000 g
QUOSTFE N M oo S R T W 350g
O s 2o T R g ookt G S 3004g
G LA NI =R S TR e TRy 225g
(Ui e s D e o i e P et I 225¢g
Coli Maracuja _
Fruitfil Maracuj@ .............................. 350¢
Starfruit Maracuj@ ............................. 1504
EelhiaideiGelatines e gt Eil ok 104
Panacotta

Nata Montar (Origem Animal) ........ 500 g
Aclcar ... TS DT RECS e 150¢
Folhas de gelating ....................... G 104
Mousse Cheese Maracuja

Fruitfil Maracujd ................c.ccceeoen 25049
Starfruit Maracuja ............................. 50g
Deli Cheesecake ...........ccccoovivvieennnee... 10049
Chantypakas s sri st sy S i 2504g

Bavarois

Lypo g
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“VERRINE MARACUJA
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Bater com'uma raquete, todos os ingredientes até obter uma
massa homogénea. i

Colocar 1300g de batido por tabuleiro 75x45.
Temperatura: 250°c
Tempo 6 minutos.

Aquecer o Fruitfil Maracuja, o Starfruit Maracujad, juntar as
folhas de gelatina previamente demolhadas,

Encher no copo deixar estabilizar. 4

Ferver a Nata Montar com o ‘aculcar, adicionar as folhas de
gelatina previamente demolhada em dgua fria .

Verter sobre um copo. Deixar estabilizar.

Bater os ingredientes até ficar com a textura desejada.
Reservar.

Montagem/:Decoracado

Encher o copo com 10g de Coli maracuja, sobrepor com disco
de cake chocolate e deixar estabilizar.

. Sobrepor com 50g de panacotta.

Finalizar com a mousse de maracuja.
Decoracdo conforme a foto.



Mousse de chgcolate
Nata Montar (Origem Animal) ...... 350¢

Carat Cakau Dark .............cco..... 200 g
Folhas de Gelating ............c............ 10 g
Chantypak ...........ccccoooeiiiiiie . 200g
Panacotta

Nata Montar (Origem Animal) ..... 500g
AW 0 e L e NS SOV S 150 ¢
Folhas de gelgimars it i el 10g

LYpe g
urat
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ERRINE DE MOUSSE C/CHEIRINHO
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Ferver a Nata Montar. Juntar as folhas de gelatind
previamente demolhadas, verter sobre o Carat Cakau
Dark e mexer até ficar homogéneo.

Deixar baixar até,aos 35°C e envolver o Chantypak
previamente batido.

Envolver. Verter sobre um copo e deixar estabilizar.

Ferver a Nata Montar com o acucar e adicionar as folhas
de gelatina previamente demolhada em dgua fria.

Verter sobre um copo. Deixar estabilizar.

Montagem/ Decoracao

Com o copo deitado, encher com a mousse de chocolate
e deixar estabilizar.

Sobrepor-a Panacotta e deixar estabilizar.
Encher o tubo com Vinho do Porto.

Decorar como na foto.
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Receitas de
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MUFFIN DE ESPARGOS' *

Ingredientes Modo de operar
Misturar todos os ingredientes com a raquete

Tegral Satin Savoury ................... 1000 g
' velocidadé média, aproximadamente 4 minutos.
Colocar em cada forma 70 gr e cozer a 200°c, durante
25 minutos. / -

&

em
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/ MUFFIN SALGADO _
Ingredientes Modo de operar
Tegral Satin Savoury ................... 1000 g Misturar todos o0s ingredientes com a raquete em
! Dl E O Et s s o IR et B T gl 500¢g velocidade média, aproximdamente 4 minutos.
T4 Ya U () e R N S el i o R O 700 g Cortar todos os ingredientes em cubos e envolver no
: preparado anteriot: .
2 - : Colocar nas formas 70g und. .
Recheio T \ Cozer a 200°c, durante 13 minutos:
Chourigdo ........ oS e R T M 200g
BaConS: gt s TRt st 150 g 2
Fiambre .......... I R e, 2 e Sl 150¢
Azeitonas ....................... 100 g
f
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. FORMA SALGADA |
Ingredientes Modo de operar
Tegral Satin Savoury ................... 1000 g Misturar todos o0s ingredientes com a raquete em
'r Q0 S o R AT 300g velocidade media, aproximadamente 4 minutos.
AZBITE . A e et Tt 200 g Cortar todos os ingredientes em cubos e envolver no

preparado anteriot:

7 Ta (1 by SR vt s oty i S S R e . 700g

Colocar nas formas 400g und.

Cozer a 190°c, durante 20 minutos.
Recheio e
ChOUFTCODZ I et YA v oo e s 400g 3
Bacon...5 ... R e 250 ¢ ' ' ' :
Erambret. s o s (L SIERAL, i  1 250g
OIS DS e A A s e AT 100 g

/4
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. BOLO SURPRESA _
Ingredientes Modo de operar
Tegral Satin Savoury ................... 1000 g Misturar todos o0s ingredientes com a raquete em
! Do s S N S 500g velocidade media, aproximadamente 4 minutos.

Bauai s baene L A e TSN 700 g Com a ajuda do saco de pasteleiro, colocar na forma o

Tegral Satin Savoury e sobrepor courgete laminada e
queijo ralado.

Repetir este proceso alternando o.cake, a courgete e o
queijo, até a forma ficar completad. -

Finalizar com queijo ralado e tomage cherry.
Cozer a 190° durante 45 minutos. -
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. ' BOLACHAS SALGADAS*-

Opcao 1 Modo de operar
Tegral Satin Savoury ................... 1000 g Mexer o0s ingredientes com a raquete em velocidade
: Margarina Aristo Bolo Rei ........... 500 g lenta até formar uma massa homogenea.
UG I, N A T s e 100 g Laminar a massa a 3mm, pintar com ovo e salpicar com
: flor de sal. /
Cortar pegas com 5x5cm.
Opcdo 2 ; 4 .. .
Tegral Satin Savoury ................. 10004 Mexer os ingredients com a raquete em velocidade lenta
Margarina Aristo Bolo Rei .......... 500 g até formar uma massa homogenea.
Ovo 100 g Laminar a massa a 3mm pintar com ovo e salpicar com
................................................... e ‘
Sementes e R A e el 109
S adntds Pagetia 104 Cortar pecas com 2x1 Ocm
! /
Opcao 3 [ .
Tegral Satin Savoury .............. ... 1000 g Mexer os-ingredients com a raquete em velocidade lenta
Margarina Aristo Bolo Rei .......... 500 g até formar uma massa homogénea. |
QUESIT R Ry TRt T S L Sy 10049 Laminar a massa a 3mm, pintar com ovo e sa]p1car £
flor de sal.

Cortar com o cortante N°50.

Forno: 190°c!
Tempo: 15 minutos.
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. FOCACCIA CAKE
Ingredientes Modo de operar
Tegral Satin Savoury ................... 1000 g Mexer o0s ingredientes com a raquete em velocidade
! D) (e s e S 400 g média, durante aproximadamente 4 minutos.
BZEI0E i U R o Bl 100 g Colocar num tabuleiro de 60x40 aproximadamente

2100g de batido.

Decorar com tomate, oregdos, fiambre, chourigdo e
queijo, como na foto. A .

Forno: 190°c.

Tempo: 18 minutos. ’

3 ] _
Colocar numa forma de 15x15 aproximadamente 150g
de batido.

Decorar com tomate, oregdos, ﬁambre chouricdo e
queijo, como na foto

Forno: 190°c.
Tempo: 10/12 minutos. :
Pincelar com azeite a saida do forno. . J
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. PATANISCAS DE BACALHAU"

Recheio

. Cebolg: il Lot il o il e e 1T und

Dente-derAThon. isien | et su i 2 und
Folhaide-touros S a8 L o 1 und
T4 75 N = S S e i, S R 80g
Bacalhau em Posta ........................ 800 g
Massa
Tegral Satin Savoury .................. 500 g
Agua “Bacalhau Cozido” .............. 250 g
Qled iz Ty ey S NG 200 g
ARt e s G R I Ents % 50g
QEMIAS DL, S i erh e el e Sl 40g
S e S ot A A v 04 60 g

Modo de operar
Cozer o bacalhau e desfiar. Reservar a agua.

Colocar num tacho o azeite, a cebola, a folha de louro, o
alho, e fazer um refugado. Juntar o bacalhau e deixar
refugar. .

Reservar.

/
/

Fd
Bater as claras em castelo. Reservar.

Mexer os restantes mgred1entes com a raquete, durante
3 minutos.

Por fim envo]ver as claras em castelo.

Envolver a massa com o recheio e juntar 20g de salsa
picada. )

Colocar com a ajuda de um saco de pasteleiro na _
fritadeira”, como na foto.

Fritadeira: 170°c.
Tempo: aproximadamente 10 minutos.
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Ingredientes Modo de operar
Tegral Satin Savoury ................... 1000 g Mexer os ingredientes com a raquete em velocidade
! B (e et e S 500g média, durante aproximadamente 4 minutos.

B GG AL ST e o F A 700 g' Cortar todos os ingredientes em cubos.
Envolver no preparado anterior.

= i ; Retirar o interior dos tomates e rechear com o preparado
Recheio ' ' anterior.

Chourigdo ........ P R 200g Eaiiz it Eont Ut palnt o Cott
Bacon ... T  S S T N 150 g Eorno: 1800¢ ,
5 : . : =
IO e e St o AR o | 150 g i nor A T RtoS
AZHORAS I Ll a8 kL NN 100 g
/
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Receitas de

Chocolate
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ARGOLAS BITTER

Bater todos os ingredientes com uma raquete, até ficar
uma massa homogénea, sem muita liga.

Com a ajuda de uma saco pasteleiro e uma boquilha
frisada, tender, dando o formato-de uma argola e
fornear.

Tempo: +8 minutos.
Temperatura: +220°C.

Depois da bolacha estar fria, banhar 50% das pecas com
Carat Cakau Bitter, previamente fundido.

Deixar cristalizar.
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Tegral Cookie ............cccoeeveeinennnn 1000 g Bater todos os ingredientes com uma raquete, até ficar
Margarina Aristo Bolo-Rei .......... 250 g uma massa homogenead, sem muita liga.
Man RGOS R s e 250 g C‘?m a ajuda de uma saco pasteleiro e uma boquilha
frisada, tender, dando o formato-de uma argola e
QUEESRE L M T Ty S et 200 g O
Tempo: £8 minutos
Temperatura: +220°C.

Depois da bolacha estar fria, banhar 50% das pecas com
Carat Cakau Bitter, previamente fundido.

Deixar cristalizar.
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' BOMBOM CORTE FRUTOS VERMELHOS

Starfruit Frutos Vermelhos ........ 1504¢ Ferver o Starfruit Frutos Vermelhos com a Nata
Nata Montar (Origem Animal) ... 50 g - Montar e'q Trimo]ine. V,erter sobre o Carat Cakau Dark
e mexer até ficar homogéneo.

TAMOINe.. el L ase i 45¢ i s 350 o =
untar a manteiga, aos c, e passar a varinha magica.
Carat.Cakau Dark ....................... 450¢ , < , i -
. Aplicar dentro de duas réguas grossas.
Maniierg aresmem e e Uat St s 509 : = £ :
Deixar estabilizar até ficar firme.

Depois de estabilizar, cortar com a guitarra no tamanho
desejado (quadrado). :

Banhar com Carat Cakau Dark e decorar a gosto (ex
foto).




BOMBOM CORTE MARACUJA

Ganache

Starfruit Frutos Maracuja ........... 150 ¢
Nata Montar (Origem Animal) ... 509 -
YR gt gled || o[- Ea RN L S = R N 45¢
Carat.Cakau Milk ...............c.o... 450¢
(AT o] oo MR s S S cerirciriel JENDR NS 509

Ferver o Starfruit Maracuja com a Nata Montar e o
Trimoline. Verter sobre o Carat Cakau Milk e mexer até
ficar homogéneo. Juntar a manteiga aos 35°c e passar a
varinha magica.

Aplicar dentro de duas réguas grossas e uma fina.
Deixar estabilizar até ficar firme.

Decoracao ¢
Depois de estabilizar, cortar com a guitarra no tamanho
desejado (retdngulo).

Banhar com Carat Cakau Milk e decorar a gosto (ex foto).



CAKAU POPCORN

Torrao \
Carat Cakau Dark ..........c.............. 250g Derreter o Carat Cakau Dark e envolver nas pipocas.
PUREICAS, 8. i st il 100 g Espalhar, deixar pré cristalizar e cortar no tamanho

desejado.
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CARAT COOKIE BITTER

Tegral Cookie ............cccoeeveeinennnn 1000 g Bater todos os ingredientes com uma raquete, até ficar
Margarina Aristo Bolo-Rei .......... 150 g uma massa homogeénea, sem muita liga.

Mantelgasis i S U e 150¢g Cortar pecas redondas com o cortante 50 e fornear.

QUEE AL ) SR I e R at ot 100 g Temperatura: £180°C. '

Tempo: +14 minutos.

’ Depois da bolacha fria, colocar p6r cima uma gota de
Carat Cakau Bitter, previamente fundido. Logo de
seguida, decorar com frutos secos-a gosto.

Deixar cristalizar.
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Bolacha ; )
shegrdl.Cookie i i hpnalay 1000 g Bater todos os ingredientes com uma raquete, ate ficar
Margarina Aristo Bolo-Rei .......... 150 g uma massa homogeénea, sem muita liga.
Mante1gds e = Sus oo et c b 150 ¢ Cortar pecas redondas com o cortante 50 e fornear.
QUBATN: T S NN T 100 g Temperatura: £180°C. '

Tempo: £14 minutos.

Montagem/ Decoracao

Depois da bolacha fria, colocar p6r cima uma gota de
Carat Cakau Dark, previamente fundido. Logo de
seguida, decorar com frutos secos-a gosto.

Deixar cristalizar.

-
-

_
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CARAT COOKIE MILK
Bolacha . 3
wTFegral Cookie ralin o kit s 1000 g Bater todos os ingredientes com uma raquete, ate ficar
Margarina Aristo Bolo-Rei .......... 150 g uma massa homogeénea, sem muita liga.
Mantelgasis i S U e 150¢g Cortar pecas redondas com o cortante 50 e fornear.
010 e T o SN SRS e ST 1004 Temperatura: £180°C. '

Tempo: +14 minutos.

Montagem/ Decoracado

’ Depois da bolacha fria, colocar p6r cima uma gota de
Carat Cakau Milk, previamente fundido. Logo de
seguida, decorar com frutos secos-a gosto.

Deixar cristalizar.
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Bolacha ; )
SURFIN et (Eo b il e 1000 g Bater a manteiga com o Surfin, até ficar cremoso.
| Menteiga-ca il NS i 150¢g Adicionar'as gemas e voltar a bater.
eSS M am il DR ol 150¢g Juntar o Muesli e por fim envolver a farinha.
Miesin:, o st A e i el 100 g Fazer pequends bolas, com um buraco no meio, e
fornear.
3] TSR et SR SR 2 R 100 g

Temperatura: £200°C.
Tempo: £12 minutos.

Montagem/ Decoracao

Depois da bolacha fria, colocar por cima uma gota de
Deli Caramelo, e por cima uma gota de Carat Cakau
Bitter, previamente fundido. Fazer uns riscos,com Carat
Cakau Milk.

Deixar cristalizar.
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CHOCO CUPS

Nata Montar (Origem Animal) ......... 175¢ Ferver a Nata Montar, verter sobre o Carat Cakau Dark
Carat Cakau Dark ....................... 100 g e mexer até ficar homogeéneo. '

Deixar baixar a temperatura até aos 35°C e envolver a

Nata Montar (Origem Animal) (batida) . 100 g _ {
Nata Montar, previamente batida.

Cortar tiras da cinta de acetato, aplicar o Carat Cakau
Dark, deixar estabilizar ligeiramente, contornar num aro
pequeno até cristalizar, fechar o fundo com o mesmo.

Colocar améndoas torradas caramelizadas no fundo do
copo, e com auxilio de um saco de pasteleiro aplicar a
mousse de chocolate no seu interior.

Decorar com améndoas torradas caramelizadas na
superficie conforme a imagem.
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GALHETA AVELA

Tegral Cookie .............ccccceeeenienn, 1000 g
Margarina Aristo Bolo-Rei .......... 150g
MEnie1geNs e e e 1ol 150 g
8V £ s SO i e i, RN A 100 g

Nata Montar (Origem Animal) ... 500 g
TAMOIING, s s i e, 50g
Carat Cakau Milk .......................... 800 g

Bater todos os ingredientes com uma raquete, até ficar
uma massa homogénea, sem muita liga.

Cortar pecas redondas com o cortante 60 e o interior
com o cortante 20,,formando uma argola. Fornear.

Tempo: £14 minutos.
Temperatura: £180°C.

P

Ferver a Nata Montar e o Trimoline, verter sobre o
Carat Cakau Milk e mexer até ficar homogéneo.

Deixar estabilizar até ficar firme.

Depois da bolacha fria, colocar por cima da mesma um
circulo, com a ganache milk, com a ajuda de um saco
pasteleiro e uma boquilha lisa.

Colocar 6 avelds torradas por cima da Ganache Milk.

Banhar as pecas com Carat Cakau Dark, previamente
fundidos. Deixar cristalizar.



Ml'JSICOS BITTER

Musicos
Carat Cakau Bitter ..................... Q.Bi Derreter o Carat Cakau Bitter, verter sobre moldes
quadrados e decorar com frutos secos. Deixar cristalizar.
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Ml’JSlcos DARK

“Musicos
Carat Cakau Dark ...........cccc.o.... QB Derreter o Carat Cakau Dark, verter sobre moldes
quadrados e decorar com frutos secos. Deixar cristalizar.
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MUSICOS MILK

“Musicos
Carat Cakau Milk ......................... QB - Derreter o Carat Cakau Milk, verter sobre moldes
quadrados e decorar com frutos secos. Deixar cristalizar.
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Bolacha
' Tegral Cookie................cccceveeeennnn. 1000.g Bater todos os ingredientes com uma raquete, até ficar
Margarina Aristo Bolo-Rei........... 250¢ uma massa homogeénea, sem muita liga.
Meliteigais: s casaaN sl e iy 250 g Com a juda de uma saco pasteleiro e uma boquilha
frisada, tender dando o formando de palito, fornear.

Tempo: £8 minutos.
Temperatura: £220°C.

Decoracao

Depois da bolacha fria, riscar as pecas com Carat Cakau
Bitter, Carat Cakau Milk e Carat Cakau Dark,
previamente fundidos. Deixar cristalizar.
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PALITOS FOLHADOS BITTER
Massa Folhada
200 " [ 0 Te dprpiaaiy s oo B 10009 Amassar todos os ingredientes exepto a Margarina.
Vs [V SR Al e R S o 500g Depois de amassada, laminar a massa, colocar a
SOl e e ARG e 15¢g Margarina Aristo Lux partida em cubos. Fechar a massa

e dar 2 voltas em livro. Deixar repousar durante 10
minutos. Dar mais 2 voltas livro e mais 1 simples,
repousar. Laminar a massa a 1,5mm,  colocar sobre
acucar, cortar tiras finas e enrolar as pontas, formando
uma tranca. Fornear. ¢

Tempo: £20minutos.
Temperatura: £220°C.

Decoracao

Depois do folhado frio banhar 50% das pecas com Carat
Cakau Bitter, previamente fundido. Deixar cristalizar.
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“Bolacha
Tegral Cookie ............c..ccccoevienennn. 1000.g Bater todos os ingredientes com uma raquete, até ficar
Margarina Aristo Bolo-Rei .......... 250 g uma massa homogeénea, sem muita liga.
Tl < s et e, At T 250g Com a juda de uma saco pasteleiro e uma boquilha
frisada, tender dando o formando de zig zag. Fornear.
310 A e o N e R e (R T :

Temperatura: £220°C.
Tempo: +£8 minutos.

Decoracao
Depois da bolacha fria, banhar ‘50% das pecas com
Carat Cakau Dark, previamente fundido.

Deixar cristalizar.
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BOMBOM DE CARAMELO SALGADO
Ganache de Caramelo Salgado
' Pralicrac Caramelo Salgado ....... 10009 Fundir o Belcolade Selection Lait. Juntar ao Pralicrac
Belcolade Selection Lait ... ... 250 g Caramelo Salgado, envolver e passar a varinha magica.

Reservar.

Montagem/ Decoracao

Pintar previamente os moldes com manteiga de cacau,

encamisados com  Belcolade, Selection Blanc
’ “temperado”.

Encher com a ganache de caramelo salgado e deixar
estabilizar.

Por fim, fechar o molde com Belcolade Select1on Blanc
“temperado”.
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BOMBOM DE FRAMBOESA

Ganache de framboesa
' Pralicrac Framboesa 3 Aquecer ligueiramente e passar pela varinha mdgica.

Montagem/ Decoracao ; !
Pintar previamente os moldés com manteiga de cacau,
encamisados com  Belcolade Selection Blanc
“temperado”. e

Encher com o Pralicrac Framboesé@ e deixar estabilizar.

Por fim, fechar o molde com Be]col'ade Selection Blanc
“temperado”. d
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MACARRON RECHEADO

Macarrons
~Patis Macaron Extra ................ 1000 g
"Agua (45 d50°9C) i e, 200 g

Ganache ",

Chantypak ....... s eSS M A 250g¢
Trimolifie! . -opa = ki ! 254

Belcolade Selection Lait .............. 400 g
Prainé a I'Ancienne .............. /. 400 g

Colocar a bater os dois ingredientes com raquete
durante 5'minutos em velocidade maxima.

Tender com ajuda de um saco pasteleiro em cima de
tapetes de flexipan: Polvinhar com acucar colorido.

Cozer em tabuleiro duplo a temperatura de 140°c
aproximadamente durante 22 minutos. De1xar arrefecer
em cima de uma rede.

Fd
Ferver o Chantypak com o Trimoline, verter sobre o
Belcolade Selection Lait e mexer até ficar homogéneo.

Adicionar o Praliné a 1Anc1enne e mexer até ficar
homogeneo.

Decoracao |
Com auxilio de um saco de pasteleiro e uma boquilha
lisa rechear uma parte do Macaron com a Ganache.
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Ganache

“Belcolade Selectionlait ............... 585¢
Praliné a I’Ancienne 67% ............ 250¢g
Nata Montar: ...i.......n8 0. 320g
Manteiga de cacau ...................... 80g
5ol [0], ) o LRl TR e tarinr TR 359
Manteiga .......... AR e N e e 80g

Rock Glaze 'C_aramelo

Pralicrac Caramelo Salgado ....... 500g
GG T N e e 50¢
Belcolade Selection Noir ............. 150g

Rock Glaze Framboesa
Pralicrac Framboesa .................... 500g

Ferver a Nata Montar, com o Trimoline.

Verter sobre a Manteiga de cacau mexer, juntar o
Belcolade Selection Lait e voltar a mexer.

Adicionar o Praliné a I'’Ancienne 67%, passar a varinha
madgica. .
Deixar arrefecer até aos 35°C.

Juntar a manteiga e envolver-até-ficar homogeneo.
Fd

Derreter o Belcolade Selection Noir até 45°c.

Aguecer ligueiramente o Pralicrac Caramelo Salgado
com o 0leo, juntar ao chocolate e envolver. Reservar.

Derreter o Belcolade Selection Blanc até 45°c.

Aquecer ligueiramente o Pralicrac Framboesa com o
6leo, juntar ao chocolate e envolver. Reservar.

Montagem/ Decoracao ]
Encamizar o molde em Esfera, com Belcolade Selection
Lait previamente temperado. Deixar o chocolate
cristalizar. .

" Seguidamente colocar uma aveld torrada no molde e

rechear com a Ganache a 25°C, deixar estabilizar.

Unir - duas meias esferas, e cobrir com Belcolade
Selection Lait previamente temperado. Deixar o
chocolate cristalizar.

Banhar a gosto, consoante o desejado.
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BOMBOM DE MANJERICAO E LIMAO

Ganache de Manjericao

' Nata de Montar (Origem Animal) 400 g

& g3 570) )}l ARG o, SR v 80g
€118 [0 ] - BRI i (oo T N L 50¢
Manje.ricao = o RO <P 300g
Belcolade selection Blanc .......... 700 g
Manteiga de CaCaUL e 100 g
Manteiga ........ ey O MR e ¥ 70g
Cristais:de Sorbitol ..................5... 40g

Misture .as natas com o manjericdo fresco
(delicadamente cortado) e deixe ferver um pouco.

Adicione o Trimoline e o sorbitol.

Quando a mistura atingir os 75°C, passar por uma
peneira. Adicione o Belcolade Selection Blanc, e a
Manteiga de Cacau.

Misture o preparado usando uma varinha magica para
obter um recheio homogéneo e sudve.

Quando a ganache atingir os 35°C adicione a manteiga
fria e termine a mistura.

Esta ganache deve estar a uma temperatura de 26°C
antes de encher o molde.

Montagem/ Decoracao

Pinte o molde em esfera, com manetiga de cacau
amarela e deixe cristalizar. Por cima da camada
amarela, faca o mesmo em verde.

Encher os moldes com Belcolade Selection Blanc.
Colocar um pouco de Deli Citron.

Seguidamente encher com a ganache de manjericdo.
Deixar cristalizar.

Fechar os moldes com Belcolade Selection Blanc.




Nata de Montar (Origem Animal) 500 g

Acucdr Grahulado ..........5 .en. W54
(] 10 [0 ] N s e Tt A W ot 90g
Casca de Lim@e %........... i e, 3 pc
Ralhdeicanelar-4 5 i s Sy, 1 pc
Belcolade selection Blanc .......... 520g
Manteiga de Cacau ............... 120 g
Manteiga ........... S S S B 120 g
(80 )= [ RU=] g o o] 1 S A AT Gl 23S
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TORRAO

Aqueca as natas com a casca de limdo e o pau de canela.
Deixe em infusdo. Caramelize o aclcar granulado até
que figue castanho claro e adicione a glucose.

Retire o caramelo’‘do lume e adicione as natas quentes.
Peneire este creme caramelizado. Adicione o Belcolade
Selection Blanc, a Manteiga de Cacau e a canela em po
e misture até obter um recheio.homogéneo. Quando o
recheio atingir os 35-38°C, adigcione a manteiga e
misture novamente com o auxilio da varinha magica.

Com um pincel, mergulhe o Belcolade Selection Noir
temperado nos moldes. Quando estiver cristalizado,
encamise 0s moldes com Belcolade Selection Blanc.
Quando o recheio atingir uma temperatura de 28°C,
verta o mesmo nos moldes.

Deixe cristalizar durante 12 horas em temperatura
controlada, a 18°C com uma humidade média abaixo de
60%.

Feche o bombom de chocolate usando Belcolade
Selection Blanc temperado.
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TRUFA DE FRAMBOESA

Starfruit Framboesa .................... 240 g
Licor de framboesa. ........%.........5 30g ‘
LAMONNEG . i Nor e b b5 s 100 g
Belcolade Origin Vlietnam 45 ... 700 g
Belcolade Origin Peru 64 ............ 90g

Manteiga.. 227 PR O R WY 150 ¢

Ferver o. Starfruit Framboesa juntamente com o
Trimoline.

Fundir o Belcolade Origin Vietham e Peru e juntar ao
primeiro preparado.

Adicionar o licor e esperar que arrefeca até aos 35°C.

Juntar a Manteiga, mexer, e seguidamente passar a
varinha magica. ST

7/

Deixar estabilizar.

Depois de estabilizada a ganache, fazer bolas do
tamanho desejado. )

Deixar secar em ambiente fresco e seco.

Cobrir as trufas com Belcolade Selection Noir
previamente temperado, e passar por cacau em po.
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TRUFA DE GENGIBRE E LIMA

Chantypak ................
Trimoline ..................

Belcolade Selection Blanc ...........

Raspa' delima.x.-....

Gengibre cristalizado

Ferver o Chantypak com o Trimoline e a raspa da lima.

Verter sobre o Belcolade Selection Blanc e mexer até
ficar homogéneo.

Adicionar o gengibre picado e mexer até ficar
homogéneo. ]

Deixar estabilizar.

Depois de estabilizada a ganache, fazer bolas do
tamanho desejado.

Deixar secar em ambiente fresco e seco.

Cobrir as trufas com Belcolade Se]ecfion Blanc
previamente temperado.

Enquante ainda estiverem frescas, pulvilhar com
purpurina vermelha, ou macarrons verdes desfeitos.
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BOLACHA DARK

Tegral Satin Muffin Aveia............ 1000 g Mexer com a raquete todos os ingredientes.
EanRROIPUAS 5. SN o, N s 500 g Laminar a massa a 2 mm, cortar com 3x9
Marga Aristo BoloRei .................. 250g¢ / .
Mantéiga .......................................... 250g Forno 170° Tempo Aprox: 15 minutos.

L 1o LA R S T g LAV 100 g

Banhar a bolacha, com Carat Cakau Dark, previamente
fundido a 45°c.
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. "ALMOFADA TUTTO PUGLIESE

Almofada Tutto Pugh;‘es'e Modo dé operar:
O-tentic Tutto Pugliese ............... 1000 g Amassar cerca de 3 minutos em pr1me1ra velocidade e
AU cobmamisl v: i o fe 750 g +6 minutos em seguda velocidade.

Dividir em unidades de 500 gr, deixar em estanca cerca
de 30 minutos. :

Cobertura Dar 0 forr;ato. desejado, aplicar a _cozer;ura e decorar
Farinha tipo 1@+, 5 el 500¢ com tiras da mesma massa com cerca e. s
A Com ajuda de um cortante em forma de flor cortar,
72 0o B TR AN e ol R 8 271 e 500g : ; : :
: aplicar em cima da almofada e peneirar com farinha,
’ deixar fermentar cerca de 30 minutos.
Cozer.

Temperatura: £210°Clar e £220°C teto
Tempo: £30 minutos;
Dar vapor no inicio da cozedura.
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o JR ATELIERANCIENT

Atelier Ancient .' Modo de operar:
Farinha-Tipo-655, €.i) o in kL i 3000g Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cercd de 6
Sapore Boheme Atelier ................ 300g minutos na velocidade 2.
Softgrain Ancient ......................... 900 g Dar estanca em bloco durante 18 horas.
BRI R e 2400 g Dividir em unidades de 500 g e dar o formato pretendido.
......................................... et fa T o B A
Levedura Okedo Vermelha .......... 30g , ,
Polvilhar com farinha.
S Seap B0 A ot T2 S S 30g

Cozer.

Temperatura: £215°/220°
Tempo: £25 minutos.

Dar vapor no inicio da cozedura.

/
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- . * ATELIER QUINOA

Faginha-tip0o-65 ... it 3000g¢ Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6

Sapore Boheme Atelier ................ 300 g minutos na velocidade 2.

Softgrain Quinoa .......................... 900g Dar estanca em bloco durante 18 horas.

T T PO MR, < o SR 2400 g Di\{idir em unidades de 500 g e dar o formato pretendido.
Deixar fermentar cerca de uma hora.

Levedura Okedo Vermelha .......... 30g , :
Polvilhar com farinha.

S e e e e TR T 30g
Cozer.

P Temperatura: £215°/220° 4

Tempo: £25 minutos.
Dar vapor no inicio da cozedura.
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. " BAGUETE PORTUGUESA -
-, COM SEMENTES s

Y -

Baguete Portuguesa ¢/ sementes

e fala] 7o B eie ) ohs AR Ay NI T R, 1000 ¢
O-tentic Origin..........c...cccoooien. 40 g
Softgrain Quinod........................... 250¢
TS o o e O e 700 g
A5 10 1LY el R N SOt MR 18 g

<

Modo de operar:

Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
minutos na velocidade 2.

Dividir em unidades de 500g, dar o formato da barra.
Dividir em unidades de 500g, .dar o formato da barra.
Fermentar cerca de 35 minutos. =

Polvilhar com farinha e dar um corte de ponta a ponta.
Cozer.

Temperatura: £225°/235°
Tempo: +£25 minutos
Dar vapor no inicio da cozedura.
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Baguete Pu_gliesé ' Modo de operar: .
O-tentic Tutto Pugliese ............... 1000 ¢ Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
700 g minutos na velocidade 2.

Dividir em unidades de 300g, deixar em estanca cerca de
30 minutos.

Dar o formato a baguete e de1xc|r fermentar cerca de 20
minutos. A

Polvilhar com farinha e dar os cortes.
Cozer.

Temperatura: +225°/235°

Tempo: £25 minutos

Dar vapor no inicio da cozedura.
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... * BARRA PUGLIESE

Barra Pugliese ' Modo de operar: .
O-tentic Tutto Pugliese ............... 1000 ¢ Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
800 g minutos na velocidade 2.

Dividir em unidades de 400g, deixar em estanca cerca de
30 minutos. :

Dar o formato de uma barra e deixar fermentar cerca de
35 minutos. . '

Polvilhar com farinha e dar .um corte sobre o
“ comprimento.

Cozer.

Temperatura: £225°1ar e 2359 teto
Tempo: +20 min_utds '
Dar vapor.no inicio da cozedura.
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Brioche com Quinoa

Tegral Brioche Sapore .................. 3000g
Softgrain Quinogd .......................... 750¢
T T O S ML o R SR 1300 g
Levedura Okedo Ouro .................. 45 g

< - Purat

Lypo
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Modo de operar:
Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
minutos na velocidade 2.

Dar formato em bloco e deixar em ‘estanca cerca de 2
horas.

Dividir em unidades de 800g, dar o formato pretendido.
Polvilhar com farinha e deixar fermentar cerca de 1 hora.

Polvilhar com Surfin antes de cozer.
Temperatura: £190°

Tempo: Entre 15 a 20 minutos.

Dar vapor no inicio da cozedura.
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= CREARTE ANCIENT -

CreArte Ancient ' Modo de operar: .
e fala] 7o 5 a] o ia ) She S 2 m eI SR, 3000¢ Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
CreAtte Misturas. 2. a5 M 300g minutos na velocidade 2.
Softgrain Ancient ...................... 900g Dar formato em bloco e deixar em estanca cerca de 17
horas. :
/47015 [0 e Lormaaih Y SN s R 1800 g
Dividir em unidades de 4009, dar o] formato pretendido.
Levedura Okedo Vermelha .......... 159 Polvilhar com farinha e deixar:fermentar cerca de 35
\ minutos. 2
“ Virar e polvilhar com farinha.
Cozer.

Temperatura: £2200° 1ar e £230° teto.
Tempo: Cerca de 25 minutos.
Dar vapor no inicio da cozedura.
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e *:'CRE'ARTE QUINOA
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CreArte Quinoa Modo de operar: :

EARH RO DO 0 0 i P i R 3000 g Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de b6

CreAtte Tradicaa: == - 55 55 300g minutos na velocidade 2.

Softgrain QUiNOa ............c.cccoco...... 600 g Dar estanca em bloco cerca de 17 horas.

B o g D s 2400 g Dividir em unidades de 500g, - dE.’lXCII‘ fermentar cerca de 1
hora.

Levedura Okedo Vermelha .......... 15¢g ; E R
Dar o formato pretendido e po]vﬂhar com farinha .

p Temperatura: £215°/220° %

Tempo: £25 minutos.
Dar vapor no inicio da cozedura.
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Croissant meio folhado Modo de operatr: .
Tegral Brioche Manteiga ............... 1000 ¢ Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
D NG T8 ch s PR Ty b e 340 ¢ minutos na velocidade 2.
Levedura Okedo Ouro ... 15 g Dar 3 voltas simples com a mcorporacao da Margarina
¢ ) ; Aristo Croissant. i
Margarina Aristo Croissant ........ 300g , [
Laminar, cortar Trigngulos de +90g:

Levedar cerca de 30 minutos.

Pincelar com ovo antes de levar a cozer.
Temperatura: £230° :
Tempo: £8 minutos.
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i . M .

Durum Quinoa | : Modo de operar: .

EAE ROt D00 Sy, P o K 3000¢ Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6

O tentic DU s o r b G 120 g minutos na velocidade 2.

Softgrain Quinoa ......................... 9004¢ Deixar fermentar em bloco cerca de 17 horas.

et I G- SIS 2250¢ Dividir em unidades de 500g, dar formato e deixar em

Sl 51, estanca cerca de 1 hora. :
.................................................... g A v S B s e S A S SR B

g Cozer. 7

Temperatura: Entre 205°/210°
Tempo: 30 a 35 minutos.
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Flor : ' Modo de operar: |
O-tentic Tutto Pugliese .............. 1000 g Amassar +2 minutos na velocidade 1 e cerca de 10
T o P A e B U L 700g minutos na velocidade 2.
Deixar fermentar cerca de 30 minutos.
Pesar em unidades de 100g enrolar em bolas.
Esticar tipo bico de pato e juntar 4 pdes.
: Laminar um pouco de massa‘a 3mm.
’ Cortar um formato. tipo flor e colocar por cima dos 4

pdes.

Deixar levedar cerca de 50 minutos.

Polvilhar com farinha. ;
Temperatura: £200° lar e £210° teto

Tempo: £25 minutos




o L
Puli‘/ﬁf

L8 - D -
... * PAODAALDEIA

Pédo da Aldeia : Modo de operar: ;

EAEI RO PO, 651 s P i o e 2100¢g Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6

Farinha Tipo 80 .....ovvvoooreveeeeevenn) 900 g minutos na velocidade 2.

Sapore Boheme Atelier ............... 450 g Dar estanca em bloco cerca de 16 a 18 horas.

B o s i T S e 1800 ¢ Dividir em unidades de 400g; dar o formato e colocar na
tela.

Levedura Okedo Vermelha .......... 30g : _ -
Deixar fermentar cerca de 5 a 10°minutos;

7

Virar e polvilhar com farinha.
Temperatura: £220°C lar e i230°C teto.
Tempo: £20 minutos.

Dar vapor no inicio da cozedura




-v.

FAriNNG tipo 65 oo 2700 g
Farinihd HPerTOMMESA N a0 dle 5 3004g
Sapore Bohéme Atelier ................ 300¢
Agua ................................................ 2100 g
Levedura Okedo Vermelha .......... 30g
Farinha de Malte ......................... 60g
Acucar ............ A R P R AT 30g

-_ I;._F -

L Pixo D’AVO ESCURO

e | Sovoury o =3

Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6

minutos na velocidade 2.

Dar estanca a massa cerca de 1 hora:
Dividir em unidades de 400g, dar formato e deixar em

estanca cerca de 1 hora.

Polvilhar com farinha e cortar.
Cozer. 4
Temperatura: £215°/220°

Tempo: £25 minutos.

Dar vapor no inicio da cozedura.
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Pae Inovacdo - s Modo de operar:
O-tentic Tutto Pugliese .............. 1000 g Amassar cerca de 2 minutos na veloc1dade 1 e +10
AU e v =i <l e 700 g minutos na velocidade 2.

Deixar levedar cerca de 30 minutos.
Pesar em unidades de 100g e enrolar'’bem.

Cobertura Colocar na forma e deixar levedar cerca de 30 minutos.
Farinha de Arl0Z;. 5, St 100g Colocar a cobertura com a aJuda de um saco de
Levedura Okedo Vermelha ......... 5g pasteleiro.

Aclcar ik _., ............................... 509 Polvilhar com sementes a gosto. *

Dleo kit = S R A 10g Cozer.

T e e N AN ey 509" Temperatura: £210° lar e +230° teto.

Tempo: £15 minutos
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¥ ¥ - = . '
Napoleao . Modo de operar: '
O-tentic Tutto Pugliese ............ 10004¢ Amassar +2 minutos na velocidade 1 e cerca de 10
Aguci St R 800 g minutos ha velocidade 2.

Dar descanco em bloco de 60 minutos.
Pesar em unidades de 5009 e-dar formato quadrado.
Pulvilhar com farinha e cortar em cruz. i

Cozer.
Temperatura: £210°1ar e +215° tefq_.-
Tempo: £30 minutos
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. "' PAOPUGLIESE

N Y Wi :
Pugliese - ; Modo de operar:
O-tentic Tutto Pugliese .............. 10004¢ Amassar +4 minutos na velocidade 1 e cerca de 3
T s e st e SR 7504g minutos na velocidade e.

Dividir em unidades de 600g, enrolar e deixar em
estanca cerca de uma hora polvilhada com semola de
milho. :

Dar o formato do Pugliese tendido com semola de milho
e deixar fermentar cerca de uma hora

; Cozer.
LN Temperatura: 180°
Tempo: £60 minutos
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Puravita Rastico Ancestral Modo de operar: .

Tegral Puravita Rastico Ancestral 1000 g Amassar +2 minutos na velocidade 1 e cerca de 7
Levedura OKedo ..........cccccoovvrvnnen. 10g minutos na velocidade 2.

Bgfa it e NGl 650 g Deixar em repouso/cerca de 45 minutos.

Dividir em unidades de £600g, de1xar em estanca cerca
de 10 minuto.

Dar o formato pretendido e passar em sementes de
Quinoa. ’

Deixar fermentar cerca de 30/35 minutos. Dar corte a
meio.

Puravita Decor Quinoa Branca .. 150 g

Cozer.

Temperatura: £215°

Tempo: £20 minutos

Dar vapor no inicio da cozedura.
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Croissant.com sementes

Tegral Brioche Sapore ......
Sapore Quinogd ...................
Levedura Okedo Ouro .......
e (o B T L e e R i

Margarina Aristo Bolo Rei

{&
Puﬁiﬂ
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-_ ":"“c“:R“o;lssANT COM SEMENTES

Modo de operar:

Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
minutos na velocidade 2, excepto a marg. Aristo Bolo
Rei. y :

Esticar a massa ligeiramente, barrar 2/3 da massa com
a Margarina. Dar uma volta simples. Laminar a massa.
Fazer croissant de cerca 80g. Colocar no tabuleiro.
Deixar fermentar +£50 minutos.  ~

Pincelar com ovo.

Temperatura: £200°ar e +270° teto
Tempo: £15 minutos
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Rosca Rustica ' Modo de operar: '
O-tentic Tutto Pugliese ... 1000g  Amassar +2 minutos na velocidade 1 e cerca de 6
AU o P R (e, s 800 g minutos na velocidade 2.

Deixar repousar a massa cerca de 30 minutos.

Dividir em unidades de 100 g, enrolar e delxar repousar
cerca de 10 minutos;

Dar o formato de “rosca” e colocar na tela.
Fermentar cerca de 30 minutos. ~
Virar as unidades e peneirar com farmha
. Cozer. _
Temperatura: +215%ar e £225° teto
L Tempo: £15 minutos
Dar vapor ao inicio da cozedura.

L.
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Pao Quad

EAEI RO D00 Sn gy, P e o e e 2400 ¢
Ratintia P Fl: i ims et i e 20 600 g
Faninha mithg 5 ae N sl 150 g
Boheme Atelier ............c.cccccooe 300g
T Tr e S e e R s SO 2700 g
Levedura Okedo Vermelha .......... 15¢
e e e A N e e S T O 30g

.Vl e

Pura os <=5
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. iYWt PAOQUAD

Modo de operar:
Amassar +2 minutos na velocidade 1 e cerca de 7
minutos na velocidade 2.

Deixar a massa em estanca, em bloco, cerca de 17 horas.
Dividir em unidades de 4509 e dar o formato pretendido.
Deixar fermentar cerca de 30 minutos

Pulvilhar com farinha e cortar.

Temperatura: £215°/220°

Tempo: £25 minutos

Dar vapor no inicio da cozedura.
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Pao Quad

le Lo ™ 4] sxs)d S Fnict ZaAs A=l G, 3000g¢
O-tentic Durum.............ccocooeene. 120 g
Sofhtgrain Ancient..................... 900g¢
B s i s e s 2250.9
Lo Nl Nt U SO S 54 ¢

Modo de operar:

Amassar +3 minutos na velocidade 1 e cerca de 6

minutos na velocidade 2.

Dividir em unidades de 500g, dar formato e deixar a

massa em estanca cerca de 1 hora.
Deixar fermentar cerca de 35 minutos
Pulvilhar com farinha. Cozer -

Temperatura: £205°/210°
Tempo: +£30 a 35 minutos
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informacoes

consulte 0 nosso:

SITE CANAL YOUTUBE FACEBOOK
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www.puratos.pt
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- PURATOS SA | Av. Dr. Luis Sa, 24 | Abrunheira | 2714-509 Sintra | Portugal Puratos

CTIfE: (+351) 21 9158300 | Fax: (+351) 21 9259405 | portugal@puratos.com Parceiros de confianca na inovagio

222222222227




