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Sabor o frescura "=

sdo os fatores mais importantes e influentes na
decisdo de compra de produtos de pastelaria

- A maca de Alcobaca
0/ _ representa o que o0 nosso
0 dos consumidores . .

portugueses gostam de sabores
tradicionais e familiares,
com 0s quais se identifiquem

pais tem de melhor: € uma
bomba de sabor, frescura
e beneficios nutricionais!

A T@XTMV“ tornou-se

um elemento chave e complementar do sabor

S
’ (0] No Satin Cake Maca de Alcobaca
/0 dos encontramos pequenos pedacos da

consumidores em Portugal proépria macad que, para aléem de um sabor
gostam de experimentar mais intenso, conferem uma textura
alimentos com texturas diferente e inovadora ao produto final

diferentes do habitual

A Sﬂ"‘de na alimentacdo "

é cada vez mais valorizada pelos consumidores

69 /0 dos consumidores

consideram que podemos tornar d A fruta € uma excelente op¢ao
nossa alimentacdo mais saudadvel para complementar a nossa
ao incluir ingredientes de valor pastelaria. Com sabores tradicionais

comprovados para a nossa saude
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W Grande parte dos consumidores procura saber €»

” mais sobre a Or|3em dos ingredientes

69~
/0 dos consumidores

portugueses querem saber
que ingredientes compoem
um determinado produto

Comunique a origem da Maca de
Alcobaca e desperte o interesse
e a confianca dos seus clientes!
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| Sobre a Macd de Alcobaca

histéria agricola da Regido de Alcobaca comeca

em 1154 com a instalacdo dos primeiros monges

vindos da Abadia de Claraval. Os monges agrobnomos
procedem a colonizacdo das terras e dedicam-se ao
desenvolvimento da agricultura e ao cultivo de fruteiras, em
especial de macieiras, que comecam logo a ter importante
significado. Numa época em que a docaria estava pouco
desenvolvida, a macad servia de sobremesa depois de
faustosas refeicoes.

A Macad de Alcobaca é hoje produzida sob um “saber fazer”
secular passado entre geracoes de fruticultores e segundo
as mais modernas e mais racionais

tecnologias eco-culturais, que permitem
melhorar a qualidade, garantir a
seguranca alimentar e contribuir para

o equilibrio do meio ambiente.

&
Cavaclerislicas yarliculaves €

As macds de Alcobaca caracterizam-se pela excelente consisténcia e crocdncia
e pelas elevadas percentagens de agucar e acidez, resultando num sabor g
agridoce muito especifico e um aroma bastante intenso e agradavel. / \
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&» PRODUTO COMPLETO PARA O FABRICO DE BOLO DE MACA <
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Cou pedagos
A wagd!

Maca 100%
ae fleobaca

Produto cougoleto:
apenas precisa de
puntar os lguidos
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INSIDE suavidade, humidade,

Melhora a coesividade da miga
performance do produto 6TIMA e resiliéncia
FRESCURA
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Cookies de Macd de Alcobaca
e Sullavias s

Ingredientes

Tegral Satin Cake Macd de Alcobaca ......... 1.000g Modo de operar __

Margarina Aloha Massas ..............cc.c......... 300g © Bater todos os ingredientes, durante 5§

OUOS e 100g  “ Minutos, em velociddde lentd ieASSupuy
. as sultanas.

o] STl | SR 50¢g

e Depois da massa amassada, envolver as sultanas.
SUIRANGS ..o 2009 o Tender em formato de bola e fornear.
e Cozer a uma temperatura de 200°c durante 11 minutos.

\
“ Tarte de Maga

CAKE DE MACA DE ALCOBACA

Ingredientes

Tegral Satin Cake Maca de Alcobaca ......... 1.000 g
OUOS ..t 350g
(01[20)mornnroomeomni 300¢g
AQUA....ooiiiiieiccee e 225¢

Modo de operar
e Bater todos os ingredientes, durante
4 minutos, em velocidade média.

MONTAGEM / DECORACAO .
e Untar uma forma de @18 cm com Margarina Aristo Bolo
Rei, e polvilhar com acdcar.

Dispor macd fatiada dentro da forma, de sequida colocar
400g de Satin Cake Macd de Alcobaca por cima e fornear.
Temperatura: 180°C Iar, 180°C teto.
Tempo: +30 minutos

Depois de fria, pintar com Miroir Neutro.



Camadas de Magd

CAKE DE MACA DE ALCOBACA
Ingredientes Modo de operar
Tegral Satin Cake Macd de Alcobaca ......... 1.000 g e Bater todos os ingredientes, durante ’
D0 350 ¢ 4 minutos, em velocidade média <
I et OO 225 ¢g
L e 300 ¢
MONTAGEM / DECORACAO
o Colocar uma tira de papel siliconizado no fundo de uma e Dispor macd por cima. Fornear.
forma de bolo Mdrmore. e Temperatura: 180°C
e Colocar um pouco de Satin Cake Macd de Alcobaca no e Tempo: +45 minutos
fundo da forma. De seqguida dispor macad fatiada por e Depois de fria, polvilhar com Surfin nas laterais.

cima. Repetir a operacdo até encher a forma.

Bolo da Avé de Magd de Alcobaga

CAKE DE MACA DE ALCOBACA

Ingredientes

Tegral Satin Cake Maca de Alcobaca ......... 1.000 g
OUOS ..o 350¢g
AQUA .o 225¢
(0] =0 TSR 300¢g

Modo de operar
e Bater todos os ingredientes, durante 4 minutos, em
velocidade média.

CRUMBLE DE MACA DE ALCOBACA '
Ingredientes

Teg. Satin Cake Maca de Alcobaca................ 375¢g
Margarina Aristo BoloRei ............................ 150 ¢
Canela em PO.........cc.oooveeeeeeeeeeeeeeeeeee 24

Modo de operar
e Misturar muito bem todos os ingredientes. Reservar.

MONTAGEM / DECORACAO
e Forrar formas com buraco, com papel, e e Temperatura: 180°C lar.
colocar 400g de massa em cada forma. e Tempo: +35 minutos.

e Colocar o crumble de Macd de Alcobaca por
cima. Fornear.
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www.puratos.pt

Puratos SA | Av. Dr. Luis Sa, 24 | Abrunheira | 2714-509 Sintra | Portugal
TIf: (+357) 21 9158300 | Fax: (+351) 21 9259405 | portugal@puratos.com




