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MAIS SABOR MAIS VIDA

PURAVITA ¢ uma gama completa de paes de Graos e Sementes com um

sabor unico ¢ diferenciador ¢ repleta de beneficios nutricionais.

Todos os paes da linha Puravita contém:

® @ ©

Ingredientes As mais recentes Todos os
cutdadosamente novidades em beneficios
selecionados Grdaos e Sementes nutricionais™*

www.PURAVITA.pt

PURAVITA TEM UM NOVO SITE!
Visite-nos e fique a par de todas as novidades
e informagdes complementares.

PONTOS

DE VENDA PRODUTOS

RECEITAS

Conjunto de receitas de Saiba onde encontrar cada um Informacgdo detalhada

sandes deliciosas feitas com a dos pontos de venda dos pdes de cada pao Puravita e os seus

nossa gama Puravita Puravita beneficios nutricionais

Acompanhe-nos nesta siagen pelo munde Puracita!

*Beneficios nutricionais que tém em conta a legislacdo nacional e andlises nutricionais rigorésas
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Receita

Receita

Pao de Alfaobe
INGREDIENTES INGREDIENTES
Tegral Puravita Alfarroba 1.000g Puravita Alfarroba 1 fatia
Agua _ 600g Manteiga Sem Sal 5¢
Levedura Okedo Vermelha 10g Espinafres Salteados 30g
Cogumelos “Paris” Salteados 50g
MODO DE OPERAR Flor de Sal q.b.
o Amassar durante 3 minutos em primeira velocidade e 6 minutos em e >
segunda velocidade; Rabanete Laminado 2 rod.
 Deixar descansar a massa durante +/- 5 minutos; Pimenta da Terra q.b.
e Pesar a massa em pecas de 500g, dar o formato alongado e colocar
na tela;
MODO DE OPERAR

o Deixar fermentar durante cerca de 30 minutos;

o Peneirar com farinha e dar cortes;

o Cozer a 210°C lar e 220°C teto, durante cerca de 20 minutos;
e Adicionar vapor no inicio da cozedura.

o Barrar uma das superficies da fatia de pdo com manteiga sem sal;
o Colocar uma “cama” de espinafres;
o De seguida colocar os cogumelos salteados;

e Por fim, colocar a améndoa palitada torrada, as rodelas de rabanete
fatiado e temperar com pimenta da terra e flor de sal.
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maior crocdncia
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Receita

Pao de Milhe e Girassol

INGREDIENTES

Tegral Puravita Milho & Girassol 1.000g
Agua - : 500g
Levedura Okedo Vermelha ' 10g
Decoracao

Puravita Decor Milho & Girassol 1509
MODO DE OPERAR

o Amassar durante 3 minutos em primeira velocidade e 6 minutos em
segunda velocidade; ;

o Deixar descansar a massa durante +/- 5 minutos;

o Pesar a massa em pecas de AOg, enrolar bem, decorar com
Puravita Decor Milho & Girassol e colocar no tabuleiro;

e Deixar fermentar durante cerca de 30 minutos;

o Colocar uma folha de papel siliconizado e um tabuleiro por cima das
bolinhas e levar ao forno;

o Cozer a 210°C lar e 235°C teto,-durante cerca de 7 minutos;
e Adicionar vapor no inicio da cozedura.

INGREDIENTES

Puravita Milho & Girassol (tipo bolo do caco) 1 unid.
Azeite q.b.
Tomate 1 rodela
Flor de Sal q.b.
Mozarela 1 rodela
Manjericdo 5 1 folha
Pimenta Preta q.b.
MODO DE OPERAR

o Cortar o pdo ao meio e reservar a parte superior;

e Sobre a parte inferior, passar um fio de azeite, uma rodela de
tomate e temperar com flor de sal;

o De sequida, colocar uma rodela de queijo mozarela e temperar com’
pimenta preta;

e Finalizar com uma folha de manjericdo e colocar a parte superior
do pdo.
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Receita

INGREDIENTES

Tegral Puravita Espelta ’ 1.000g
Agua 580g
Levedura Okedo Vermelha 10g
Decoracao

Puravita Decor Flocos de Centeio 1509
MODO DE OPERAR

© Amassar durante 3 minutos em primeira velocidade e 6 minutos em
segunda velocidade;

o Deixar descansar a massa durante +/- 5 minutos;
o Pesar a massa em pecas de 500g para formas;

o Decorar com Puravita Decor Flocos de Centeio, colocar na forma e
deixar fermentar durante cerca de 35 minutos;

o Dar um corte no meio;
o Cozer a 205°C lar e 215°C teto, durante cerca de 25 minutos;
e Adicionar vapor no inicio da cozedura.
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INGREDIENTES

Puravita Espelta (cubos) 1509
Alface Iceberg 80g
Alecrim q.b.
Queijo Ralado : 10g
Atum Braseado (cubos) ’ 100g
Flor de Sal 5 q.b.
Tomate Cherry : 40g.
Molho de logurte Grego 30g
Azeitona preta (rodelas) 5¢
MODO DE OPERAR

o Num recipiente, juntar a alface, os cubos de atum, os cubos de
Puravita Espelta, o tomate cherry, as azeitonas e misturar bem;

o Colocar numa taca e temperar com um pouco de flor de sal;
o Finalizar com queijo ralado, molho de iogurte grego e alecrim.
o Nota: para obter maior crocdncia, tostar ligeiramente os cubos de pdo.

2
% /@‘;KI“
7 N .




Receita

Pao de Grains
INGREDIENTES
Tegral Puravita Grains 1.000g
Agua _ : 600g
Levedura Okedo Vermelha ‘ 10g
Decoracao
Puravita Grains Decor . 150g
MODO DE OPERAR

o Amassar durante 3 minutos em primeira velocidade e 6 minutos em
segunda velocidade; ;

o Deixar descansar a massa durante +/- 5 minutos;

e Dividir em unidades de 100g;

o Decorar com Puravita Grains Decor e colocar no tabuleiro;

o Deixar fermentar durante cerca de 30 minutos;

o Cozer a 200°C lar e 210°C teto, durante cerca de 12 minutos;
o Adicionar vapor no inicio da cozedura.

Receita

INGREDIENTES

Puravita Grains (bola) : 1 unid.
Ovos 2 unid.
Cubos de Fiambre de Peru 40g
Queijo Ralado 15¢
Cogumelos Selvagens 30g
Cenoura (palitos) 10g
Flor de Sal q.b.
Salsa q.b.
Azeite q.b.
MODO DE OPERAR

o Com a ajuda de uma faca, cortar a parte superior da bola de Puravita
Grains e reservar;

o Retirar todo o miolo;

o De seguida, num sauté, colocar um pouco de azeite e saltear a
cenoura, 0s cogumelos e o fiambre;

o De seguida colocar 0s ovos e mexer bem; ;
o Por fim, adicionar o queijo ralado e temperar com flor de sal

o Com a ajuda de uma colher, colocar o preparado anterior, no interior
do pdo.

o Por fim, decorar com salsa e colocar a parte superior do pdo.
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Receita ) : Receita
Péio do Omega 3 / deB
7
INGREDIENTES % INGREDIENTES
Tegral Puravita Omega 3 1.000g 4 Puravita Omega 3 (fatia) ; 3 fatias
Agua : 600g % Bacalhau Fresco 1 posta
Levedura Okedo Vermélha 10g % Agua a.b.
Decoracao é Alho q.5.
Puravita Decor Flax & Sesame Seeds 150g / Coentros i q.b.
é Ovo Escalfado 1 unid.
Z -
MODO DE OPERAR % jecaie i
b : e g ) / Pimenta q.b.
o Amassar durante 3 minutos em primeira velocidade e 6 minutos em 7
segunda velocidade; z
7
o Deixar descansar a massa durante +/- 5 minutos; 2 MODO DE OPERAR
o Pesar a massa em pecas de 5009 e dar a forma de alongado; % , . ;
{ o Num tacho, colocar a dgua, o azeite e o alho;
o Decorar com Puravita Decor Flax & Sesame Seeds, colocar na tela / oD da. col bicathéure dei /
e deixar fermentar durante cerca de 35 minutos; % BN, (NP1 au.e e1xar~cozer,
« Dar 3 cortes; % o Num prgto “alto” colo,car as fatias de pdo;
« Cozer a 205°C lare-215°C teto, durante cerca de 20 minutos: % o De seguida colocar a dgua da cozedura do bacalhau, o bacalhau e o
=, = : 71 ow escalfado. :
o Adicionar vapor no inicio da cozedura. / - . ) ’
/ o Finalizar com coentros, um fio de azeite e temperar com um’pouco
/ de pimenta.
% Nota: As fatias do pdo devem estar um pouco secas.
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