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Este Natal convidamo-lo a juntar-se a nés para
celebramos juntos a magia desta época.

Na Puratos, sabemos a importancia das tradigoes
de Natal e das memérias que sdo transmitidas
de geracdo em geracdo. Cada receita € uma

historia e, os nossos produtos premium sdo os
ingredientes mdagicos que transformam essas
experiéncias em memoarias inesqueciveis.

Torne este Natal verdadeiramente especial.
Conheca todas as nossas sugestoes de receita
e saiba como 0s Nossos produtos enriqguecem
as suas tradicoes, até porque...
juntos, a magia acontece!

Um Feliz e Doce Natal para si
e para os seus clientes.

Saiba mais em:;




MyPuratos @@W)

Enire em www.puratos.pt
e encomende os seus
produtos Puratos online.
Se ainda ndo criou a sua
conta MyPuratos contacte
o seu comercial Puratos.

Canais Digitais Puratos

f

www.puratos.pt Puratos Portugal @puratosportugal

+
SIGA-NOS O @
4

nas nossas redes
sociais e companhe
fodas as nossas
novidades
e mvuito mais!
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Panificagdo

Coroa dos Reis

Rosca Consoada Salgada
Pdo Ano Novo

Massas Lévedas e Bolos Rei
Bolo Rei

Coroa de Pistachio

Bolo do Rei

Bolo Sdo Nicolau

Fritos

Pudins

Pudim de Castanha
Pudim de Leite
Pudim de Laranja

Pastelaria
Rebucado
Folhas de Outono

Pink Rain

Delicia de Chocolate
Red Mirror

Anjinhos

Relogio




Receltas de

Panificacao




Coroa

INGREDIENTES

Massa

Farinha de TigoTipo 65 ....20009
SApOre Serana e 4009
OifenficOrigin @ e 809
AQUD e 1400 g
Frutos Secos

Figos secos 200 g

Noz Miolo Metades

Massa O-tentic

Farinhade TigoTipo 65 1000 g
Blo 5809
O-tentic Durum @ 209
Sal 18 g

Siga a
receita aqui:

dos Reis

MODO DE OPERAR
Massa

e Amassar todos os ingredientes.
e Tempo de amassadura em 1° velocidade: £ 3 minutos.

g : S
* Tempo de amassadura em 2¢ velocidade: £ 6 minutos. ke

Frutos Secos

e Incoporar os frutos secos na Massa.
e Tempo de estanca em bloco: £ 180 minutos.

Massa O-tentic

e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa
homogénea. Reservar.

MONTAGEM/DECORAGAO

Dividir a Massa em pecas de 700 g. Dar formato desejado.
Laminar e cortar a Massa O-tentic a 2 mm com stencil
(coroa). Colocar, centradas na fela, quatro pecas
cortadas com o stencil. Em cima das mesmos colocar
a Massa. Tempo de fermentacdo: £ 45 minutos.

Virar as pecas e polvilhar com farinha.

Temperatura do forno: £ 205°C lar e 215°C teto.

Tempo de cozedura: = 35 minutos.

L= ‘ﬁ:.a-j;_:‘-:: s




Rosca Consoada Salgada

INGREDIENTES
Massa

Farinha de Trigo Tipo 65

Carnes Fumadas
Bacon cubos

Decoragao
Pimentos vermelhos

MODO DE OPERAR
Massa

e Amassar todos os Ingredientes até obter uma massa
homogénea e com uma boa liga.

Carnes Fumadas

e Envolver as carnes fumadas em primeira velocidade.
* Tempo de estanca em massa: + 1 h em temperatura
ambiente.
Tempo de estanca em refrigeracdo: + 3 h.

MONTAGEM/DECORACAO

Dividir em pecas de 800 g.

Tempo de descanso: £ 10 minutos.

Dar o formato desejado. Decorar com pimento e presunto.
Temperatura do forno: + 230°C.

Tempo de cozedura: + 25 minutos.

Siga a




Pao Ano Novo

INGREDIENTES
Massa

Farinha de Trigo Tipo 65 1400 g

Massa (relégio)
Farinha de Trigo Tipo 65 1000 g

MODO DE OPERAR
Massa

e Amassar todos os ingredientes (com excecdo dos
Softgrains).
Tempo de amassadura em 1° velocidade: £ 3 minutos.
Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 6 minutos.

* Envolver os Softgrains (Quinoa e Multigrain).

* Tempo de estanca em bloco: £ 180 minutos.

Massa (reléogio)

e Amassar todos os ingredientes.
Tempo de amassadura em 1° velocidade: + 3 minutos.
Tempo de amassadura em 2° velocidade: + 6 minutos.
e Reservar.

MONTAGEM/DECORACAO

Dividir a Massa em pecas de + 600 g. Dar o formato.
Laminar a 2 mm e cortar a Massa (relégio) com um aro
n° 20. Com agjuda de um escantilhdo com o formato de
relégio, polvilhar com farinha.

Temperatura do forno: + 205°C lar e 215°C teto.

Tempo de cozedura: = 35 minutos.

Siga a
receita aqui:




ITas de
Massas Levedas

Rece

& Bolos Rei




Bolo Rei

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR
Massa (Aparelho 1) Massa (Aparelho 1)
Farinha de Trigo Tipo 65 2500 g : *Amassar todos os ingredientes. Reservar.
LelTe .................................................................... ]5009 Massa (Aparelho 2)
LeveduraSecd = 2509 : » Amassar todos os ingredientes.
: *Tempo de amassadura em 19 velocidade: £ 3 minutos.
Massa (Aparelho 2) ¢ e Incorporar o Massa (Aparelho 1).
Farinha de Triao Tioo 65 10000 : « Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 17 minutos.
............................... gpg e Tempo de descanso: + 15 minutos.
Frialux Controller 4000g :
SaporeSerrana e 18759 Frutas
Mimetic 625g : *Juntaras frutas & massa anterior.
03]50 ...... ° Envolver em '|CI Ve|OCIdOde OTé a massa e as frU-I-OS ﬂCGrem
..... B ... - i bemincorporadas.
e B 1259 : »Tempo de estanca: + 60 minutos.
Mel
Bolaroma e 2009 3l MONTAGEM/DECORACAO
: Dividir a massa em pecas de + 800 g.
Frutas il Dar o formato desejado.
; : Tempo de levedacdo: £ 20 minutos.
.N?f..M!?!?..M?igg?s. .................................................. : Pintar com ovo e decorar com as frutas.
fruta Sortida Picada 62509 l Tempo de cozedura: £ 40 minutos.
Améndoa Miolo Com Pele gl Deixar arrefecer.
............................................................................................... E PIﬂTOr Com Hdrmony Chef.
SUBANGS e 22009, '
Decoragdo

Cereja Vermelha

Sigaa
receita aqui:




Sigaa
receita aqui:

Coroa de Pistachio

INGREDIENTES

Massa

Tegral Croissant 19999,
TegralBoloRei 19009,
Oie nh cDurum .......................... 80g
AQUI o 809,
AGICTT o 509,
Voltas

Mimetic 580 g

Creme de Pistachio
Chantypak (1)

Decoragdo
AcUcar Mascavado 50 g

Custo
da pecd

3,80€

MODO DE OPERAR
Massa

e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa com liga.
e Tempo de amassadura em 1° velocidade: £ 3 minutos.

e Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 6 minutos.

* Reservar.

Voltas

* Laminar ligeiramente a Massa e infroduzir a Mimetic ao
centro da mesma.

e Dar uma volta em livro e reservar £ 5 minutos no frio.

e Dar uma volta simples e laminar a massa a uma espessura
de 4 mm.

e Cortar em firas com + 4 cm de largura.

e Enrolar em formato de caracol.

e Colocar num aro de @ 18 cm.

e Temperatura em estufa: £ 35°C e 80% humidade.

e Tempo de estufa: £ 70 minutos.

Creme de Pistachio

* Ferver o Chantypak (1).

* Verter sobre o Supercrem Pistachio e mexer.

* Misturar o Bavarois Neutre com a dgua quente e envolver
no preparado anterior.

* Misturar o Chantypak (2) previamente batido com o
preparado a 32°C.

* Reservar em frio +24h.

e Bater quando aplicar.

MONTAGEM/DECORAGCAO

Pincelar a peca ligeiramente com pintura de ovo.
Temperatura do forno: = 200°C.

Tempo de cozedura: + 20 minutos em cano fechado e
10 minutos com cano aberto. Deixar arrefecer.
Rechear com Creme de Pistachio.

Decorar com Supercrem Pistachio e pistachios.




Sigaa
receita aqui:

Bolo do Rei

INGREDIENTES

Massa

fentha g liep o ey o0 1)
Ovos 150 g

Frlclux Contro Iler .......................................... 200 g
SaporeSerrana ............................................. 200g

Voltas

MIMEHC e 5809
Decoragdo

AcUcar mascavado 50 g

MODO DE OPERAR
Massa

* Amassar todos os ingredientes durante £ 3 minutos em
19 velocidade e + 6 minutos em 2° velocidade, até obter
uma massa com liga.

Voltas

e Laminar ligeiramente a Massa e introduzir a Mimetic ao
centro da massa.

e Dar uma volta em livro.

e Reservar = 5 minutos no frio.

e Dar uma volta simples e laminar a Massa a uma espessura
de 5 mm.

e Cortar quadrados de 3x3 cm.

MONTAGEM/DECORAGAO

Colocar os quadrados numa forma de panificacdo
devidamente untados com Mimetic e passados por
acucar mascavado.

Temperatura do forno: 180°C.

Tempo de cozedura: + 30 minutos em cano fechado e
10 minutos com cano aberto.

Deixar arrefecer a peca.




Bolo Sao Nicolau

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR
Massa : Massa
Tegral Brioche Cacau CT 1000g : *Amassartodos os ingredientes (com excecdo do
LeveduraSecc ................................................. 30 ...... . Belcolade Grains).
,g Tempo de amassadura em 1° velocidade: + 3 minutos.
POl e 400g i Tempo de amassadura em 2° velocidade: * 10 minutos.
Belcolade Grains CT 400g : * Envolver o Belcolade Grains CT.

. Craquelin
SRl : » Amassar fodos os ingredientes até estarem bem
Farinhade TigoTipoés .. 2009 :  envolvidos. Reservar.
Mimetic 200g
Corante Vermetho ... 4Bl MONTAGEM/DECORACAO
Acucar 270 9 Dividir a massa em pecas de + 50 g. Formar em bolas e
............................................................................................... colocar dentro da forma de @ 20 o,

N il Tempo de levedagdo: * 60 minutos.

Decoragao § Laminar a 2 mm e cortar o Craquelin com um cortante
Nutolade NI N° 6. Temperatura do forno: £ 180°C - lar/tecto.
surfin 59 Tempo de cozedura: £ 25 minutos.
....................................................... e Deixar arrefecer.
Belcolade Negro Selegdo CT LI Rcchear as bolinhas com Nutolade.
(barra) Bl Polvilhar com Surfin e finalizar com a estrela de Natal.

Siga a




Receltas de

Fritos




Filhos

INGREDIENTES

Farinhade TigoTipoés .. 10009
T 1509
Frialux Confroller . e 2009
Sapore Serrana 200 g

MODO DE OPERAR

e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa
com liga.

e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: £ 3 minutos.

e Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 6 minutos.

e Dividir a massa em bolinhas de £ 50 g.

MONTAGEM/DECORACAO

Abrir bem a filhds até ter uma massa bem fininha.
Levar a fritar a 180°C durante + 1 minuto de cada
lado.

Deixar escorrer.

Passar por acUcar e canela.

Sigaa
receita aqui:




Rabanada Serrana

INGREDIENTES
Massa (Aparelho 1)
Farinha de Trigo Tipo 65

Massa (Aparelho 2)
Farinha de Trigo Tipo 65

MODO DE OPERAR
Massa (Aparelho 1)

e Amassar todos os Ingredientes até obter uma massa
com liga. Reservar.

Massa (Aparelho 2)

* Amassar todos os ingredientes.

e Tempo de amassadura em 19 velocidade: £ 3 minutos.
e Incorporar Massa (Aparelho 1).

e Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 17 minutos.

Calda

* Juntar os liquidos com a casca de limdo, a canela e o
alecrim.

e Levar a ferver.

* Retirar os sélidos e reservar a calda de leite aromatizada.

MONTAGEM/DECORACAO

Dividir a massa em pecas de + 500 g. Dar o formato
desejado.

Tempo de levedacdo: £ 40 minutos.

Temperatura do forno: £ 185°C lar e 195°C teto.

Tempo de cozedura: £ 25 minutos.

Fafiar e demolhar na Calda.

Passar em ovo.

Fritar a 170°C cerca de 3 minutos em cada lado. Deixar
escorrer ligeiramente e passar em aclUcar com canela.

Sigaa
receita aqui:




Sonhos

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR

Tegral Sonhos 250 g : e*Colocartodos os ingredientes na tina da batedeira.
R T 200g .anaggiracom G, GG BT es, i velpeiE e
AGUG 3009 i «Temperatura do dleo: + 170°C.

e Tempo de fritura: £ 11 minutos.

MONTAGEM/DECORAGCAO

Siga a
receita aqui: Deixar arrefecer, passar os Sonhos por acUcar e canela

em po.

Sonhos de Abdbora

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR
Tegral Sonhos de Abébora 1000 g : < Colocaradgua na batedeira e, em seguida, o Tegral
Aguo .................................................................. 1600g Sonhos de Abdbora.

............................................................................................... e Bater com roquefe em baixa velocidade até

¢ incorporacdo dos liquidos.

e Bater 5 minutos em velocidade elevada até obter uma
massa homogénea.

e Temperatura do éleo: = 180°C.

e Tempo de fritura: £ 10 minutos.

Siga a
receita aqui:

MONTAGEM/DECORACAO

Deixar arrefecer, passar os Sonhos de Abobora por
acucar e canela em po.




— Receitas de —

Pudim de Castanha

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR

Pudim de Castanha : Pudim de Castanha

Tegral Queijada de Castanha 450g : e Dissolver o Tegral Queijada de Castanha no leite.
...... W it iorar 05 0v0s, os gemas e o Chantypak.,
Leite 500g : ) . " o
............................................................................................... ie Emu|s|on0r com a OJUdO dO VO”nhG mOgK:G.
SO el . sl e

Gemas 100g : Caramelo

Chantypak 500g : * Caramelizar o aglcar aseco.

* Quando atingir o ponto de caramelo, adicionar a dgua
Q0S POUCOsS.

Caramelo e Caramelizar as formas de Pudim.
AU e 4009
Agua 09

MONTAGEM/DECORACAO
Verter = 900 g de Pudim de Castanha para cada forma.

Temperatura do forno: + 170°C.

Siga.a’ 4
Tempo de cozedura: = 70 minutos.

recejféraqui:
S




Pudim de Leite

Siga a
receita aqui:

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR
Pudim de Leite i Pudim de Leite
Tegral Queijada de Leite 450g : e Dissolver o Tegral Queijada de Leite no leite.

o " i e Adicionar os ovos, as gemas e o Chantypak.
Leite 500g : - . - pda

.......................................................... e Emu|s|on0r com a OJUdO dO VOrlnhO mOg|CO.

et AN . ol =
Gemas 100g : Caramelo
Chantypak 500 g e Caramelizar o acucar a seco.

* Quando atingir o ponto de caramelo, adicionar a dgua
A0S POUCOS.
» Caramelizar as formas de Pudim.

MONTAGEM/DECORAGAO

Verter = 900 g de Pudim de Leite para cada forma.
Temperatura do forno: = 170°C.
Tempo de cozedura: = 70 minutos.

— Pudim de Laranja

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR

Pudim de Laranja i Pudim de Laranja

Tegral Queijada de Laranja 450 g : e Dissolver o Tegral Queijada de Laranja no leite.
...... R R e 08 v, o GEas ¢ T el
Leite 500g : ; . - BiNE
............................................................................................... e Emu|s|on0r com a GJUdO dO vonnhc mOg|CO.
VS 09

Gemas 100g : Caramelo

Chantypak 500 g : e Caramelizar o aclcar a seco.

* Quando atingir o ponto de caramelo, adicionar a dgua
QA0S POUCOS.
e Caramelizar as formas de Pudim.

MONTAGEM/DECORAGCAO

Verter £ 900 g de Pudim de Laranja para cada forma.
Temperatura do forno: £ 170°C.

Tempo de cozedura: £ 70 minutos.

Siga a
receita aqui:




Receltas de

Pastelaria




Rebucado

INGREDIENTES

Base Tortas Chocolate
D i T C R 1000 g
RIS, b 7509
T 2509
Claras ovos pasteurizadas 2509
Creme Caramelo Salgado

Ambiante 400 g

Leite 150 g

g e 250g
Gelohnofolhos]Sg
BeIcoIadeSeIegaoLelteCT ................. SOOg
(pastilha)

Miro Neutte 5909,
Rock Glaze

Belcolade Selegao Leite CT 1000 g

LTt s s
Pralicrac Caramelo Salgado 2509
CICER S, 09
AmendoaPdlitada = ... 2509
Decoragdo

Belcolade Selegao Negro CT 100 g

(RASHING) e
Trufex 300 g

Siga a
receita aqui:

MODO DE OPERAR
Base Tortas Chocolate

e Bater todos os ingredientes (exepto a dgua), durante
8 minutos em velocidade rdpida.

e Adicionar a dgua e bater mais 2 minutos.

e Colocar £1100 g, num tabuleiro de 75x45 cm.

e Temperatura do forno: £ 220°C.

e Tempo de cozedura: = 7 minutos.

Creme Caramelo Salgado

e Bater os dois ingredientes em segunda velocidade, até
obter a textura desejada.

Glaze de Caramelo

e Hidratar as folhas de gelatina em agua fria.

e Ferver a Glucose com o leite.

e Escorrer as folhas de gelatina e juntar ao preparado
anterior. Verter sobre o Belcolade Selegao Leite CT.

e Mexer até ficar homogéneo.

e Juntar o Miroir Neutre e mexer.

* Reservar.

Rock Glaze

e Torrar o Améndoa Palitada.

e Derreter o Belcolade Seleg¢do Leite CT e envolver todos os
ingredientes.

e Reservar.

MONTAGEM/DECORAGAO

Barraruma pasta com + 500 g de Creme Caramelo Salgado.
Enrolar a torta e barrar com + 300 g de Trufex.
Cortar 4 tortas com = 18 cm cada uma. Reservar na

congelacdo.

Glacear com a Glaze de Caramelo.

De seguida passar no Rock Glaze.

Decorar as laterais da peca com duas filigranas feitas
em Belcolade Seleg¢ao Negro CT.




Folhas de Qutono

INGREDIENTES
Cake Améndoa

MODO DE OPERAR
Cake Améndoa 4
« Bater todos os ingredientes 3 minutos velocidade

Tegral Satin Cake Améndoa | - el e
AQua n2g | meda
OVOS . e 1759, ‘
Oleo 309 Pdo de L6
 Bater todos os ingredientes 10 minutos velocidade rdpida.
P&o de L6 * Envolver com o Cake Améndoa reservado.
.. e Colocar = 1300 g num fabuleiro de 75x45 cm.
TegralBiscuitdXd = o 900g 1« femperatura do forno: + 220°C.
NES ... oo s 3009 i «Tempo de cozedura: £ 7 minutos.
Agua 909
............................................................................................... Creme Nutolade
Creme Nutolade * Bater os dois ingredientes em velocidade répida, até
Ambiante 400 g obter a textura desejada.
Nutolad 100 =
O ACe L MONTAGEM/DECORACAO
~ Barrar uma pasta fina de Cake Améndoa com Creme
Decoracao Nutolade.
20 5 SSMISIE Enrolar a torta e barrar com Trufex.
Belcolade Selegcdo Negro CT 60g Dividir em pecas de 18x4 cm. _
(pastilha) Decorar com filigranas feitas em Belcolade Sele¢cao

Negro CT temperado.

Siga a
receita aqui:




Merengue

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR

Cake Noz : Cake Noz

Tegral Satin Cake Noz 3000 g : * Misturar muito bem todos os ingredientes.

et sbvoveiochomrovte ool I W e o Coleeer = 70l EEIEEEE BTG e, S 75 i,
Agua 600g : . .
s : prev|0menfe forrcdo com plOCOS de S||p01-, ou pOpe|
S 6009 ¢ forno.

Ovos 900g @ e Temperatura do forno: + 220°C.

e Tempo de cozedura: £ 8 minutos.

Creme de Nata Creme de Nata

Ambiante 2000 9 4 Bater 05 dois ingredientes, até ficar um creme montado.
DO el 10009 : «Reservar.
Merengue Merengue A . 2
Ovablanca 250g * Bater todos os ingredientes até obter o ponto de
............................................................................................... : Merengue.
S i 1259 ¢ «Num tabuleiro e, com o auxilio de uma boquilha lisa e um
Agug 100g : saco pasteleiro, tender firas.
...‘ ...... ;. .................................................................................... § ° Po|vi|h0r |ige|r0menTe Com Coco quqdo.
LImOO ...................................................................... 25g . Tempergfurg do forno: = 100 °C.
;e Tempo de cozedura: + 40 minutos.
Decoragdo :
RrcllcrecHNN—G———— 0O O B MONTAGEM/DECORACAO

............................................................................................... = Barrar uma pasta fina de Cake Noz com + 1400 g de
8 Pralicroc.
Colar outra pasta fina de Cake Noz.
Colocar #2800 g de Creme de Nata.
Sobrepor outra pasta fina de Cake Noz.
Si : : Cortar em ret@ngulos de 10x22 cm (x14 pecas).
gaa : . .
receita aqui: r ] jll Cobrir cada peca com Creme de Nata.
o Colocar tiras de Merengue nas laterais da peca, com
forma de quadrado. Fazer umas bolas com Ambiante
por cima da peca.
Decorar como na foto.




Rena

INGREDIENTES
Cake Améndoa

Tegral Satin Cake Améndoa 3000g
Agua .................................................................... i0q
Ovos ..................................................................... 9009
OO o 5009,
Rock Glaze

Belcolade Selegdo Leite CT 1000 g
I
Pralicrac Caramelo Salgado 250 g
Oleo ............................................................. 50g
Améndoa Miolo SemPele 2509,
Decoracdo

BIGHCIOC e 14009
Eéi’é'&iééiéEaegao Branco CT 259
(RASHING) s
Topfil Origens PéraRocha . 1500 g
Belcolade Selecao Leite CT 50 g

(pastilha)

Sigaa
receita aqui:

s

[=]

MODO DE OPERAR
Cake Améndoa

e Misturar muito bem todos os ingredientes.

e Colocar £1700 g por cada tabuleiro (x3) de 75x45 cm,
previamente forrados com placas de Silpat, ou papel
forno.

e Temperatura do forno: £ 220°C.

e Tempo de cozedura: £ 8 minutos.

Rock Glaze

e Torrar o Améndoa Miolo Sem Pele. Derreter o Belcolade
Selecgdo Leite CT.

e Envolver todos os ingredientes.

e Reservar.

MONTAGEM/DECORACAO

Barrar uma pasta fina de Cake Améndoa com Pralicroc.
Colar outra pasta fina de Cake Améndoa. Colocar Topfil
Origens Péra Rocha e sobrepor outra pasta fina de Cake
Améndoa.

Cortar em ret@ngulos de 10x22 cm (x14 pecas).

Banhar a peca com o Rock Glaze e deixar estabilizar.
Decorar com filigranas de Belcolade Selegdo Branco CT
e Belcolade Selegado Leite CT, montando dessa forma a
cara darena.




Neve

INGREDIENTES ‘

Cake Vegan A
legelltenn Cele veeen 10009 Siga a

PENE) o i s e receita aqui

OI8O e 209,

Decoragao

COHEEIIE oo 1509

igk;.ﬁi'.brigens Péra Rocha 150 g

MODO DE OPERAR
Cake Vegan

e Bater todos os ingredientes, em velocidade média,
durante + 4 minutos.

e Colocar = 400 g em cada forma de @ 14 cm, previamente
untadas com Puralix.

e Temperatura do forno: + 160°C.

e Tempo de cozedura: £ 50 minutos.

MONTAGEM/DECORACAO

Abrir dois entremeios de Cake Vegan em 2 partes.
Rechear cada disco com + 50 g de Topfil Origens Péra
Rocha.

Barrar tfodo o bolo com Ambiante Topping previomente
batido.

Decorar como na foto.



Pinheiros

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR A

Cake Speculoos . Cake Speculoos P

Tegral Satin Cake Speculoos 1000 g : e Batfertodos os ingredientes, em veIomdode média,

T ——————— 5552 1 durante + 4 minutos. 4
e 3009 .« Colocar + 400 g em cada forma de @ 14 cm, previamente
............................................................................................... UﬂTOdOS Com PUfO|IX

OVOS ..................................................................... 3509 ° Temperofurg do forno: + 160°C.

e Tempo de cozedura: £ 50 minutos.
Ganache Montada Branca

Chantypak e 15009 : Ganache Montada Branca
GIUCOSE e 1009 ¢ e Ferver 500 g de Chantypak com a Glucose.
Belcolade Sele¢do Branco CT 600g : e Vertersobre o Belcolade Selegdo Branco CT e mexer até
G S vt :  ficar homogéneo.
: e Adicionar 1000 g de Chantypak frio e mexer.
Glacé Readl i e Reservar no frio 24h.
Claras ovos pasteurizadas 259
Lo ]. 509 . Glacé Real
............................................................................................... o Bafor T T g N eIl
Bolacha obter uma glacé bem montada.
Mlmehc .............................................................. 5009 Bolacha
:Orlnk:(:;T;E)OCSSkSI ....................... Zggg e Amassar todos os ingredienfes] sem gonhgr muita ||gO
Segral oaln L aKe JPECY00S. 2228, 1 o Laminar a massas a 2 mm de espessura.
O 1009 i« Cortar em formato de pinheiros.
¢ e Temperatura do forno: + 190°C.
Decoragdo i e Tempo de cozedura: £ 10 minutos.

e Deixar arrefecer.
e Decorar com Glacé Real.

Supercrem Nutty White

MONTAGEM/DECORAGAO

Abrir dois enfremeios de Cake Speculoos em 2 partes e
rechear cada disco com Supercrem Nutty White.

Barrar todo o bolo com Ganache Montada Branca.
Decorar com Bolachas como na foto.

Sigaa
receita aqui:




Sigaa
receita aqui:

Tarte de Inverno

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR

Base Bolacha Base Bolacha

Mimetic 500 g * Amassar todos os ingredientes, sem deixar ganhar muita
FornhaTiposs ol 1
Tegral Satin Cake Speculoos 6259 ¢ com um aro por dentro de @ 6,5x3 cm.

Ovos 100g : < Reservarno frio.

Queijada de Castanha

Queijada de Castanha ) )
e Envolver todos os ingredientes.

I?..g.r.g.I..99?.199.9..9.?..995?99!?9 .......... ]0009 e Colocar * 600 g na tarte reservada.
NI s 3009 : «Temperatura do forno: + 200°C.
Agua 700g : °®Tempo de cozedura: + 30 minutos.

Creme de Pistachio

(S COLAB e Ferver 300 g de Chantypak (1).

Chantypak (1) @@ 3009 ¢« Verter sobre o Supercrem Pistachio e mexer.

Bavarois Neutre 80g i - Misturar o Bavarois Neutre com a dgua quente.

Agug 80 g . Eqvolver no preparado anterior. .
Supercrem Pistachio 5009 J Mls’(uror com as 400 g de Chantypak (2) (previamente
............................................................................................... bOth), com o prepOrOdo a 32°C.

Chqntypak(2) ............................................... 4009 : * Reservar em frio 24h e bater quando aplicar.

MONTAGEM/DECORACAO
Deixar arrefecer a tarte. Com uma boquilha frisada,

aplicar o Creme de Pistachio por cima.
Decorar como na foto.




BUche

INGREDIENTES
Cake Améndoa
Tegral Satin Cake Améndoa 1000 g

R 2259
R e 3509
Cleo RN 609
Mousse Leite

Chantypak 560 g
e — ] 87g
GelahnaemPoMg
e ] 12g
AQUT o 809,

. MODO DE OPERAR

:olck IGI:zeS o . : Cake Améndoa
elcolade Selegao g o . . .
Leite CT (pastilha) ¢ Misturar muito bem todos os ingredientes.

i e Colocar #1500 g por cada tabuleiro de 75x45 cm,

;. previamente forrados com placas de Silpat, ou papel forno.
: ¢ Temperatura do forno: + 220°C.

: e Tempo de cozedura: * 8 minutos.

Mousse Leite

» Bater 373 g de Chantypak e reservar.
i e Misturar a dgua com a Gelatina em P6 e reservar.

Glagcagem Vermelha

Belcolade Selecdo 350 g
Branco CT (pastilha)

............................................................................................... : e Levar aferver 187 g de Chantypak.

CECE o 300g : « Verter sobre o Carat Cacau Milk e mexer.

Agua 300g : *Envolver o Praliné a I'Ancienne.

PO QOOg .« Derreter o preparado da gelatina e adicionar & receita.
........ S e D0 EVOlVET O Chantypak batido reservado.

Agucar 3009 :

Gelatina em P6 25g : Rock Glaze

Corqn’reemPoLlpossquveI10g e e alic s i le:

Vermelho : e« Derreter o Belcolade Sele¢ao Leite CT e envolver todos os
............................................................................................... 'E ingredienTes. Reservgr.

Decoracdo g

Glagcagem Vermelha

L?)T:::g;ns e 20 e Misturar 125 g de dgua com a Gelatina em Pé.

a0 U INSE—— | E S : e Ferver o agucar com a Glucose e 175 g de dgua.

Carat Cakau MilK e 209 i « Juntar o preparado da gelatina e o leite condensado.
Belcolade Selegdo 40 g @ e Verter tudo sobre o Belcolade Selegao Branco CT até ficar
Branco CT (pastilha) i homogéneo.

SupercremNuﬂyWhlie """"""""""""""" 550g L C Adi'cionor o (?.orante em P6 LiposolUvel Vermelho e passar a
......... . VCH’IﬂhO mCIgICO ReserVOr

Pralicroc 5509

MONTAGEM/DECORACAO

Cortar 3 tiras de 6x60 cm de Cake Améndoa.
Barrar a primeira tira com Pralicroc e sobrepor outra fira.
Barrar com Supercrem Nutty White.

Finalizar a montagem com outra tira de Cake Améndoa.

Com um saco pasteleiro sobrepor 200 g de Topfil Origens Péra Rocha. Reservar na congelacdo.
Aplicar a Mousse Leite dentro da forma meia cana e sobrepor a montagem reservada. Congelar.
Dividir em 3 pecas e cobrir as mesmas com Glagagem Vermelha, previaomente aquecida a 32°C.
Cobrir 50% da peca com Rock Glaze. Decorar as laterais com dois quadrados de Carat Cakau Milk.
Decorar com filigranas de Belcolade Selegao Branco CT.




Arvore

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR
Cake Brownie : Cake Brownie
Tegral Satin Brownie 500g : e Misturar o Tegral Satin Brownie com os ovos e bater com a

Belcolade Selecdo Negro CT raquete durante £ 3 minutos em 2° velocidade.

» Adicionar a margarina Aristo Bolo Rei € o Belcolade

(pdel'hd) .......... s ] OOg Selecdo Negro CT e bater mais 2 minutos.
ArstoBoloRel @ @ 2259 i eIncorporar o Belcolade Grains CT em velocidade lenta.
Ovos 225g : * Colocar* 2500 g de batfido num tabuleiro de @ 26 cm por
e "
BelcoladeGralnsCT .................................. ] 50g ° Tempergfurg do forno: + 200°C.
: e« Tempo de cozedura: + 20 minutos.
Decoragdao
Carat Cakau Bitter 450 g

MONTAGEM/DECORACAO

Cortar tridngulos de Cake Brownie com * 120 g cada.
Aquecer o Carat Cakau Milk até o mesmo estar
ligeiramente fluido.

Banhar os tridngulos de brownie em + 25 g de Carat
Cakau Milk.

Aquecer ligeiramente o Carat Cakau Bitter até o mesmo
estar ligeiramente fluido.

Numa folha de pldstico e, com o auxilio de um saco
pasteleiro, riscar em formato de pinheiro de Natal.

Siga a
receita aqui:

[=]:385 (=]




Pink Rain

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR ';'
Cake Brownie : Cake Brownie
Tegral Satin Brownie 1000 g @ * Misturar muito bem fodos os ingredientes.

Belcolade Selecao Negro CT
(pastilha)

* Colocar =150 g de Cake Brownie por cada molde em
forma de anel.

* De seguida, adicionar + 60 g de Topfil Origens Frutos
Silvestres por cada molde.

e Temperatura do forno: £ 220°C.

* Tempo de cozedura: £ 15 minutos.

Pasta Fina Red Velvet
e Misturar muito bem todos os ingredientes até obter um

Pasta Fina Red Velvet

Tegral Satin Cake Red Velvet 500g : preparado homogéneo.

Ovos ...................................................................... ] 75g WO o | g Gl el U TelbulEiodls 64TaT

B e I e T A IR ISR SR AR preViOmeﬂTe forrodo com uma fOIhG de pgpel Si|iCOI’1iZOdO.
9.'.‘?.9 ...................................................................... 1909 i e Temperatura do forno: + 250°C.

Agua 1129 : e Tempo de cozedura: £ 5 minutos.

Mousse de Morango

Mousse de Morango ) - ) ; i
¢ Dissolver a Gelatina em P6 na dgua e levar ao frio a

Chan'pr’k ...................................................... 7509 estabilizar até obter a massa de gelatina.

GIUCOSE s 509, i e Ferver£ 250 g de Chantypak, junfamente com as 50 g de
Belcolade Sele¢ao Branco CT 250g : Glucose.

(pastilha) : e Verter sobre o Belcolade Sele¢do Branco CT € a massa de

gelatina, mexer bem.

e Adicionar o Classic Morango € o Corante Cosmos
Vermelho.

e Mexer até obter um preparado homogéneo.

e Bater as restantes 500 g de Chantypak em semi-montado
e envolver ao preparado anterior.

Decoracgdo

_ MONTAGEM/DECORACAO
Belcolade Sele¢cao Branco CT 200 g

(pastilha) : Reservord/uron‘re 12h no frio + 450 g de Mousse de Morango.
............................................................................................... Cortar anéis de Pasta Fina Red Velvet. Encher o molde
Bl de anel com = 100 g de Mousse de Morango e, de
seguida, colocar o Cake Brownie. Adicionar
*+ 100 g de Mousse de Morango e finalizar com o
anel de Pasta Fina Red Velvet. Para acabamento
bater a Mousse de Morango até obter um preparado
aerificado. Colocar o preparado num saco de pasteleiro
com uma boguilha de esparguete e decorar as pecas.
Decorar com esferas ocas de chocolate de vdrios tamanhos.

Siga a
receita aqui:




Sigaa
receita aqui:

Chocolate

INGREDIENTES
Cake Chocolate
Tegral Satin Cake Chocolate 600 g

T lavel
IO i 179
UGS s [0,
Leite 140 g

Mousse 64%
Belcolade Origins Negro

Peru 647 CT 3009
GOMOS e 1509
AQUD e 759
Chantypak 650 g

Cremoso de Baunilha

Belcolade Selegdo 450 g
Branco CT (pastilha)

ERE s TR ] SOg
Aguo ....................................................................... 50g
Chcmtypak ...................................................... 2509
Boumlhovogeng
GelahnaemPo]Og
e 2509
Agucor ................................................................ ]. OOg

Mousse a I'Ancienne

Belcolade Selegdo 250 g
Branco CT (pastilha)

Decoracdo

Miroir Glassage Choco Noir 809
Cocoa Powder Chocolante 109
Belcolade Seleg¢ao 10g

Branco CT (pastilha)

MODO DE OPERAR

Cake Chocolate

* Misturar muito bem todos os ingredientes.

* Colocar £1250 g num tabuleiro de 75x45 cm, previomente
forrado com placas de Silpat, ou papel forno.

e Temperatura do forno: + 250°C.

e Tempo de cozedura: £ 5 minutos.

Mousse 64%

* Misturar a dgua com a Gelatina em P6.

» Bater 500 g de Chantypak e reservar.

* Juntar 150 g de Chantypak com as gemas e levar a cozer
a 80°C.

* Verter sobre o Belcolade Origins Peru 64% e mexer.

* Juntar o preparado de gelatina.

* Envolver o Chantypak batido.

Cremoso de Baunilha

* Misturar a dgua com a Gelatina em P6.

e Misturar as gemas com o agucar.

* Ferver o leite com o Chantypak e a vagem de baunilha e
juntar as gemas. Cozer a 80°C.

* Verter sobre o Belcolade Sele¢do Branco CT € mexer.

 Juntar o preparado de gelatina.

* Colocar num aro de @ 16 cm. Levar a congelar.

Mousse a I'’Ancienne

* Misturar a dgua com a Gelatina em Pé6.

* Bater 250 g de Chantypak e reservar.

e Levar a ferver 250 g de Chantypak e verter sobre o
Belcolade Selegdo Branco CT.

 Adicionar o Praliné a I'Ancienne e mexer.

 Juntar o preparado de gelatina.

* Envolver o Chantypak batido.

» Colocar * 200 g por cima do Cremoso de Baunilha.

* Reservar na congelacdo.

MONTAGEM/DECORAGAO

Cortar 1 disco de Cake Chocolate com @ 16 cm.
Colocar por cima do Cremoso de Baunilha reservado.
Verter 400 g de Mousse 64% no aro de semi-frio de @ 18cm.

Sobrepor a montagem anterior. Congelar até -18°C.
Apos ter congelado, aplicar o Miroir Glassage Choco
Noir a 35°C.

Polvilhar com o Cocoa Powder Chocolanté.

Decorar com as filigranas em Belcolade Selegao Branco CT.




Red Mirror

INGREDIENTES : MODO DE OPERAR

Cake Red Velvet : Cake Red Velvet

Tegral Satin Cake Red Velvet 600 g i e Misturar muito bem todos os ingredientes.
PRI, SN ............... oot Colleear Ll 0E rui e beTE € 754 i, Fre e
Agua 140g : .
s forrado com pk]cos de SllpClT ou pope| forno.

L I ..ol 1759 i« Temperatura do forno: + 250°C.

Ovos 190g : e Tempo de cozedura: £ 5 minutos.

Leite 140g :

............................................................................................... Mousse

» Misturar a dgua com a Gelatina em P6.

Mousse © e Bater 200 g de Chantypak e reservar.

Belcolade Selegdo 100g : e Ferver +75gde Chantypak e verter sobre o Belcolade
Branco CT (pastilha) i  Selegdao Branco CT. Mexer.

DehCheeseche ........................................... SOg .« Junter o DellCheesecake e mi_s‘rurcr..

ST SRR e Colocar o prepcrcdo da gelcmno e JUHTOI’.
..?..9.'.9?.'99..?.’!.‘..?.9 .................................................. 79 .« Envolver o Chantypak batido.

T 359

Chantypak 2759 Glacagem

e Misturar 125 g de dgua com a Gelatina em Pé.
* Ferver o acUcar com a Glucose e 175 g de dgua.

Clacagem i e ApOs fervura, juntar o preparado da gelatina e o leite
Belcolade Selegao 3509 !  condensado.
Branco CT(pastiha) ' ' e © « Verfer tudo sobre o Belcolade Selegdo Branco CT e mexer
B 1C 009 e el lenegE=e
Agua 300g : ° Adicipnor o gqrqnte em P6 LipossolUvel Vermelho e passar
Leite Condensado 200 g | B vaIARAMAdicS:
Acucar 300g :
Bl S 259 ; .
CoranteemPoLlpossquveI10g : MONTAGEM/DECORACAO
Vermelho : Cortar 2 discos de Cake Red Velvet com @ 14 cm.
............................................................................................... : Colocar 50% da Mousse no fapete de semi-frio.

_ 5 Soprepor um disco de Cake Red Velvet.
Decoragcao

3 Colocar o Topfil Origens Frutos Silvestres.

Topfil Origens Frutos Silvestres 40% 150 g Encher com a restante Mousse.

BelcoladeSeIegao ....................................... SOg B Fincizar com um disco de Cake Red Velvet.
il Congelar até -18°C.

Depois de congelado aplicar a Glagagem a 32°C.

Decorar com as filigranas feitas com Belcolade Selegdo

Branco CIT.

Branco CT (pastilha)

Siga a
receita aqui:




Sigaa
receita aqui:

OO0
T
."l:ﬂ:::.‘:;;

Anjinhos

INGREDIENTES
Choux
Tegral Chou

Craquelin
Mimetic

Ganache Montada Branca
Chantypak

Belcolade Selecao
Branco CT (pastilha)

Decoragado

Belcolade Selegao
Branco CT (pastilha)

MONTAGEM/DECORACAO

Deixar arrefecer o Choux.

A

MODO DE OPERAR o
Choux i =

e Bater bem todos os ingredientes, durante £ 5 minutos.

e Com boquilha lisa, fazer pecas com + 70 g.

e Em cima de cada uma delas, cortar e colocar uma peca
de Craquelincom @7 cme =10 g.

e Com a mesma boquilha lisa fazer pecas com £ 10 g.

» Cortar e colocar £+3 g e @ 4 cm de Craquelin por cima
de cada peca.

e Temperatura do forno: £ 180°C.

e Tempo de cozedura: = 45 minutos, com o cano aberto.

Craquelin

* Amassar todos os ingredientes, sem deixar ganhar muita liga.
e Laminar a massa, entre 2 pldsticos, a 2 mm.
e Reservar em frio.

Ganache Montada Branca

e Ferver 500 g de Chantypak juntamente com as 100 g de
Glucose.

* Verter sobre as 600 g de Belcolade Selegdo Branco CT e
mexer até o chocolate derreter na totalidade.

* De seguida adicionar 1 litro de Chantypak e envolver até
obter um preparado homogéneo.

e Colocar pelicula em contacto com o preparado e
reservar no frio por 24h.

* No dia seguinte bater a Ganache Montada Branca até
obter um preparado aerificado.

Rechear o Choux de 80 g com + 50 g de Ganache Montada Branca.
Rechear o Choux de 13 g com + 20 g de Ganache Montada Branca.

Para a montagem do Anjinho: com o auxilio de uma boquilha frisada, colocar Ganache Montada
Branca no Choux grande.

De seguida colocar o Choux pequeno por cima.

Decorar com uma filigrana de Belcolade Sele¢cdo Branco CT em formato de auréola (cortada com um
cortante de @ 2 cm) e umas asas de anjo, (feitas com um cortante em forma de coracado).




INGREDIENTES
Choux
Tegral Chou

Siga a

. it i:
Craquelin : MODO DE OPERAR At
Mimetic 100g : Choux
Améndoa Moida Sem Pele 259 : e Bater bem todos os ingredientes, durante + 5 minutos.
Aucor ................................................................ ] 40 ...... .+ Com boquilha lisa fazer pecas com * 10 g.
R 4 ) ¢ e Colocar = 3 g de Craquelin por cima de cada pecaq,
BN NC Tio o 1009 corfadacom@4cm.

: * Temperatura do forno: £ 180°C.
Bolacha de Speculoos * Tempo de cozedura: = 30 minutos com o cano aberto.
Tegral Safin Cake Speculoos 6259 1 craquelin
Mimetic @ e 9009 : « Amassar todos os ingredientes, sem deixar ganhar muita liga.
Farinha Tipo 55 6259 : e Llaminar a massa, entre 2 pldasticos, a 2 mm.
Ovos ...................................................................... ] OOg | o leserer re .

Bolacha de Speculoos

¢« Com uma raquete, bater todos os ingredientes até obter
Tegral Satin Cake Speculoos 500g uma massa homogénea.

Agua 112g : *Llaminaramassa a 2,5 mm de espessura.
............................................................................................... ° Com Um Oro de @22 Cm, COrTOr pegas em formOTO redondo'

Cake Speculoos

Oleo ...................................................................... ] 509 . Tempero’rurc do forno: + 180°C.
T ..o 1759 i «Tempo de cozedura: + 12 minutos.
Mousse A L'Ancienne : Cake Speculoos

250 g i« Bater fodos os ingredientes, em velocidade média,
s durante + 4 minutos.
e Colocar * 400 g em cada forma de @ 14 cm, previamente
untadas com Puralix.
e Temperatura do forno: + 160°C.
e Tempo de cozedura: £ 50 minutos.
 Deixar arrefecer. Cortar em 4 discos.

Belcolade Selegdo Branco
CT (pastilha)

Mousse A L'Ancienne

Decoragdo e Misturar a dgua com a Gelatina em P6.
Deli Dulce De Leche 600g @ *Bater250 g de Chantypak e reservar.
....................................... Tt e L Levar a ferver 250 g de Chcmtypak e verter sobre o
Belcolade Selecao Negro 109 5 Belcolade Selegdo Branco CT.
CTRASHING) | s : e Adicionar o Praliné & I'Ancienne e mexer.
¢ e Juntar o preparado de gelatina.
* Envolver o Chantypak batido.

MONTAGEM/DECORACAO

Rechear cada Choux com + 15 g de Deli Dulce de Leche.
Cortar 1 disco de Cake Speculoos com @ 14cm.
Verter + 300 g de Mousse A L"Ancienne num aro de semi-frio de @ 14 cm.

Colocar = 100 g de Deli Dulce de Leche.

Fechar com um disco de Cake Speculoos.

Congelar até -18°C. Depois de congelado colocar o semifrio na base de Bolacha de Speculoos.
Decorar com 12 Choux recheados e com filigranas de Belcolade Sele¢do Negro CT (ponteiros e nUmeros).




Vamos comunicar
O Natal no seu
Ponto de Venda?

4

NI



< (éu ratos

A plataforma de design online
da Puratos Portugal.

J& pensou em comunicar os seus novos produtos
na sua loja, de forma diferenciadorag,
as melhores ofertas e promocoes ou ainda as
solucoes take-away preferidas dos seus clientes?e

Com Puratos Print conseguird personalizar e dinamizar a
comunicagao No seu ponto de venda, de forma gratuita,
em breves passos e de forma facil e segura.

Divirta-se com Puratos Print!

Crie e adapte a comunicacdo da sua loja
tornando-a mais apelativa para o seu cliente.

Para mais informacdo aceda a

O melhor ginda
esta por criar!



Conheca todos os
materiais disponiveis
que temos para o
seu Ponto de Venda
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Produtos utilizados neste receitudrio:

EAN NOME DO PRODUTO EAN NOME DO PRODUTO

EAN NOME DO PRODUTO

4022601 Sapore Serrana 4019251 Harmony Chef 4014146 Tegral Satin Cake Vegan
4100275 O-tentic Origin 4113557 Bolaroma 4113561 Puralix

6103414 Noz Miolo Metades 4113476 Tegral Queijada de Leite 4021411 Tegral Satin Cake Speculoos
6102603 Améndoa Moida Sem Pele 4113477 Tegral Queijada de Laranja 4010992 Supercrem Nutty White
4100276 O-tentic Durum 4023626 Tegral Biscuit 4x4 Choco 4010163 Carat Cakau Milk

4019409 Softgrain Quinoa 4100282 Ambiante 4113567 Gelatina em P6

4019418 Softgrain Multigrain 4019657 Deli Salted Caramel 4100622 Praliné A L'Ancienne
4007954 Levedura Okedo Ouro 4113568 Glucose 4015765 Belcolade Selecdo Branco CT
4113426 Frialux Controller 4010119 Belcolade Selegdo Leite CT 4019223 Tegral Satin Brownie

4109769 Mimetic 4100950 Mirroir Neutro 4015329 Aristo Bolo Rei

4113396 Impulsor 4003235 Pralicrac Caramelo Salgado 4010164 Carat Caku Bitter

4113584 Fruta Sortida Picada 6102609 Améndoa Palitada 4021621 Topfil Origens Frutos Silvestres
6001467 Améndoa Miolo Com Pele 4006947 Belcolade Selecdo Negro CT 4017343 Tegral Satin Cake Red Velvet
4113446 Tegral Croissant 4001579 Trufex 4017057 Classic Strawberry

4113439 Tegral Bolo Rei 4113525 Tegral Satin Cake Améndoa 6103283 Corante ‘Cosmos’ Vermelho
4101670 Chantypak 4023620 Tegral Biscuit 4x4 4023622 Tegral Satin Cake Chocolate
4002555 Bavarois Neutre 4013568 Nutolade 4006061 Belcolade Origins Negro Peru 64% CT
4004366 Supercrem Pistachio 4113413 Tegral Satin Cake Noz 4018160 Miroir Glassage Choco Noir
4021577 Tegral Brioche Cacau CT 4009855 Deli Yema 4109302 Cocoa Powder Chocolante
4018288 Belcolade Grains 4002553 Ovablanca 4101039 Deli Cheesecake

4113501 Tegral Sonhos 4016657 Surfin 6103289 Corante em pd vermelho
4113502 Tegral Sonhos de Abdbora 4105296 Pralicroc 4113500 Tegral Chou

4023605 Tegral Queijada de Castanha 4016820 Topfil Origens Péra Rocha 4018979 Deli Dulce de Leche

Custos de receitas calculados de acordo com o pvp dos produtos utilizados.
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