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Puratos

Parceiros de confianca na inovacdao

Carlos Ribeiro

33 anos

Demonstrador Técnico para o canal
Semi-Industrial

Na Puratos desde 2074

Checonvolvemos varias <

Sérgio Cruz Ribeiro

43 anos

Demonstrador Técnico para o canal
Semi-Industrial

Na Puratos desde 2076
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Catvole & Bem Estar

O consumidor esta cada vez mais focado numa alimentacdo saudavel,
mas sem abdicar da textura e sabor dos alimentos.
66% dos consumidores Portugueses concordam com a afirmacdo
“eu sou 0 que como, por isso seleciono a minha alimentacdo com cuidado”.
A PURATOS apresenta uma gama de produtos que vdo de encontro
com as mais recentes tendéncias quer de salde quer de bem estar:
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EVOLUCAO DAS mq)@o'ﬁo@/ws QUANTO A JAW NOS ALIMENTOS

EWU//WL

339% @ MAIS

temem que os alimentos vdo ser menos sauddveis
no futuro.

MENOS

Fovtugal
45%

dos consumidores temem que os alimentos vdo ser
menos sauddveis no futuro.

MAIS SAUDE SIGNIFICA WWW ou &OI"&SCW INGREDIENTES?

ELIMINAR
INGREDIENTES
(Sem, baixo em...)

ACRESCENTAR

INGREDIENTES

(Com, fonte de,
extra...)

Fonte: Taste Tomorrow Puratos
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MELHORANTE

S500 WHOLEMEAL Melhorante para processo direto, adaptado a pdes com incorporacdo de grdos e sementes,

farinha integral e farinha de centeio. De aplicacdo entre 2% a 4% em relacdo ao peso da farinha.

Melhorante para pré cozido congelado, adaptado a pdes crocantes.

5500 DOUBLE BAKE COLOUR Aplicacdo de 1% em relacdo ao peso da farinha.

PURAVITA
PURAVITA GRAINS BIO Produto (iompleto para a e]aborat;alo de pdo de Graos G Sementes Bio que contéem uma mistura
de grdios ancestrais e sementes: amaranto, quinoa preta, linhaca e sementes de Girassol.
Produto completo para a elaboracdo de um pdo que contém 100% de farinha moida em
PURAVITA MOLIDO mo de pedra. Este processo méi cuidadosamente cada cereal sem pressa e com
A LA PIEDRA BIO pouca pressdo, mantendo as propriedades mais nobres do cereal, sendo geralmente uma
farinha mais rica em vitaminas, minerais e fibra contendo 100% do germen.
TEGRAL PURAVITA ABOBORA Produto completo para a elaboracdo de um pdo especial com Abobora em po.
TEGRAL PURAVITA . - . ,
BETERRABA Produto completo para a elaboracdo de um pdo especial com Beterraba em po.
TEGRAL PURAVITA ~ . . .
ALFARROBA Produto Completo para a elaboracdo de pdo especial com farinha de Alfarroba.
. Produto completo para a elaboracdo de pdo rdstico com uma codea crocante.
Xﬁ%’é@#: :LRAVITA HEoIE Com Cereais Ancestrais (Trigo Espelta, Milho Painco, Trigo Sarraceno, Sorgo,

Sementes de Quinoa e Chia) e Grdos de Centeio Germinado.

. Produto Completo para a elaboracdo de um pdo com 12 Grdos:
TEGRAL PURAVITA 12 GRAOS Trigo Sarraceno, Sesamo, Quinoa, Soja, Flocos de Milho, Papoila, Chia, Linhaca,
Girassol, Flocos de Aveia, Centeio em Flocos e Sementes de Abobora.

TEGRAL PURAVITA Produto completo para a elaboracdo de pdo com sementes de Girassol,
MILHO & GIRASSOL Mitho Painco e Flocos de Milho.
TEGRAL PURAVITA ESPELTA Produto Completo para a elaboracdo de pdo com farinha de Espelta e Farinha de Centeio.

Produto Completo para a elaboracdo de pdo com Sementes de Girassol, Soja Triturada,

VEEAL FRLRSI el Flocos de Milho, Linhaca Dourada, Linhaca Castanha e sementes de Milho.

Produto Completo para elaboracéo de um pdo que contém fibras Soltveis e Insoltveis dando
TEGRAL PURAVITA FIBRAS + um importante contributo de saciedade e reducdo do aporte calérico. Contém flocos de Trigo,
Flocos de Aveia, Sésamo, Sementes de Linhaca, Sementes de Girassol e Milho Painco.

Produto Completo para elaboracdo de um pdo fonte de Omega 3 de origem Vegetal,
obtida a partir de sementes de linho e de um ingrediente Unico extraido do 6leo de linhaca.

VEELAL FLREAE SlEe 2 0 Omega 3 (ALA¥) contribui para manutencdo dos niveis normais de colesterol no sangue.
Cada 100g (cerca de 3 fatias) corresponde a 99% da dose didria recomendada.
Produto completo para a elaboracdo de um Snack ideal para manter afastada a sensacdo de fome,
TEGRAL PURAVITA para uma pausa a meio da manhd ou a meio da tarde. Uma combinacdo perfeita de sabor e uma
BREAKFAST textura suave e fofa com apenas 257 Keal (sem aclcar adicionado, o aclicar proveniente advéem

da fruta). Multicereais: Trigo, Aveia e Espelta. Multifrutas: Alperces, Sultanas, Figos e Ameixas.

SEM GLUTEN
EASY CELIACOS Produto de aplicacto a 10% para elaboracdo de pdo sem gliten



VANTAGENS

Melhorante cleaner label para a elaboracdo de pdes especiais.
Contém solucdio de frescura.

Melhorante cleaner label com tecnologia inovadora Double Bake Colour que permite uma
caramelizacdio mais rapida, permitindo reduzir em cerca de 60% o tempo de cozedura.
Melhora a frescura do pdo e reduz o risco de descascamento.

Certificacdio Bio, Clean label: ndo contém nimeros E.

Certificacdo Bio, com 100% de farinha moida em mo de Pedra,
Clean label: néio contém niimeros E.

Fonte fibra, Fonte em proteina e Baixo teor de sal
(em relacdo a um pdo com 1,4g de sal/100g). Clean Label.

Fonte Fibra, Fonte em proteina e Baixo teor de sal
(em relacdo a um pdo com 1,4g de sal/100g). Clean Label.

Alto Teor em Fibra, Fonte de Proteina, Baixo Teor de Aclicares.

Fonte de proteina Vegetal, Fonte de Fibra e Reducdo de Sal
(em relacdo a um pdo com 1.3g de sal/100g).

Alto Teor em Fibra, Fonte de Proteina, Baixo Teor de Aclicares,
Baixo Teor de Gorduras Saturadas.

Fonte de Fibra, Fonte de Proteina e Baixo Teor de Aclcares.

Fonte de Fibra, Fonte de Proteina e Baixo Teor de Aclicares.

Baixo teor de Gordura Saturada, Alto Teor em Cdlcio e Fibra, Fonte de Magnésio,
Fosforo e Proteina. Reduzido em sal (em relacdo a um pdo com 1% de sal).

Alto Teor em Fibra, Vitamina A, Vitamina B1, Vitamina B12, Vitamina B6,
Vlitamina E e Acido Félico. Baixo teor de Aclicares e Fonte de Proteina e Fosforo.

Fonte de Fibra, Fonte de Proteina e
Alto Teor de Acidos Gordos Omega 3 de fonte vegetal.

Alto Teor em Proteina e Fibra.

Sem gllten

EMBALAGEM

Emkg

!mkg

W 14k

Hukg

W 10k

?mkg

W 154
W15k

?15kg
W sk
W15k
RELC
W s

RELC

S 15

(caixa composta por
1 saco de Puravita breakfast
s/ frutas 10.5kg + 1 saco
4.5kg de frutas breakfast)

?25 kg
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PROPRIEDADES
NUTRICIONAIS
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CREARTE, SAPORE BOHEME ATELIER

CREARTE TRADICAO

CREARTE MISTURA

SAPORE BOHEME ATELIER

0 O-TENTIC
O-TENTIC ORIGIN

0YIVDI3INVd

O-TENTIC DURUM

O-TENTIC TUTTO PUGLIESE

SOFTGRAIN

SOFTGRAIN GRANOS
GERMINADOS

SOFTGRAIN MULTIGRAIN

SOFTGRAIN ANCIENT

SOFTGRAIN QUINOA
BRIOCHE

TEGRAL BRIOCHE SAPORE
GORDURAS ESPECIAIS

MIMETIC

LEVEDURA

LEVEDURA DE
PANIFICACAO BIO

Produto semi completo de panificacdo especialmente desenvolvido para toda a tipologia de pdes
rlsticos e pdes do dia-a-dia. Aplicacdo a 10% em relacdo ao peso da farinha.

Produto semi completo de panificacdo especialmente desenvolvido para toda a tipologia de pdes
rusticos de mistura e pdes do dia-a-dia de mistura. Aplicactio a 10% em relacio ao peso da farinha.

Massa mde estabilizada em sal. Apresenta todos os beneficios de uma massa mde artesanal.
Confere maior crocdncia e sabor ao pdo. Aplica-se entre 10-20% de aplicactio em relacdio ao
peso da farinha. Por cada 10% de aplicacdo estd-se a colocar na receita 1% de sal
que comp@e o0 produto. Se aumentar a aplicacdo deve-se reduzir ou retirar o sal da receita.

Componente Ativo para o fabrico de pdo. E o equivalente a utilizacdo de uma massa mée ativa.
Aplica-se 4% em relactio ao peso da farinha. Ndo adicionar dgua gelada.
Ndo adicionar levedura. Tem que se acrescentar sal na receita

Componente Ativo para o fabrico de pdo. Eo equivalente a utilizacdio de uma massa mde ativa.
Aplica-se 4% em relactio ao peso da farinha. Ndo adicionar dgua gelada.
Ndo adicionar levedura. Tem que se acrescentar sal na receita.

Componente Ativo para o fabrico de pdo. E o equivalente d utilizacdo de uma massa mée ativa.
Aplica-se 100% (produto completo). Basta adicionar dgua na receita.
Ndo adicionar agua gelada. Ndo adicionar levedura.

Grdos Germinados de trigo e centeio humedecidos em massa mde de Centeio.
Ideal para aplicar numa massa de pdo (crocante ou fofo) ou numa massa de brioche.
Sugestdo de aplicacdo: 25% a 50% em relactio ao peso da farinha.

Grdios humedecidos em massa mae de Centeio. Grdos de Centeio, Sementes de Sesamo,
Sementes de Girassol, Sementes de Papoila, Sementes de Linhaca Castanha e Dourada,
Grdos de Trigo e Grdos de Espelta. Excelente para incorporar numa massa de pdo (crocante ou fofo)
ou numa massa de Brioche tornando as especialidades mais saborosas e saudaveis.

Indo de encontro com as mais recentes novidades e tendéncias de mercado de consumo de

1}-/ ®..  especialidades com grdos e sementes. Consoante a aplicacdo o pdo poderd ficar com umas notas
<Y ‘_‘g'

=~ . Gréos humedecidos em massa mde de Centeio e trigo. Com Trigo Sarraceno, Quinog, Sorgo,

suaves de maior acidez. Sugestdo de aplicacdo: 10% a 30% em relacdo ao peso da farinha.

Amaranto, Espelta, Teff, Trigo Caramelizado, Cevada Caramelizada, Centeio e Aveia.
Excelente para incorporar numa massa de pdo (crocante ou fofo) ou numa massa de Brioche
tornando as especialidades mais saborosas e sauddveis. Indo de encontro com as mais
recentes novidades e tendéncias de mercado de consumo de especialidades com grdos e sementes.
Como tem Cereais Caramelizados confere uma cor maltada a miga do pdo. Com notas a mel.
Sugestdo de aplicacdo: 25% a 50% em relacdo ao peso da farinha.

Grdos humedecidos em massa mde de Centeio e trigo. Com Quinoa Preta, Quinoa Vermelha,
Trigo, centeio e espelta. Excelente para incorporar numa massa de pdo (crocante ou fofo) ou numa
massa de Brioche tornando as especialidades mais saborosas e sauddveis. Indo de encontro com
as mais recentes novidades e tendéncias de mercado de consumo de especialidades com grdos e
sementes. Com notas mel. Sugestdo de aplicacdo: 25% a 50% em relacdo ao peso da farinha.

Ideal para massas de Brioche com um excelente aroma, frescura, resiliéncia
e fofura devido incororacdo de Massa Mde e devido d tecnologia Soft'.
A tecnologia Puraslim permite reduzir a gordura sem afetar a textura do produto.

Selecdo cuidadosa de gorduras de origem vegetal. A Mimetic pode ser
aplicada a massas folhadas, massas de Brioche e sortido seco.
A Mimetic apresenta a certificacdo de RSPO Mass Balance.

/

.|#*’ /

Levedura de Panificacdo Bio.



Com um sabor levemente dcido é adequado para obter pdes crocantes, com uma coded
muito estaladica, uma miga muito elastica e humida. A miga fica com uma cor branca.

Com um sabor a centeio ¢ adequado para obter pdes crocantes tipo mistura,
com uma codea muito estaladica, uma miga muito eldstica e himida. A miga fica
com uma cor dourada devido a massa mde de centeio que compde o produto

Confere ao pdo um perfil levemente lacteo adequado a varias tipologias de pdes.
Pode ser utilizado so por si na receita ou entdo combinado com melhorante
ou com a gama O-tentic Origin ou O-tentic Durum.

A codea é muito crocante e estaladica. Permite obter uma codea com uma
cor acastanhada mais suave. A miga também é muito himida.
Permite obter 0 sabor das longas fermentacdes.

A cOdea e muito crocante e estaladica. Permite obter uma cOdea com uma cor avermelhada
bastante caramelizada. A miga também é muito himida. Permite obter o sabor das longas
fermentactes. O sabor remete para notas maltadas e tostadas.

Permite obter um pdo diferenciador ristico de codea crocante e estaladica.
Miga himida de tonalidade amarelada devido a farinha de trigo Duro que compoe
0 produto. Sabor diferenciador devido a farinha de trigo duro.

Combinacdo de cereais germinados. Geralmente 0s cereais ancestrais sao mais ricos
do ponto de vista nutricional e de mais facil digestdo. Confere sabor adocicado Unico.

Combinacdo de cereais inteiros que sdo importantes em termos de vitaminas e minerais.

Composto por Cereal Ancestrais que sdo plantados e colhidos da mesma forma
ha milhares de anos. Mantém as mesmas propriedades nutricionais desde
epocas milenares. Sto geralmente grdos riquissimos em proteinas de alto valor
bioldgico, fibras, vitaminas e antioxidantes.

Quinoa é um cereal ancestral que apresenta um alto teor de proteina
e em aminodcidos que 0s humanos ndo podem sintetizar.

Excelente volume e teor de gordura reduzido -30%
face uma referéncia standard de mercado.

A Mimetic apresenta uma 6tima plasticidade assim como uma excelente fusdo
em boca. Devido a presenca de massa mde fica com um sabor e aroma inconfundivel,
a manteiga. Atribui uma textura macia ds massas de Brioche e uma 6tima textura
estaladica as especialidades folhadas. E muito facil trabalhar com Mimetic adapta-se
perfeitamente ds condicdes de trabalho. Conservar entre os 4°C e 20°C.

Certificacdo bio.

10 kg

10 Kg

10 Kg

10 x 1 Kg

10 x T Kg

10 Kg

10 Kg

10 Kg

10 Kg

10 Kg

15 Kg

10 Kg

1 Kg
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Ca ke S CARACTERISTICAS DO PRODUTO

SATIN CAKE REDUCAO DE ACUCAR

SATIN CAKE CHOCOLATE REDUCAO DE ACUCAR
SATIN CAKE FRUTA & FIBRA
SATIN CAKE BIO Ideal para o fabrico de bolos, entremeios e muffins.
SATIN CAKE CHOCOLATE BIO

SATIN CAKE SEM GLUTEN

SATIN CAKE VEGAN

C 00 k] es CARACTERISTICAS DO PRODUTO

TEGRAL DIGESTIVE Ideal para o fabrico de bolachas digestivas.

C reme Pa StE] e] Yo CARACTERISTICAS DO PRODUTO

CREMYVIT CLASSIC REDUCAO DE ACUCAR Produto comple_to _1deal para rechea[ e cobrlr,todo 0 tipo
de especialidades com reducdo de aclcar.

Rec h E'l 0OS C h oC O] ate | CARACTERISTICAS DO PRODUTO

~ . | Ganache de chocolate para multiplas aplicacdes
GANACHE BRIGADEIRO REDUCAO DE ACUCAR / em especialidades com reducdo de aclcar. Pronto a usar.

Creme de chocolate base agua para mdltiplas aplicacdes em
CREMFIL CHOCOLATE especialidades de Pastelaria e Massas Lévedas. Pronto a usar.

Creme de chocolate base dgua para mdltiplas aplicacdes em especialidades
ERENMVVITCHACALATE E S de Pastelaria e Massas Lévedas. Produto completo em po.
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PROPRIEDADES

VANTAGENS EMBALAGEM NUTRICIONAIS
30% reducdo de aclcar. Excelente frescura e sabor. ? 10 Kg éu/
30% reducdo de aclcar. Excelente frescura e sabor. ? 10 Kg f‘*
Rico em fruta e fibra. Excelente Frescura e Sabor a limdo com pedacos de Groselha. ? 10 Kg
Produzido com ingredientes de origem orgdnica. Excelente frescura e sabor a Baunilha. ? 7 Kg ﬁ =
BIO g
Produzido com ingredientes de origem orgdnica. Excelente frescura e sabor a Chocolate. ! 7Kg ﬁ g
— ~
Proprio para celiacos. Excelente frescura e sabor a Baunilha. ! 20 Kg %é\
GLS'(FHEN
Alto Teor em Fibra, Fonte de Proteina, Baixo Teor de Aclcares, w
Baixo Teor de Gorduras Saturadas. Apto para vegans. ! 10 v

PROPRIEDADES

VANTAGENS EMBALAGEM NUTRICIONAIS
Alto teor de Fibra. 35% de flocos de aveia. E 10 Kg
PROPRIEDADES
VANTAGENS EMBALAGEM NUTRICIONAIS
Cor amarela clara, textura cremosa e excelente sabor. ? 10 Kg
PROPRIEDADES
VANTAGENS EMBALAGEM NUTRICIONAIS
Excelente sabor - brigadeiro tradicional. Estdvel d congelacdo. ? 5 Kg
Estavel a congelacdo e ao forno. ? 12 Kg
Excelente sabor a chocolate. Estauel a congelacdo e ao forno. ? 14 Kg
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Re C h E'l 0 S d e F r u ta CARACTERISTICAS DO PRODUTO

TOPFIL MACA MINI CUBOS 90%
TOPFIL FRAMBOESA 60%
TOPFIL MORANGO 60%
TOPFIL ANANAS 60%
TOPFIL MIRTILOS 60%

Recheio de fruta Pronto a Usar
FRUITFIL ABOBORA 32%
FRUITFIL MARACUJA 20%
FRUITFIL MACA & CANELA 52%

FRUITFIL FRUTOS VERMELHOS 48%

FRUITFIL MORANGO 44%

C femes Ve g eta'l S CARACTERISTICAS DO PRODUTO

FESTIPAK Emulsiona mais de 3,5x 0 seu volume

AMBIANTE Emulsiona mais de 4x o seu volume
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PROPRIEDADES
VANTAGENS EMBALAGEM NUTRICIONAIS

14

~ 90% de mini cubos de Macd. Estavel ao forno e a congelacdo E 5kg

elevado teor de
FRUTA

}

60% de pedacos de Framboesa. Estdvel ao forno e a congelacdo i 5kg

elevado teor de
FRUTA

) fl

60% de pedacos de Morango. Estdvel ao forno e a congelacdo ? 5kg

60% de pedacos de Anands. Estavel ao forno e a congelacdo ? 5kg A

PASTELARIA

60% de pedacos de Mirtilo. Estavel ao forno e a congelactio ? 5kg rQA

32% de Abbbora. Estdvel ao forno e a congelacdo ? Skg

20% de Maracuja. Estavel ao forno e a congelacdo ? 5kg

52% de Macd. Estdvel ao forno e a congelacdo ? 5kg A

48% de Frutos Vermelhos. Estavel ao forno e a congelacdo ? 5kg e

44% de Morango. Estdvel ao forno e a congelacdo ? 5kg

PROPRIEDADES
VANTAGENS EMBALAGEM NUTRICIONAIS

—— v

=REY —

redyzido em
ACUCARES

Sem aclcar incorporado. Contem entre 26% e 29% de gordura.

Com acUcar incorporado. Contém entre 23% e 25% de gordura. Apto para vegans. Ii Tex11










alto teor de i
FIBRA GRAOS & semel

Bolachas WW

SIMPLES
INGREDIENTES

MODO DE OPERAR
. Bater com a raguete em velocidade lenta, durante 4 minutos,
até formar uma pasta homogenea.

CHOCOLATE

INGREDIENTES

Tegral Cookie DigeStive ...........ccc.evveveerieiresieerins 500 ¢
DS . T .2 60 g
Olek MM S - SWME e, 100 g
Belcolade NOir GIaINS .......ccoovivviviieiviiniesiiesicessesinns 100 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade lenta, durante
4 minutos, até formar uma pasta homogeénea.

ARANDOS

INGREDIENTES

Tegral Cookie IEESTIUEINSERSIN S REgi e & 500 ¢
O[T o © 25 oo i o AR 60 g
Oleo ........ 00 Sy T . S W Nofn 100 g
ArondCSE: sl Sua = Sosae I SR R LR 100 ¢
MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade lenta, durante 4 minutos,
ate formar uma pasta homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Laminar a massa de bolacha a 4mm, e cortar a 2x6.

Forno: 210°C.
Tempo: 10 minutos.




elevado teor de alto teor de
FRUTA CLEAN(ER) label FIBRA

Bolachos Fruta ¢ Filra

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Fruta & FIbra .......cccccooevoevvceevceeen, 500 g
QUGS oo 50¢
Margarina Aristo Bolo Rel ..., 125¢

- MODO DE OPERAR
. Bater com a raguete em velocidade lenta, durante 4 minutos,
até formar uma pasta homogeénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Laminar a massa de bolacha a 4mm, e cortar com 0

' cortante 40.

. Forno: 210°.
Tempo: 10 minutos.

o,
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f?__?é%ze GRAOS & sementes

Donudz ole Frutas

BASE COOKIE
INGREDIENTES

MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade lenta, durante 4 minutos,
até formar uma pasta homogénea.

Laminar a massa de bolacha a 4mm, contar em formato
donuts.

Forno: 210°%
Tempo: 10 minutos

MONTAGEM / DECORACAO

MACA

INGREDIENTES

DR .............................. o0 ¢ e R s e o 450 ¢
L, S 50¢g
BROUERNERIGITIN T ...........cc....ooovvvveeririnniarninnniisiteressesiions s 10 ¢

MODO DE OPERAR

Aguecer ligeiramente o Topfil Macd e a dgua. Juntar as folhas de
gelatina previamente demolhadas e diluidas no micro-ondas.
Colocar a estabilizar numa forma silpat com formato de donut.

ANANAS

INGREDIENTES

L .............%"..... 450 ¢
B cc......c..cocorrrcre e 50 g
o gt (. SOTTNoositt S 104¢

MODO DE OPERAR

Aquecer ligeiramente o Topfil Anands e a dgua. Juntar as folhas

de gelatina previamente demolhadas e diluidas no micro-ondas.
Colocar a estabilizar numa forma silpat com formato de donut.

s

FRAMBOESA

INGREDIENTES

100 FNeTAnlolol=Tu DT 450 ¢
T —— 50 g
RO 10 (e 010 eSO r ey 10 ¢

MODO DE OPERAR

Aquecer ligeiramente o Topfil Framboesa e a dgua.

Juntar as folhas de gelatina previamente demolhadas e diluidas
Nno micro-ondas.

Colocar a estabilizar numa forma silpat com formato de donut.

FRUTOS VERMELHOS

INGREDIENTES

Fruitfil Frutos VErmelnoS. ..o 400 g

Aquil i ... 100 g

Follef GrlginfilaMes. o & aii, o e —— 104g B
=

MODO DE OPERAR FJY

Aguecer ligeiramente o Topfil Frutos Vermelhos e a dgua. Juntar W ¢
as folhas de gelatina previamente demolhadas e diluidas no
micro-ondas.

Colocar a estabilizar numa forma silpat com formato de donut.

MACA & CANELA

INGREDIENTES

Fruitfil Mact & Caneld ... 400 g
AGUA eI ... 100 g
FOINAS GElATING ..o e 10 ¢

MODO DE OPERAR

Aquecer ligeiramente o Topfil Macd & Canela e a dgua.

Juntar as folhas de gelatina previamente demolhadas e
diluidas no micro-ondas.

Colocar a estabilizar numa forma silpat com formato de donut.

MONTAGEM / DECORACAO
Depois de frio sobrepor 0s gelatinados de frutas.



‘ alto teor de
CLEAN(ER)% FIBRA

Bolo As Avd Fruda &
Filra

INGREDIENTES

elevado teor de
FRUTA

- MODO DE OPERAR

- 8 Bater com a raguete em velacidade média, durante 4 minutos,
M gté formar uma massa homogénea

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Puralix, colocar
| 400g de massa.

Forno: 180°c.

| Tempo: 30 minutos.




CLEAN(ER) label

Donudz Futa & Fibra

elevado teor de
FRUTA

alto teor de
FIBRA

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Fruta & FIbra ..o, 1000 g
0]V/0 TN . i 400 g
OlEO o O 200 g
AV U] AR 125¢

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO

Numa forma de formato donuts, previamente untada com
Puralix, barrar a forma com uma mistura de 500g Sémola de
Milho com 5009 de Sementes de Chia.

Colocar 350g de massa nas formas grandes e 50g nas formas
pequenas.

Formas grandes
Forno: 180°C.
Tempo: 28 minutos.

Formas pequenas
Forno: 200°C
Tempo: 12 minutos




V'S °
QL
E""’%‘;‘b‘.ﬁ:r de CLEAN(ER) label “"glgelg/;de
Tarte ole Frula e Fidra
MASSA BOLACHA
INGREDIENTES
Tegral Satin Cake Fruta & FIbra ..o, 500¢
OUOS v 50¢g
Margarina Aristo Bolo Rei ........ccoocovvceviceieeeeeee 125¢

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade lenta, durante 4 minutos,
até formar uma pasta homogénea.

MASSA

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Fruta & FIbra ..o, 7000 g
OO S o O 400 ¢
HED) e N St . T 200¢g
(AU T T . 125 ¢
MONTAGEM / DECORACAO

Bater com a raquete em velocidade lenta, durante 4 minutos,
até formar uma pasta homogenea.

PICADO DE ABELHA

INGREDIENTES

M e o I B ., . .......... 500 ¢
Lo .. ... N S 50 ¢g
Mantelaass....... ... S - W 50¢

MODO DE OPERAR

Ferver o mel e a dgua, até atingir o ponto de caramelo. Por
fim, adicionar a Manteiga lentamente e envolver a Améndoa
Palitada.

MONTAGEM / DECORACAO
Laminar a massa de bolacha a 6mm. Colocar num aro, e
sobrepor a massa de cake de Fruta & Fibra.

Forno: 180°C
Tempo: 20 minutos

Finalizar com o picado de abelha.



reduzido em
ACUCARES

Bolo An Avd
C/Wgﬁoo&AgﬁW

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Reducdo ACUCAY ....o...vvvvrceverrieerrin: 7000 g
OUOS oo T 400 g
QIO o, TR U I it e 200 ¢
AGUA oo ... S R 250 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
ate formar uma massa homogenea.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Puralix, colocar
400g de massa.

Forno: 180°C.
Tempo: 30 minutos.

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Chocolate

RedUCHD ACUCAT ©ovvvveovvveveeeee oo 7000 g
OUES RS AT . .............................cc.0ooorvinnsinrsiann, 400 g
SN S 0 200¢g
AT s 250¢g
MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade media, durante 4 minutos,
ate formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Puralix, colocar
4009 de massa.

Forno: 180°C.
Tempo: 30 minutos.



=

Bolo ole Ananas ¢/
Reolugito ole Acicar

~ INGREDIENTES

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO

Numa forma de formato donuts, previamente untada com
Puralix, colocar rodelas de anands fresco.

Colocar 300g de massa nas formas grandes e 80g de massa nas
formas peguenas.

Formas grandes
Forno: 190°
Tempo: 25 minutos

- Forno: 200°c
Tempo: 15 minutos

i»



“reduzido em
ACUCARES

Bolo %’VWD G/Wévw oZeAgJW

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Chocolate

RedUCHD ACUCAN .ovvvoevveeveeeeeceeev e e 7000 g
QUOS oo 400 ¢
)[R 200 g
R R 250 g
MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,

até formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Num tabuleiro de 60x40 previamente forrado com papel
siliconizado, colocar 1250g de massa.

Forno: 240°C.
Tempo: 10minutos.

Fazer uma montagem com trés pastas de chocolate com recheio
e cobertura de Ganache Brigadeiro Reducdo de Aclcar,

previamente aquecida no micro-ondas.

Decoracao: riscar com Ganache Brigadeiro Reducdo de Acticar.




£

redyzido em GRAOS & sementes

ACUCARES

Bolo oe Chocolate Nibs

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Reducdo ACUCAY ......ovvvvveeveerceri, 1000 ¢
QUOS oo sr s enss et 400 g

)1 R 200 g

AL 1SRN N — S 200 g

Softgrain Chocolate NibS........c...coccovvieviivievcecencesena, 900 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Num tapete silpat, colocar 80g de massa decorar com Puravita
Decor Quinoa.

Forno: 200°C.
Tempo: 12 minutos.

fy

redyzido em

ACUCARES GRAOS & sementes

~ ‘\ Bolo ole Gravs

Germinadps

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Reducdo AGUCAY ....c..vvvreerrverinrioaen, 7000 g
N s i o TR e A 400 g
.. g VR & 1 200 g
Agud A . ROl . T M 250 g
Softgrain Grdos Germinados .......c.cccovvovvrovvrieriinniinnnon, 900 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
ateé formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Num tapete silpat, colocar 80g de massa e decorar com Decor
7 Grdos.

Forno: 200°C.
Tempo: 12 minutos.




=

reduzido em
ACUCARES

Eqw/ﬂw Groauco

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Reducdo ACUCAr ........oovvvvvvccerrrrrrane. 7000 g
QUGS oo 400 ¢
OBO e 200 g
AGUA v 250¢
MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Num tabuleiro de 60x40, previamente forrado com papel
siliconizado, colocar 1250g de massa.

Forno: 240°%
Tempo: 10minutos

CREME REDUCAO ACUCAR

INGREDIENTES

Cremyuit Reducfo ACUCAT w........oovvvvrceeeeeerccoeeeeer e 4004¢
T Y 7000 g

MODO DE OPERAR
Bater com as varas em velocidade média, durante 5 minutos.

MOUSSE REDUCAO ACUCAR

INGREDIENTES

Festipak............o ML L . 500 g
Agua ..ol NN T 250 g
Cremyuit Reductio ACUCAY .....oovvvvvrerevrceeeevceeeescesrin, 100 ¢
Massa de GelAtNG ......coovvvvveereerceeeceeeceeeeeeess o 85¢
MODO DE OPERAR

Mexer a dgua com o Cremyvit Reducdo Aclcar, e juntar a
massa de gelatina previamente derretida no micro-ondas. Por
fim, envolver o Festipak ligeiramente batido.

MONTAGEM / DECORACAO

Fazer uma montagem, com pasta de cake, recheio de creme
reducdo de aclicar, nova pasta de cake, recheio de mousse
reducdo de aclicar, nova pasta cake e finalizar com mousse
reducdo de aclcar.

Reservar na congelacdo.

Fatiar um quadrado 13x13.

Acabamento com Festipak.

MASSA DE GELATINA

INGREDIENTES

YA R 500g
Gelating €M PO ..o 100g
MODO DE OPERAR

Mexer ambos 0s ingredientes com as varas e reservar no frio.




Teduzido em
ACUCARES

Muffins ole Chocolate
c/W%@AW

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Chocolate

RAUCTO ACUCAT ovvvoevveeeveeeve oo s 1000 g
Vo . 400 g
0] 1< TR . 200g
N7 ) OIS SO e Sl 250 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
ate formar uma massa homogeénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Colocar 100g de massa numa forma tulipa.

Forno: 220°C
Tempo: 15/18 minutos.

reduzido em
ACUCARES

INGREDIENTES
Ganache Brigadeiro Reducdo Aclcar

MODO DE OPERAR
Aplicacdo directa.

MONTAGEM / DECORACAO
. Formas pequenas bolas, e passar por Cacau Magro em Po.




reduzido em
ACUCARES

O fex Crioed i R RN 0

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Chocolate Reducdo Aclcar .......... 1000 g
QUOS oot 400 g
OlBO v 200 g
AGUE oo 250 g

MODO DE OPERAR

Bater com a raguete em velocidade média, durante 4 minutos,

ate formar uma massa homogeénea.
Num tabuleiro de 60x40, previamente forrado com papel
siliconizado, colocar 12509 de massa.

Forno: 240°C
Tempo: 10minutos

CREME CHOCOLATE “BATIDO”

INGREDIENTES

Cremyuit ChOCOIATE ......cvovveeves e 5004
AGUA BOOC ..o 750 ¢
FOSTIPAK oot 150 ¢

MODO DE OPERAR

Aquecer a dgua a 80°C, colocar na batedeira com as varas

e juntar o Cremyyit Chocolate. Bater em velocidade meédia
durante 4 minutos, juntar o Festipak e bater mais T minuto.
Reseruar.

MOUSSE DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

Cremyuit Reducdo de ACUCAr ..o, 100 g
AgUa .. R 200 g
Massa de GeIATING v 155 ¢
Cremuyvit Chocolate “batido” .........ccccoevcevvivvviivvineinennns 750 g

Festipak ... T 500 g

MODO DE OPERAR

Aguecer a dgua, verter sobre o Cremyuit Reducdo de Aclcar,
e juntar a massa de gelatina previamente diluida.

Adicionar o Cremyvit Chocolate “batido”.

Por fim, envolver o Festipak ligeiramente batido.

MONTAGEM / DECORACAO

Num aro previamente forrado com pelicula, encher com mousse
de chocolate até 3 partes do aro, e finalizar com um disco de
uma montagem de pastas cake de chocolate com recheio de
Ganache Brigadeiro Reducdo de Aclicar, mais pequeno que o
aro anterior.

Reservar na congelacdo.

Acabamento com Cacau Magro em Po.

MASSA DE GELATINA

INGREDIENTES

Agua .................................................................................... 500g
GEIAtiNG €M PO oo 100g
MODO DE OPERAR

Mexer ambos 0s ingredientes com as varas e reservar no frio.




reduyzido em
ACUCARES

Cremes ¢/ Wﬁo %@AW

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Reducdo ACUCAY ........ccovvvvvvvviinerrinnn, 7000 g
QUOS oottt 400 g
OBO oo 200 g
ONTUTE R o 250 g
MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade média, 4 minutos. Até
formar uma massa homogénea.

Num tabuleiro 60x40 previamente forrado com papel
siliconizado, colocar 12509 de massa.

Forno: 240°%
Tempo: 10minutos

CREME BAUNILHA

INGREDIENTES
Cremyuit Reducdo ACUCAT ..o, 400 g
T . . 1000 g

MODO DE OPERAR
Bater com as varas em velocidade média, 5 minutos.

CREME CHOCOLATE

INGREDIENTES

Cremyuit ChOCOIATE ..o 500¢
AGUA BOOC ..o eeseeeseessss s 750 g
FESTUPAK v 150 g
MODO DE OPERAR

Aquecer a agua a 80°c, colocar na batedeira com as varas
juntar o Cremyvit Chocolate, bater em velocidade média 4
minutos juntar o Festypak e bater mais T minuto.

NATA
INGREDIENTES
FESTUDAK ovvvievirieriensiensieeriiesseresseissssissssisssstssss esssiensssansnes 71000 g

MODO DE OPERAR
Bater com as varas em velocidade média, 5 minutos.

MONTAGEM / DECORACAO

Numa fatia de pasta cake reducdo de aclcar, aplicar com a
ajuda do saco pasteleiro os 3 cremes reducdo de aclcar.
Decoracdo ex foto.




F

BIO
7

Bolo An A‘VD 810
INGREDIENTES
Tegral Satin Cake BlO.........cc.cooviivieieieeeeeeee 1000 g
OUOS BIO ... 400¢
8]I00 350 ¢g
IR ... 100 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogenea.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Puralix, colocar
400g de massa.

Forno: 180°
Tempo: 30 minutos

BIO

Bolo Avb Choco 810

INGREDIENTES

Satin Cake Chocolate BIO........ccccoovvvivicvinirieiiesin, 7000 g
OVOS BIO ..o 350 ¢
)10 11O OIS 350 g
Agua .................................................................................... 2254

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
ateé formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Puralix, colocar
400g de massa.

Forno: 180°c.
Tempo: 30 minutos.




R

BIO

Tranche ole M mg&vx%/w

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake BlO.........cccoiviiieniiniinciniees, 7000 g
QUOS BIO ..o 400 ¢
0)[EIo ][O 350 ¢
TS R 100 g

MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,

até formar uma massa homogenea.

CARAMELO BIO

INGREDIENTES
MEIBIO ..o 500 g
TS R 50 g

MODO DE OPERAR
Ferver o mel BIO e a dgua, até atingir o ponto de caramelo. Por
fim, adicionar a Manteiga BIO lentamente.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma tipo bolo inglés, previamente untada com Puralix,
colocar 150g de massa, sobrepor macd BIO fatiada.

Forno: 200°C
Tempo: 15 minutos
Acabamento: Pintar com o Caramelo BIO.




X

BIO

Trauche ole Chocolate e Pera Giv

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Chocolate BIO.........cc.ccooovvveevvienrien.a. 1000 ¢
OUOS BlO ... 350¢
)10 350 ¢
Agua .................................................................................... 2254

MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,

até formar uma massa homogenea.

CALDA

INGREDIENTES

Vinho do Porto BIO ..., 500 g
Estrela de ANiS BIO ... T und

PEIAS BIO ..ottt 3 und

MODO DE OPERAR

Colocar a cozer as péras BIO no vinho do porto BIO aromatizado
com a estrela de anis BIO.

Reseruar.

MONTAGEM / DECORACAO

Numa forma tipo bolo inglés, previamente untada com Puralix,
colocar 250g de massa, e colocar ao centro 3 péras previamente
cozidas.

Forno: 180°C.
Tempo: 30 minutos.




MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
ate formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Spraylix,
colocar 400g de massa.

Forno: 180°c.
Tempo: 30 minutos.

B sem
GLUTEN

Bolo Ao Avd Choco
</ Glidten

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Sem GIUTEN..................ivcimmmmrernsrsesennes 1000 g
(011 SR, 400 g
0] 1< TR - " " i 400 g
AGUA oo S A B 200 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogenea.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Spraylix,
colocar 400g de massa.

Forno: 180°c.
Tempo: 30 minutos.




Bolo Marmorve </ Glicdten

INGREDIENTES MODO DE OPERAR

Tegral Satin Cake sem GIUteN......oo..ccovvvrcevvvrcinercceenrn, 900 g Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,

Cacau em PO sem GIULEN ......ovvvverrevevrcieirceeerceerin, 100 ¢ até formar uma massa homogenea.

QUGS oo 400 ¢

)1 R 400 g MONTAGEM / DECORACAO

3T Y 200 g Numa forma tipo bolo inglés, previamente untada com Spraylix,
colocar alternadamente a massa neutra com a massa de

MODO DE OPERAR chocolate, até ficar com 500g.

Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,

até formar uma massa homogénea. Forno: 180°c.
Tempo: 30 minutos.

Tegral Satin Cake sem GIOteN...........coovvvrvevevriiiecrriieerrinn, 7000 g

QUGS oo 400 ¢

QBON oot sse s tamtesssesosessosessosesssassasassnsssnssss D 400 g




/VIM/(H‘LM </ Gliten

CHOCOLATE

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake sem GIOteN ......o...coovvvvevvvrccenercieenrnn, 900 g
Cacau em pd sem GIUteN ......covvvcevveceeevceeeercceeee e, 100 ¢
OUGSE. "N 400 ¢
W0 o O ................... R 400 g
Bgua NEREEE........... . ... . 200 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
atée formar uma massa homogenea

SIMPLES

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake sem GIUTeN.......cc.ccovvvevvcenrceircenrn, 7000 g
(O)TESTIINI L e 400 ¢
(OEI0) Betccommscioccotron o OO s o ot T 400 ¢
EGJUIB] cr o ocontcmpinncpraem R oo oo RO 200 g

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, 4 minutos,
até formar uma massa homogénea

MODO DE OPERAR
Colocar 100g de massa numa forma de muffin.

Forno: 220°C.
Tempo: 15/18 minutos.




Tovta ole Framboesa </ Gliten

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake sem GIUteN..........coovvvrevrvrccererrcceerrionn, 1000 g
QUOS ............ S 400 g
Q[0 e oo N ot 400 ¢
AIUTa] e I TP RO oy 400 ¢

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogenea.

MONTAGEM / DECORACAO
Num tabuleiro de 60x40 previamente forrado com papel
siliconizado, colocar 1000g de massa.

Forno: 230°C.
Tempo: 7 minutos.

Depois de frio, enrolar com recheio de Topfil Framboesa.




0

reduzido em
GORDURA

Brioche ole Chocolate Nibs ¢/ W ole %Wa

MASSA

INGREDIENTES

Tegral BrioChe SAPOre ........cocovvvvevvviveveiiesieesiessiserininns 7000 g
Softgrain Chocolate NibS.........ccocvvevvieevieeiceecee e, 500 g
IR ... B SO e 400 g
Levedura Okedo OUIO ..o 15¢

MODO DE OPERAR
Amassar todos 0s ingredientes, 3 minutos em 19 velocidade e
8 minutos em 29 velocidade.

OBSERVACOES
FORMAS

500g formatizar
Fermentacdo: aprox 90 minutos
Forno: 200°C

Tempo: 25/30 minutos

BOLINHAS BRIOCHE

7Qg, formatizar

Fermentacdo: aprox 70 minutos
Forno: 190°C

Tempo: 10 minutos

CROISSANT
Laminar a massa com uma volta simples aplicando
25¢ de Margarina Aristo Bolo Rei.
Formatizar 80g

Fermentacdo: 80 minutos

Forno: 210°C

Tempo: 12 minutos o







W

Bolo da Avd VW

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Vegan ..., 1000 ¢
) [=o R 200 g
Y0 R 470 ¢g
MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogenea.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma de cano, previamente untada com Spraylix,
colocar 400g de massa.

Forno: 180°c.




”wrwbase//
VEGETAL

Bolo e Framboesa VW

MASSA Cortar discos com didmetro de 16cm, fazer uma montagem
INGREDIENTES com recheio de Ambiante, previamente batido, e colocar entre
Tegral Satin Cake Vegan ..., 7000 g camadas Topfil Framboesa.
)[R 200 g

Agua .................................................................................... 550 ¢ Decorar como na foto.

MODO DE OPERAR
Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
até formar uma massa homogénea.

MONTAGEM / DECORACAO
Num tabuleiro de 60x40 previamente forrado com papel
siliconizado, colocar T000g de massa.

Forno: 230°C.
Tempo: 8 minutos.




7

base
VEGETAL

Traunche ole bonana e
Chocolate 'V‘W

INGREDIENTES

Tegral Satin Cake Vegan ..........ccccoooevoevieeconvcosvcenriennnn, 1000 ¢
OIBO oovvveveeeereseesesessssesssessssesessess s 200 g
Y N R 470 g
MODO DE OPERAR

Bater com a raquete em velocidade média, durante 4 minutos,
ate formar uma massa homogénea

RECHEIO

INGREDIENTES

Pepitas de Chocolate Vegan ..o, 300¢
Banana aos CUbOS ...........cooveeveeeeieseceseceseceeecee e 300¢

Envolver no preparado anterior.

MONTAGEM / DECORACAO
Numa forma tipo bolo inglés, previamente untada com Spraylix,
colocar 500g de massa.

Forno: 180°C.
Tempo: 35 minutos.




CLEAN(ER) label

BIO
o Grains bio
INGREDIENTES
Purauitd Grains Bi0 ..o 1.000g
e e N S +/-650g
LEVBAUIT v s 10g

MODO DE OPERAR

* Amassar durante +/- 5 minutos em primeira velocidade e
+/- 6 minutos em 29 velocidade

* Temperatura da Massa cerca de 25°C

* Bolear e dar repouso em pecas de 500g durante 15 minutos.

* Dar o formato desejado

* Fermentar durante S0 minutos

* Antes de colocar no forno realizar corte ao meio

* Colocar no forno com vapor a 220°C durante +/- 25 minutos.

BIO CLEAN(ER) label

INGREDIENTES
Puravita Molido a la Piedra Bio ..., 1.000g

BGUA oo +/-780g
Levedura de Panificacdo Bio ........ccoccoevveevieevceevcericeenan, 10g

MODO DE OPERAR

* Amassar durante +/- 5 minutos em primeira velocidade e
+/-6 minutos em 29 velocidade.

* Temperatura da Massa cerca de 25°c.

* Repouso em bloco de 1 hora

* Bolear e deixar repousar em pecas de +/- 500g durante
15 minutos.

¢ Dar o formato pretendido

¢ Deixar fermentar entre 45 a 60 minutos

* Antes de colocar no forno dar os cortes consoante imagem

* Cozer com vapor a +/- 220°C durante 25 a 30 minutos
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