RECEITUARIO

HORECA® |




INDICE

03 09 15 21

PEQUENO-ALMOCO SALGADOS - BUFFET - EMPRATAMENTOS
Bolo de Aveia e Macd 4 ° Bocaditos de Bacon 10 * Brownie 16 * Espiral de Sabores
Bolo de Chocolate 4 Canapés de Salmdo 10 Cheese Chocolate 16 A Panacotta
e Pera . . .
. Canapes de Cenoura 11 . Fatia Crocante 17 . Panqueca Brownie
Bolo de Frutos 5 : ’ , . > . .
Vermelhos . Canapés de Espinafres 12 : Zart;te de Queijo de 18 : Petit Gateau
c . Cabra .
Eiallo e i 2 5 Crepe Salgado 13 Tarte de Coulant e
Gengibre " Mini Tarte Salaad . Trufa de Chocolate 19 . Frutos Vermelhos
. i larte >algada : Negro e Framboesa

. * Verrine de Mousse
Sapore Formas 6 : Vol-Au- : :
p - Vol-Au-Vant de 1%+ Trufa de Chocolate Leite 19 © de Chocolate

Sapore Manhdzitos 7. Sardinha - e Caramelo Salgado

Pdo de Abdbora 8 . stick de Anchovas T4 . Trufa de Chocolate 19 *
. . - Branco e Framboesa .

Pdo de Beterraba 8 : :

. Tranche de Queijo 20 .
. eNoz .







Bolo ole Arveia e /14&92’&

RECHEIQ -orrrerrrerrrrremessseee s
INGREDIENTES

MACH A0S CUDOS .......ovvovioriiveeeeeeeeee oot 5009
ACUCAr MASCAVAAO.......ov..ovvseeevscoeeerceeee oo 2509

MODO DE OPERAR @

* Caramelizar os dois ingredientes durante 7 minutos.
* Coar a macd.

* Reservar o xarope de macd. Reservar a macd.

MASSA -ovvvrerre :
INGREDIENTES :
Tegral Satin Muffin AVeIa..........cc..ccocovviorienrioiieiece, 10009
OUOS o 400g
OI8O vttt 300g
XArope A8 MACT ... 200g

MODO DE OPERAR @

* Bater todos os ingredientes na batedeira durante 3 minutos
em velocidade media.

* Envolver a macd reservada.

MONTAGEM / DECORACAO @

¢ Colocar 600g de batido numa forma 6x30 previamente
untada com Puralix.

* Temperatura do forno: 180°C

* Tempo de cozedura: 45 minutos

4+ Pequens —Almogo

280{0046%00{011@6?&1%

2 5 0 R
INGREDIENTES

PEIG A0S CUDOS ..ot 500g
ACUCAr MASCAVAAD........oevreevseees e ceee oo 250g

MODO DE OPERAR @

* Caramelizar os dois ingredientes durante 7 minutos.
* Coar a pera.

* Reservar 0 xarope de pera e a pera.

CAKE oo
INGREDIENTES

MODO DE OPERAR @

* Bater todos 0s ingredientes na batedeira durante 3 minutos
em velocidade média.

* Envolver a pera reservada.

MONTAGEM / DECORACIXO @

* Colocar 600g de batido em forma 6x30 previamente untada
com Puralix.

e Temperatura do forno: 180°C

» Tempo de cozedura: 45 minutos




Bolo ole Frutvs Vermelhos

CAKE - eveeemmeeemmee ettt ettt ettt ettt
INGREDIENTES

Tegral Satin MUffin............cco.ccooooivioiioiceecee e 1000g
OUOS oot 350g
OBO .o 3009
AGUA oo 200g

MODO DE OPERAR ®
* Bater todos 0s ingredientes na batedeira com a raquete
durante 3 minutos em velocidade média.

RECHEIO
INGREDIENTES
Frutos Vermelnos (freSCOS)...........vvivroeerieeeecoeescoeeeceees e 250g

MODO DE OPERAR @

* Bater todos 0s ingredientes na batedeira durante 3 minutos
em velocidade média.

* Envolver os frutos vermelhos,

MONTAGEM / DECORACAO @

* Colocar 600g de batido numa forma 6x30 previamente
untada com Puralix.

* Temperatura do forno: 180°C

* Tempo de cozedura: 45 minutos
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| Bolo ole Lima (%G@WV@

CAKE ........................................................................
INGREDIENTES

Tegral Satin Muffin Lima Lim@o ...................ccoo....... 1000g
QUOS ..o 400g
OlBO oo 300g
Y R 200g
Gengibre CrsStalZado ..o 150g
RASPA B TIMQA vt 5¢

MODO DE OPERAR @
* Bater todos 0s ingredientes com a raquete durante 3 minutos
em velocidade média.

CRUMBLE DE ACUCAR ................................................
INGREDIENTES (9

SUITIN .o 200g
ACUCY oo 200g
AGUO oo 10g

MODO DE OPERAR @
* Envolver todos os ingredientes.
* Dispor em tabuleiro e deixar secar.

MONTAGEM / DECORACIXO @

« Colocar 600g de batido numa forma 6x30 previamente
untada com Puralix.

» Colocar o crumble de aclicar por cima.

e Temperatura do forno: 180°C

* Tempo de cozedura: 45 minutos



Q&//)We dAD‘VWLM

INGREDIENTES ()

Brioche SAPOIE....oieeeieeee e 3000g
AGUO oo +/-1200 g
Levedura Okedo QUK .......c..ccovovvivriiviceeceeceecee oo, 30¢g

MODO DE OPERAR @

AMASSADURA

* +\- 3 minutos em primeira velocidade e +\- 6 minutos em
segunda velocidade.

* Deixar a massa em estanca 10 minutos.

* Dividir em unidades de 500 g e dar o formato pretendido.
Colocar em formas. Deixar fermentar cerca de 60 minutos
pincelar com ovo antes de cozer.

* Cozer a +/- 180°C no lar e +/- 185°C no tecto, entre 15 a 20
minutos.

* Dar vapor no inicio da cozedura.

© © 0 0 0 0000000000000 000000000000 00000000000 0000000000000 000000000000 000000000000 0000000000000 00

INGREDIENTES (©
Total de massa.........
Sofgrain Quinoa

TOLA AE MASSA ..o 2Kg
Softgrain ANCIeNt ... 600g

MODO DE OPERAR ®

* Depois de amassada a massa de Brioche Sapore pesar a
massa de empelos de 2kg e colocar de novo na amassadeira
com o Softgrain Quinoa e dar 3 minutos em 19 velocidade
e ficamos com uma massa de brioche guinod, 0 mesmo

processo para o Softgrain Ancient.

@0 6 0000000000000 0000000000c0 000




Qﬁxp/m/e Manhazitos

INGREDIENTES (2

Brioche SAPOFE...eveeee e 3000g
AGUO ..o +/-1200g
Levedura Okedo OUFO.........cccuveeeeieeeceeeeeeeee e 30g

MODO DE OPERAR @

AMASSADURA

* +\- 3 minutos em primeira velocidade e +\- 6 minutos em
segunda velocidade.

* Deixar a massa em estanca cerca de 10 minutos.

* Dividir em unidades de 50 g e dar o formato pretendido.
Colocar em tabuleiros canelados. Deixar fermentar cerca de 40
minutos.

* Pincelar com ovo antes de cozer e dar dois cortes.

* Cozer a +/- 210°C no lar e +/- 200°C no tecto, cerca de 7 a
9 minutos.

¢ Dar vapor no inicio da cozedura.

© APLICACAO DOS SOFTGRAINS -----vevemmemmaeaeeinin. .
- INGREDIENTES (O

@ TG 8 MASSA v 2Kg
+Softgrain QUINOA ... 600g
TOAL dE MASSA ..o 2Kg
. Softgrain ANCIeNT........c..ccooovvvivieeeccee e 600g

. MODO DE OPERAR @
. Depois de amassada a massa de Brioche Sapore pesar a

massa em empelos de 2kg e colocar de novo na amassadeira
com o Softgrain Quinoa e dar 3 minutos em 19 velocidade
e ficamos com uma massa de brioche quinod, 0 mesmo
processo para o Softgrain Ancient.

Pequeno —Almoco - 7



Po ole Abbhora

INGREDIENTES (%)

Tegral Puravita AbObora ..., 1000g
AGUA oo +/- 6009
Levedura Okedo Vermelha ..., 109

MODO DE OPERAR @

* Amassar todos os ingredientes, 3 minutos em 19 velocidade e
5 minutos em 29 velocidade.

* Dar 30 minutos de estanca em bloco.

* Pesar unidades de 500g, enrolar e colocar na tela.

* Deixar descansar 10 minutos, virar e povilhar com farinha.
Colocar no forno.

* Temperatura do forno: +/- 230°C

* Tempo de cozedura: +/- 30 minutos.

8 - ch,u,ww -Almoco

Pl ole Betervaka

INGREDIENTES

Tegral Puravita Beterraba...............oiiiiiins 1000g
AGUO oo +/- 600g
Levedura Okedo Vermelha ..., 30g

MODO DE OPERAR @

* Amassar todos os ingredientes, +/- 3 minutos em
1% velocidade e +/- 5 minutos em 29 velocidade.

* Dar 30 minutos de estanca em bloco.

* Pesar unidades de 600g e 80g, enrolar e colocar na tela.

* Deixar descansar 10 minutos, virar e povilhar com farinha.
Colocar no forno.

* Temperatura do forno: 230°C

* Tempo de cozedura: +/- 30 minutos (unidades grandes);
+/- T2 minutos (unidades pequenas)







E BATlDO ...................................................................
270} 1 50 TR o : INGREDIENTES ®©

. Tegral Satin SAVOUIY........c..cccoooovvvoivvicierioeceeceeceeee, 1000g
INGREDIENTES (D Ovos 400g
Tegral Satin SAVOUIY..............ccccoomvvvvvveecieeeeeeeeeee e 7000g Qo 400g
OUS . BOg & g 4003
<o 400g - 7 I —mm—,,
AGUA v e s 400g

MODO DE OPERAR @
* Bater todos os ingredientes com a raguete em velocidade
alta durante 5 minutos.

INGREDIENTES (2

BACON et 200g
PIMentos VErmelnos ...........ccc..coevevroerrioeesioensiosesioessoeeeeses, 50g
COGUMEIOS FIBSCOS. ... 50g

MODO DE OPERAR @
« Refugar todos os ingredientes.
* Envolver no batido anterior.

MONTAGEM / DECORACAO @

« Colocar 30g de preparado numa forma oval 5x7.

« Decorar com bacon, pimentos e cogumelos frescos.
« Temperatura do forno: 220°C

« Tempo de Cozedura: 8 minutos

* MODO DE OPERAR @®
. * Bater todos os ingredientes com a raguete em velocidade alta

durante 5 minutos.

. * Colocar 1500g de batido em tabuleiro 60x£40.
. ¢ Temperatura do forno: 230°C

RECHEIO .................................................................. E Tempo de COZEdura: 6 m]HUtOS

MASSA DE GELATINA
. INGREDIENTES (D

- MODO DE OPERAR @
+* Ferver a dgua, juntar a gelatina e mexer.
¢ * Retirar a espuma da superficie com uma colher e reservar.

. MONTAGEM / DECORACIT\O @
. e Barrar uma pasta de Satin Savoury com queijo creme de

salmdo, sobrepor salmdo fumado e finalizar com outra pasta
de Satin Savoury.

-« Finalizar com camada de salmdo fumado e pintar com massa

de gelatina previamente derretida.

« Cortar quadrados 5x5, cortando posteriormente esses

quadrados a meio em formato de tridngulos.




Cowua/oés ole Conovrra

PURE DE CENOQURA -rrrmerrmmmsmmsssssssseessiiiiieee e :
INGREDIENTES (D .
CONOUIG oo 300g
TS 300g
SO e 5¢

MODO DE OPERAR @
* Ferver a cenoura com a dgua e o sal durante 7 minutos.
* Passar a varinha mdagica e reservar.

BATIDO ....................................................................
INGREDIENTES (O

Tegral Satin SAVOUIrY ..........ccooeeiviiieeeeeeeee e, 1000g
OUOS .o 400g
OBO oo 400g
PUFE 8 CONOUIT ...ooovvvveev e 400g

MODO DE OPERAR @

* Bater todos o0s ingredientes com a raquete em velocidade alta
durante 5 minutos.

* Colocar 15009 de batido em tabuleiro 60x40.

» Temperatura do forno: 230°C

* Tempo de cozedura: 6 minutos

MASSA DE GELAT'NA .................................................
INGREDIENTES

Gelating M PO.........cc.cccoovvvioievrioeieceee e 50g
0 BN 5009

MODO DE OPERAR @

. * Ferver a agua, juntar a gelatina e mexer.
. * Retirar a espuma da superficie com uma colher e reservar.

MONTAGEM / DECORACAO @

-« Barrar uma pasta de Satin Savoury com paté de bruxelas

com cogumelos e sobrepor nova pasta de Satin Savoury.

* e Findlizar com paté de bruxelas e pintar com massa de gelatina

derretida.

.« Cortar com cortante redondo n°40.
. e Decorar com anchovas em rolo.




Cowm/oéso[eEs ' 0K

PURé DE ESPINAFRES .................................................. :
INGREDIENTES .
ESDINATIES ..o 300g
X B 200g
SO e e 59

MODO DE OPERAR (@
* fFerver os espinafres com a dgua e o sal durante 2 minutos.
* Passar a varinha mdgica e reseruar.

CAKE ....................................................................
INGREDIENTES

Tegral Satin SAVOUIY ..........ccooeeiiiiiiicecee e 1000g
OUOS e 400g
OBO oo 400g
PUFE dE eSPINAMTES ......oooevv e e 400g

MODO DE OPERAR @

* Bater todos o0s ingredientes com a raquete em velocidade alta
durante 5 minutos.

* Colocar 15009 de batido em tabuleiro 60x40.

» Temperatura do forno: 230°C

* Tempo de cozedura: 6 minutos

MASSA DE GELAT'NA .................................................
INGREDIENTES

Gelating @M PO.........ccoooooovvviierveieieeceeee e 50g
Y E 500g

MODO DE OPERAR @®

. * Ferver a agua, juntar a gelatina e mexer.
. * Retirar a espuma da superficie com uma colher e reservat.

MONTAGEM / DECORACAO

« Barrar uma pasta de Satin Savoury com paté de frango,

sobrepor uma camada de fiambre de frango, sobrepor outra
camada de Satin Savoury. Para finalizar, colocar uma
camada de fiambre de frango.

. Pintar com massa de gelatina previamente derretida no

micro-ondas.

-« Decorar com uma azeitona verde.




Crepe Salgaclp

BATIDO c-cvvveverrrmnemmnnemmi et .
INGREDIENTES (D :
Tegral Satin SAVOUNY.........c..cccocvvvviieivieirieeeee e, 250g
Agua ............................................................................................... 200g
LBTEE vt 200g
OUO oottt 50g
PIMBNTG oo ab
MODO DE OPERAR

* Bater todos 0s ingredientes com a raquete em velocidade
meédia durante 4 minutos.

MONTAGEM / DECORACAO @
» Colocar 20g de batido na crepeira e cozer durante
30 segundos de cada lado.

INGREDIENTES (D

Tegral Satin SAVOUIY.......c...ccovvoovvviceveceeesceeceecee e, 1000g
OUOS e 400g
OI8O oottt 400g
AGUO oo 400g

MODO DE OPERAR @
* Bater todos os ingredientes com a raquete em velocidade alta
durante 5 minutos.

RECHEIO .................................................................
INGREDIENTES ®

BACON oo 200g
PImentos VermelnoS. ........cooveveveeeieeeieecoeceeceecee e, 50g
COgGUMEIOS FIBSCOS......vovvvviiviviviireivsissv s 50g

MODO DE OPERAR ®
* Refugar todos os ingredientes.
* Envolver no batido anterior.

MONTAGEM / DECORACAO0 ®

» Colocar 6g de preparado em Tartelete Salgada 49mm.
* Decorar com bacon, pimentos e cogumelos frescos.

e Temperatura do forno: 220°C

» Tempo de cozedura: 8 minutos



-

N~

INGREDIENTES (D) gﬁ/o/( 0[6 A‘I/L(,AM/‘M

Tegral Satin SAVOUNY.........c..cccooivvvviiiviinirieieeeeee e, 500g
QUOS ..ot 200g -
Oeo . 200g : CAKE  c-oevmeemeeeme e ettt
Agua 2005 - 'NGREDIENTES ®
+ Tegral Satin SAUOUNY.........c...cccocooivvivieieieeiescesesen 1000g
M OUOS o 400g
0DO DE OPERAR @ Bl 400g
* Bater tod ingredient t locidade 0 T
ater todos os ingredientes com a raquete em velocidade Agua. 400g

média durante 5 minutos.

- MODO DE OPERAR @

REFUGADO .............................................................. : . B t t d ) d t t ] d d ]t
INGREDIENTES (2 : da ertosos Qs lr;gre lentes com a raguete em velocidade alta
Sardinha em posta enlatada .........c...ccoe.coeevioeeviceeviceeceecen, 250g Urante o minutos.
CODOIA .o 1009
Azejte IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII '] OOg : RECHE'O ..................................................................
INGREDIENTES @

ATNO v 20g - Anch 100
Salsa. b - NCHOVAS M CONSEIVA w..vvvivvvvviseesees s g
Piment T et et et b -
S;l’]nen o pretd gb © MODO DE OPERAR @

o ¢« Aplicacdo directa.
MONJBIICAO ..o ab
OUO COZID oo 1009

. MONTAGEM / DECORACAO @

. Colocar uma camada de 200g de preparado numa forma
- quadrada 20x20.

* Sobrepor as anchovas e colocar nova camada de batido

© (200g).

+ » Temperatura do forno: 180°C

.« Tempo de cozedura: 25 minutos

MODO DE OPERAR ®

* Refugar a cebola com azeite e alho.

« Envolver o refugado com a sardinha em posta enlatada e 0 ovo
cozido cortado aos cubos, temperar com salsd, pimenta, sdl e
manjericdo.

« Envolver tudo no batido anterior.

® . * Deixar arrefecer, e cortar em tiras no tamanho desejado.
. Levar a torrar numa sertd até ficar com a crocdncia desejada.

MONTAGEM / DECORACAO

e Encher os Vol-au-Vant com 5g de batido.

« Colocar a cozer.

* Temperatura do forno: 180°C

* Tempo de cozedura: 10 minutos

» Deixar arrefecer. Barrar com paté de sardinha e cobrircom ovo
cozido ralado.

14« Salpados
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brownie

MASSA +-vreresemse ettt
INGREDIENTES (D

Coulant Chocolate........c..cccooiovvviiiviiiiieieieeees 2000g
X B 870g
OI8O vt 595¢

MODO DE OPERAR @
* Bater todos o0s ingredientes em velocidade media durante 4
minutos.

RECHEIQ --overeerrerrreeerrrree st
INGREDIENTES
NOZ Metades ... 200g

MODO DE OPERAR @
¢ Envolver no batido anterior.

MONTAGEM / DECORACAO @
« Colocar o batido em tabuleiro 60x40cm.
« Decorar com nozes.

* Temperatura do forno: 210°C
* Tempo de cozedura: 12 minutos
e Cortar quadrados 5x5 e empratar.

Cheese Chocolate

BOLACHA «-+ovvvseersssermssesrissssiss s
INGREDIENTES

© Tegral Satin Muffin Chocolate..........ccccocovvivvviovvcevcenn. 6259
. Margarina Aristo Bolo Rei..........ccc.ccooovvionvioniciieece. 500g
FOMNNG s 6259
QUOS et 100g

MODO DE OPERAR @

* Misturar muito bem todos os ingredientes com uma raquete.

* Laminar a massa a 3mm de espessura, cortar com um aro
retangular 29x10x3cm e sobrepor pepitas de Belcolade
Grains por cima. Reservar.

CHEESE DE CHOCOLATE  ----eeveeeemrmemimeeee
INGREDIENTES

Deli CheesSecake..............ccocovevioeviieieieeceeeeeeeeeeeee 750g
Belcolade Origin Vietnam 73 ..., 150g

MODO DE OPERAR @®

* Fundir o Belcolade Origin Vlietnam 73, misturar com o Deli
Cheesecake a temperatura ambiente.

* Encher o molde reservado e cozer.

e Temperatura: 170°C

e Tempo: +40 minutos

(60213 11
INGREDIENTES

Cremyuit Chocolate .........ccocooviovviovvioiceeceeeeeeeee 250g
ChANTYPAK ... 75¢
AAGUO oo 375¢

MODO DE OPERAR @

e Ferver a dgua juntar ao Cremyvit de Chocolate e bater
durante 5 minutos.

* Envolver o Chantypak e bater mais 2 minutos.

* Aplicar uma camada fina na superficie.

@ _—
—

MONTAGEM / DECORACAO
* Cortar do tamanho desejado e decorar como na foto.




Fatia Crocante

CAKE  cvvvreemeeeeeommmee et .

INGREDIENTES (9

Tegral Satin Muffin AVEIa ..o, 10009
OUOS ettt 350g
OBO oo 300g
AGUO oo 200g
LBTER vt 200g

MODO DE OPERAR @

* Na batedeira, bater todos 0s ingredientes com a raguete em
velocidade média durante 4 minutos.

* Colocar T000g de batido em tabuleiro 60x40.

* Temperatura do forno: 240°C.

* Tempo de cozedura: 5 minutos.

RECHEID - vvvevemmmmmneei e :
INGREDIENTES (® :
Pralicrac Caramelo Salgado ..o, 500g
)51 50g
Belcolade Selection Lait ..., 200g

MODO DE OPERAR @

* Derreter 0 Belcolade Selection Lait a 45°C.
:* Aquecer ligeiramente o Pralicrac Caramelo Salgado com o

0leo e envolver tudo.

MONTAGEM / DECORACAO @
-« Barrar a pasta de cake com Pralicrac Caramelo Salgado,

sobrepor outra pasta de cake, barrar com Topfil de Macd,
sobrepor nova pasta de cake, barrar novamente com Pralicrac
Caramelo Salgado e finalizar com outra pasta de cake.

. * Barrar com o Rock Glaze e cortar no tamanho desejado.

Bufit - 17



TM@O&W&Z@%V&

BOLACHA SABLE  «++vvvvvvrrmmmmrreeeaeeeeeeiiiiiiiiiiieeeeeeee :
INGREDIENTES .
Tegral Satin Cake Red Velvet.............c.cccocccvicviovvconvonnn, 5009
Margarina Aristo Bolo Rei.......c...cccoooveiviecieie) 250g
Farinha de amendoa ... 250g
FANNNA d@ TG0 ... 500g
MONEEIGA v 250g
OUOS s 1009

MODO DE OPERAR @

* Bater todos 0s ingredientes com a raquete em velocidade
media até obter uma massa homogenia.

* Reservar em frio.

* Laminar a 3mm e cortar T0x3cm.

CHEESE DE QUEI]O DE CABRA ................................... .
INGREDIENTES (9

Deli CheeSeCaKe ..........cc.ccovvveeeeeeieeseeeeee oo 500g
Nata Montar 35%........c..ccccoiviviviiiiiiiiic s 250g
Queijo de cabra (Meia CUTA)......o.ovvveevieeresrcesies e 1509
ACUCAL .o 200g
FANNA A8 TGO .....vveveeveeevceeceeceeeceeceeeeee e 50g
OUOS oo 250g

MODO DE OPERAR @®

* Misturar o Deli Cheesecake com o aclcar e farinha.

« Adicionar 0s ovos e a nata e mexer.

e Envolver 0 queijo de cabra aos cubos no batido.

» Colocar 1000g de batido em forma de aluminio 18x27
previamente untada com Puralix. Cozer em banho maria.

* Temperatura do forno: 180°C

* Tempo de cozedura: 40 minutos.

* Reservar em frio durante 12h. Cortar uma tira T0x3cm

BOLO ESPON]A ........................................................
INGREDIENTES

IMPUISOE ..o 10g
Farinha de amendoa S/PEle............coovvviveevvioerveiceeeeceeeceeseens 15g
FAMNNA T OS5 oo eeeeee, 30g
ACUCAD v 75¢
OUOS v 1009
Corante Vermelho ..., 1g

MODO DE OPERAR @

* Passar com a varinha magica todos os ingredientes até obter
uma mistura homogénea.

* Colocar 30g de batido num copo de plastico e levar ao
micro-ondas durante T minuto .

GELA‘”NADO FRUTOS VERMELHOS ............................ .
INGREDIENTES
¢ Starfruit Frutos Vermelhos..........ccoocooovoccceieceee, 500g
. Topfil Framboesa...........cc.ccoociviviiivieiiiiieeise, 3009
< Gelating (BM fOING) .oovvvvvv.eeeeseeee e 20g
AAGUO oo 100g

MODO DE OPERAR @

* Ferver 0 0 Starfruit Frutos Vermelhos, adicionar as folhas de
gelatina previamente desidratadas e mexer bem.

* Juntar o Topfil Framboesa e mexer .

e Colocar num tapete silpat 26x36.

* Reservar em congelacdo. Cortar uma tira 15xTcm.

MONTAGEM / DECORACAO @

» Cobrir o cheese de queijo de cabra com Miroir Plus Frutos
Vermelhos.

* Sobrepor sobre a base de bolacha.

* Aplicar em paralelo com a montagem anterior o gelatinado

_—

de frutos vermelhos e decorar com bolo esponja e fruta fresca. —




I

Tm@% ole Chocolate
Naﬂro e Framboesa

RECHEIO ..................................................................
INGREDIENTES @

Pralicrac Framboesa ... 5¢
Esfera Oca de Chocolate Negro...........ccccocoevevioeiviniriinnriane, Tuni

MODO DE OPERAR @

* Derreter o Pralicrac Framboesa e encher a Esfera Oca.

* Deixar estabilizar,

* Bolear as trufas em Belcolade Selection Noir temperado.

* Rolar sobre 0 Chocolanté Microshaving Dark e deixar
estabilizar.

Tm,(lﬁa ole Chocolate Leite
e Carvomelo

RECHEIO ..................................................................
INGREDIENTES (D

Pralicrac Caramelo Salgado ..., 5¢
Esfera Oca de Chocolate Leite ..., Tuni

MODO DE OPERAR @

* Derreter 0 Pralicrac Caramelo Salgado e encher a Esfera Oca.
¢ Deixar estabilizar,

* Bolear as trufas em Belcolade Selection Lait temperado e

deixar estabilizar.

Tm@ﬁz\ ole Chocolate

Graunco ¢ Framboesa

RECHEIO ..................................................................
. INGREDIENTES
© TOPAl FrAMBORSA......ooooocoeee e 5¢
- Esfera Oca de Chocolate Branco ... Tuni

MODO DE OPERAR @

. Encher a Esfera Oca com o Topfil Framboesa.

. * Deixar estabilizar,

. * Bolear as trufas em Belcolade Selection Blanc temperado.
- * Rolar sobre o Chocolanté Microshaving White e deixar

estabilizar.




Tranche ole O@afd@ e Noz

CAKE ....................................................................... :

INGREDIENTES ()

MODO DE OPERAR @
* Bater todos 0s ingredientes com a raquete em velocidade
media durante 3 minutos.

INGREDIENTES O

Deli Cheesecake...............ccoovvivvoicvrioeeirieeiiioesioees e, 500g
Nata Montar 35%......c...ccocivvvimevioieeiiioeecoeeceeecese e, 2509
Queijo de cabra (Meia CUIG)....co.covvevrerioreseeeeeee oo 200g
ACUCAT v 200g
FArNNG de trG0 ... 50g
OUOS oo 2509

20 - Bufiet

MODO DE OPERAR @

. Misturar o Deli Cheesecake com o aclicar e a farinha.
. » Adicionar os ovos, a Nata Montar 35% e mexer.
.« Adicionar o queijo de cabra aos cubos e envolver.

MONTAGEM / DECORACAO @
+« Colocar 750g de recheio na forma 40x5cm previamente

untada com Puralix, sobrepor 2009 de cake com a ajuda de
um saco de pasteleiro.

. * Cozedura em banho maria.
.« Temperatura do forno: 180°C.

RECHEIQ ++vcvvvveeeereeemmmeeaieee et e e et e e e
ce Desenformar, pintar com mel e decorar com nozes.

» Tempo de cozedura: 60m.







EsWa/( ole Saboves

CAKE oo .
INGREDIENTES (D .
Tegral Satin Muffin de Chocolate ............c...cccccovvvvvienn, 10009
OUOS .o 350g
)1 300g
Y8 B 225¢
LBTER e 225¢
MODO DE OPERAR @®
* Bater toods 0s ingredientes com a raquete em velocidade

media durate 3 minutos.
* Colocar 1000g de batido em tabuleiro 60x40.
* Cozer a 240°C durante 6 minutos.
MOUSSE DE CHOCOLATE BRANCO .............................. ;
INGREDIENTES (9
LBTEL v 75¢g
ChANTYPAK ... 75¢g
GBMAS oo et 60g
TAMONING ..o 15¢g
Belcolade Selection BIANC............ccccooovevieviioniioncescencenns 150g
Massa de Gelating..........c..cccoocoevvioeivioeivioenrioiniosceesceee, 60g
Nata Montdr 35%........cc.cccooovevioivioeieeceecee e 2509

MODO DE OPERAR @

* Ferver 0 leite com 0 Chantypak e o Trimoline.
* Juntar as gemas e envolver bem.

* Juntar a massa de gelatina.

« \erter sobre o Belcolade Selection White

* Por fim, envolver a Nata Montar 35% previamente batida.

* Colocar em tapete silpat em formato espiral e congelar.

22 - impfrmwhs

CREME CHEESE ........................................................
INGREDIENTES (D
Nata Montar 35%.......c.cccoccovievioiviiieeieee e 500g
Deli Cheesecake ..., 500g
MODO DE OPERAR

. * Bater os dois ingredientes com as varas durante 5 minutos em

velocidade média. @

: CREME DE QUEIJO MIRTILO .......................................
. INGREDIENTES @

Nata Montar 35%........c..cccocoevvieeeieceieeieecoeeeee e 200g
. Deli Cheesecake ..., 200g
B FoTo 11 I TR 1 [o T 100g

MODO DE OPERAR @®

¢« Bater todos 0s ingredientes com as varas durante 5 minutos

em velocidade média.

MONTAGEM / DECORACAO @

- Cortar um disco de cake do tamanho do tapete silpat.
«» Colocar a mousse de chocolate branco sobre o disco e

congelar. Depois de congelado, partir ao meio.

¢ Dispor as metades dentro de um prato.
. Preencher a outra metade com decoracdo de creme

cheesecake, creme mirtilo e frutos vermelhos.




A “Panacotta

BASE PANACOTTA BAUN"_HA ..................................... :
INGREDIENTES ®

Nata Montar 35%......cc.cccocooeevioivieeiieeceecee e, 7000 g
ACUCAE oo 200 g
Pasta de gelating..........ccoocoeivvvievrieeiresisscoeees e 20g
Vagem de Baunilng ........co..coovoovvrionveioneioeecoecoeeceeeeeeen, 0,5uni
Belcolade Selection BIaNC............ccccooooviviviviiiviiiiininnn, 1509
MODO DE OPERAR @ .................................................. S

* Ferver a Nata Montar 35% com a vagem de baunilha e o
aclcar.

* Colocar a gelatina previamente demolhada em dqua fria.

* \erter sobre 0 Belcolade Selection Blanc e mexer ate
obtencdo de creme homageneo

* \erter sobre um copo inclinado

* Deixar estabilizar.

cou MARACUJA MANGA ...........................................
: INGREDIENTES ®
¢ Starfruit Maracuja............occocooeericiciciccnsccccs 250g
¢ Fruitfil MardCujd .o 750g
S THMOTING oo 1009
o GElating €M fOING..oov.veveeeeev oo 5¢
DO 1 1g

MODO DE OPERAR @

:* Ferver o Starfruit Maracuja com o Fruitfil Maracuja

e o Trimoline

. * Juntar a gelatina previamente demolhada em agua fria
. * Envolver bem e juntar a horteld bem picada mexendo tudo.
- \lerter sobre a panacotta ja estabilizada com o copo na mesma

posicado e deixar estabilizar. Finalizar com panacotta.

* MONTAGEM / DECORACAO @
< * Decorar com massa filo caramelizada como na fotografia.

Jémlwmmwhs .23



%Wﬁ Brownie

Coulant Chocolate ........c..ccoovoovvevvieerieecesceseeeeeee e 500g
)1 T 400g
LBTER e 100g
QUOS .ot 150g

MODO DE OPERAR @
* Bater todos os ingredientes em velocidade média durante 4
minutos.

24 Emp»ra%\mwzlvs

MONTAGEM / DECORACAO @

» Colocar 20g de batido na maquina de crepes, em temperatura
media.

e Cozer T minutos e 20 segundos de um lado, virar e cozer mais
10 segundos.

* Deixar arrefecer e rechear com Miroir Glassage Chocolat
Noir ou Decorcrem White, sobrepondo as panqguecas uma

sobre a outra.
* Decorar com fruta fresca.




Pelit WMM

INGREDIENTES (D)

Coulant Chocolate ... 2000g
OI8O oot 595¢
AGUA oo 870g
MODO DE OPERAR

* Bater todos os ingredientes em velocidade media durante 4
minutos.

MONTAGEM / DECORACAO @

« Colocar pecas de 80g em tapete silpat.
» Temperatura do forno: 215°C

» Tempo de cozedura: 9 minutos

Tarte e Couloant e
Frudvs Vermelhos

INGREDIENTES (D

Coulant Chocolate..........cc.ccovovvveevieerioeceeceeceeee e, 2000g
OIBO oot 595¢
AGUA oo 870g

MODO DE OPERAR @
* Bater todos os ingredientes em velocidade média durante 4
minutos.

MONTAGEM / DECORACAO @

» Colocar 400g de batido em forma de tarte.
* Sobrepor o0s frutos vermelhos.

e Temperatura do forno: 215°C

* Tempo de cozedura: 15 minutos.
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Vervrine ole Mowese ole Chocolate

INGREDIENTES ()

SOl e e

MODO DE OPERAR

* Ferver a 80°C o aclcar, o leite, a margarina e o sal.
* Juntar as gemas e envolver.

* \/erter sobre o Belcolade Selection Noir e mexer.

* Envolver nas claras previamente batidas em castelo.

26 - Emprmw%s

MONTAGEM / DECORACAO @

. e Encher o copo ate ¥ com a mousse.
. * Encher a asa do copo com whisky.
.« Decorar com filigrana de chocolate.




“Ao desenvolver este conjunto de receitas procurdmos combinar
alguns dos fatores cruciais para o sucesso do segmento Horeca nos
dias de hoje: receitas praticas e faceis de elaborar para o chef,

que surpreendam o consumidor finl.

Textura, sabor e aparéncia sdo fatores chave para o sucesso.

Deste modo, esperamos inspirar e facilitar o dia a dia dos nossos

clientes presentes nos setores da Hotelaria e Restauracdo”

Carlos Goncalves Humberto Domingues

Roberto Andrade Rui Garrau
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