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1 PURATOS desenvolveu um
eto de panificacdo com cereais
JO. Sdo cereais que sdo semeados
odo o cuidado, crescem nas planicies
Alentejanas e sdo colhidos na altura certa.
Apébs serem colhidos sdo cuidadosamente
moidos e transformados numa farinha
muito especial de sabor inconfundivel e que
conjuntamente com a massa mae presente
no pdo lhe da uma textura muito rica e uma
cor maltada apelativa.

O Futuro do Pao reside
no seu Passado:
vamos regressdr as
origens da Pa cao
em Portugal

‘.
O Pdo sempre foi a base da n "
alimentacdo e sempre dese
papel essencial na nossa ali
Nos final dos anos 20 e inicia
30 do século XX a regido do Alentejo ei
uma regido com forte producdo agricola
nomeadamente de cereais. Ainda hoje
a producdo mantém-se, necessitando
ser cada vez mais apoiada e fomentada.
Selecionamos cuidadosamente uma farinha
especial feita com cereais colhidos nas
planicies Alentejanas, umafarmha menos

um

A nossa farmha especm] combmamos
massas mde para obtermos um perfil de
sabor que permite elaborar um pdo rustico
portugués Unico e diferenciador com fibra.
Estamos a recuperar as receitas que se
foram perdendo ao longo do tempos.
Vamos regressar a origem do pdo e das
receitas tipicas Portuguesas!
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Estou a procura de produtos de empresas
que se mostram mais conscientes
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SEMEA RUSTICA

Ingredientes Modo de operar

Tegral Cereais do Alentejo e Amassar todos os ingredientes, cerca de
3 minutos em 19 velocidade e cerca de

Levedura Okedo Vermelha 6 minutos 29 velocidade:

Deixar repousar a massa em bloco cerca de
40 minutos;

Dividir em unidades de 500 g, enrolar
“mal” e colocar na tela com a enroladura
virada para baixo;

Deixar fermentar cerca de 40 minutos;
“Mirar” as pecas e peneirar com farinha;

Cozer a 205°C lar e 215°C teto, cerca de
25 minutos;

Adicionar vapor no inicio da cozedura.

BOLINHAS

Ingredientes Modo de operar

Tegral Cereais do Alentejo : Amassar todos os ingredientes, cerca de
3 minutos em 19 velocidade e cerca de

Teedura Syedo viermeiga 6 minutos em 29 velocidade;

Deixar repousar a massa em bloco cerca de
40 minutos;

Dividir em unidades de 100 g, enrolar
“mal” e colocar na tela com a enroladura
virada para baixo;

Deixar fermentar cerca de 50 minutos;
“Mirar” as pecas e peneirar com farinha;

Cozer a 220°C lar e 230°C teto, cerca de
12 minutos;

Adicionar vapor no inicio da cozedura.
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