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BIOGRAFIA

Professor, consultor e investigador, detentor de vasta experiéncia, saber

e criatividade nas artes da docaria e com um percurso pautado por sucessos
nacionais e internacionais, faz da sua vida uma viagem de aprendizagens

e especializacoes que se traduzem hoje na doce arte que cria, recria e ensing.
Autor do livro “Arte dos Gelados” - Esta é uma obra recheada de doces
tentac@es, gue conjuga influéncias da docaria portuguesa numa abordagem
de fusdo criativa e profissional, e que exp0e, pela primeira vez, 0s segredos
que estdo na base de uma receita perfeita. Este é, sem dlvida, um livro que
eshte , satisfard as necessidades tecnicas dos profissionais mais exigentes e fard as
A Sl delicias dos aficionados dos gelados e dos sorbets.
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BASE DE /L6

INGREDIENTES

Easy 1CeCream...........cccooovviivvieivsiieeicoei oo 2385 ¢
Nata Montar 35%.......c..cccocvvviveiivieieeieecee e 1500 ¢
Leite Gordo Fresco do Did.......c.ccvvvivvieirisirisicescsrn, 5100 ¢
MODO DE OPERAR

* Colocar ao lume o leite e a Nata Montar 35%, até atingir os
359C.

* Adicionar o Easy lceCream e deixar ao lume até aos 85°C.

* De seguida, colocar no abatedor de temperatura até aos 4°C.

* Reservar em refrigeracdo (minimo 6 horas, maximo 72 horas),
a 4°C.

MONTAGEM / DECORACAO
* Base para Gelado de Nata.

BASE DE OO

INGREDIENTES

EaSY 1CECIream.......c..cccooovviivvioeivsioeeiceei e 2385 ¢
Nata Montar 35%.......c..ccocvvvieviiriieieeceecee oo 1500 ¢
Leite Gordo Fresco do Did...........cvvviivinirisiriesicescesron, 5100 ¢
GBIMGAS oo 900 ¢
MODO DE OPERAR

* Colocar ao lume o leite e a Nata Montar 35%, até atingir os
359C.

* Adicionar o Easy IceCream e as Gemas e deixar ao lume até
aos 85°C.

* De seqguida, colocar no abatedor de temperatura até aos 4°C.

* Reseruar em refrigeracdo (minimo 6 horas, maximo 72 horas),
a 4°C.

MONTAGEM / DECORACAO
* Base para Gelado de Ovo.
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Croconsfes

CROCANTE PRALICROC

INGREDIENTES
Belcolade Selection Lait ... q.b.
PraliCroC ....cooooivviicci e a.b.

MODO DE OPERAR

* Barrar uma camada muito fina de Belcolade Selection Lait
numa folha de acetato 60x40.

* Apos estabilizar, aplicar uma camada fina de Pralicroc, e
sobrepor nova folha de acetato previamente barrada com
Belcolade Selection Lait.

CROCANTE CARAMELO SALGADO

INGREDIENTES
Belcolade Selection NOIF ..o q.b.
Pralicrac Caramelo Salgado .............cccoecoevviomevioeericesicen, q.b.

MODO DE OPERAR

* Barrar uma camada muito fina de Belcolade Selection Noir
numa folha de acetato 60x40.

* Apbs estabilizar, aplicar uma camada fina de Pralicrac
Caramelo Salgado, e sobrepor nova folha de acetato
previamente barrada com Belcolade Selection Noir.

CROCANTE PRALICRAC FRAMBOESA

INGREDIENTES
Belcolade Selection BlANC ..., q.b.
Pralicrac Framboesa ..., aq.b.

MODO DE OPERAR

* Barrar uma camada muito fina de Belcolade Selection Blanc
numa folha de acetato 60x40.

* Apos estabilizar, aplicar uma camada fina de Pralicrac
Framboesa, e sobrepor nova folha de acetato previamente
barrada com Belcolade Selection Blanc.

CROCANTE ANCIENNE

INGREDIENTES

Belcolade Selection Lait ..o, 500¢g
Praling a 'ANCIBNNE..........ccoo..oovvvioeeceeeecoenecese e 250 ¢
NESTUM “5 COreaIS” ... oo 250¢g

MODO DE OPERAR

* Aquecer ligeiramente o Praliné a I’Ancienne, juntar o
Belcolade Selection Lait previamente fundido e por fim
envolver o Nestum.

* Colocar entre duas folhas de acetato e esticar bem fino, deixar
estabilizar, e cortar em pequenos cubos.




MODO DE OPERAR

* Amassar todos o0s ingredientes ate ficar até ficar uma mistura
homogénea.

* Laminar com Margarina Aristo Lux, aplicar a 50% sobre 0
peso da massa, dar 6 voltas simples, e na Ultima volta laminar
com actcar. Laminar T,5mm, Tevar ao forno a 200°C durante
aproximadamente 30 minutos.

* Polvilhar com Surfin Insollvel, e caramelizar.

* Cortar em quadrados, voltar a polvilhar com aclcar e levar ao
forno para caramelizar novamente.

* Aplicar Spray Efeito Veludo Castanho.

CROCANTE DE AMENDOA

INGREDIENTES

SUITIN .o 200 g
MOANTRIGA ..o 200¢g
FANNG TIPO 55, 200¢g
Farinha AMENAOQA ..o, 150 g
Canela @M PO.........cco.ccovvoiiioeecoeceeee e 3¢

MODO DE OPERAR

* Colocar na batedeira com a raquete a manteiga e o Surfin, envolver.
Juntar a Farinha Tipo 55, Canela P6 e a Farinha de Améndoa.

* Forno: 180°C

* Tempo: aproximadamente 20 minutos (ficar bem seco)

* Triturar o crumble e passar por Spray Efeito Veludo Castanho.

CRUMBLE EXOTICO

INGREDIENTES

SUITIN oo 500 ¢
MANTLIGA oo 5004
FArnha TIPO 55, 5004
Farinha de AMBNAOQA ..........cco.ccovvvcovvrcoeercoecoeecee e, 500 ¢
RASPA dE LIMG oo 20g
GeNgibre Fresco “SUCO” ... 30¢g

MODO DE OPERAR

* Colocar a manteiga e o Surfin na batedeira com a raquete e
envolver. Juntar a Farinha Tipo 55, a raspas de lima, o suco de
gengibre e a Farinha de Améndoa. Levar ao forno.

* Temperatura: 180°C.

* Tempo de cozedura: aproximadamente 23 minutos
(até ficar bem seco)

* Triturar o crumble e passar por Spray Efeito Veludo
Castanho.



GELADO DE A /L6 /AL

INGREDIENTES

Base de Nata ... 1500 ¢
TOPFil ANANGS ....covoveccee e 600 g
Cl1ASSIC ANANGAS .........oovveveeceeceseese e 15¢
FIOF A8 SAI ..o 1g

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes, colocar num recipiente e passar a
varinha magica até a mistura ficar bem homogénea.

* Brix: 36

MONTAGEM / DECORACAO

« Colocar na produtora de gelado.

* Envolver o Topfil Anands previamente triturado d saida
da produtora.

* Submeter o gelado a um chogue térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.
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GELADO DE avela

GELADO DE AVELA

INGREDIENTES

Base de QU0 ..o 1500 g
Praling a "ANCIENNE ..o, 300 ¢
FIOF A8 SAI ..o 14g
YR R 300 ¢

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes, colocar num recipiente e passar a
varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea.

* Brix: 36

MONTAGEM / DECORACAO
» Colocar na produtora de gelado, envolver cubos de Crocante Ancienne a saida da produtora.
* Submeter o gelado a um chogue térmico de -25°C durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

L T T P T T
INGREDIENTES

Belcolade Selection Lait ..o, 500 ¢
Praling a I"ANCIENNE.........cco.ccoovioicoeceeecoeceeceeeeeeee, 250 g
NEStUM “5 COreaIS”........ovvvoevseeesiesesceeesceees oo 250 ¢

MODO DE OPERAR

* Aquecer ligeiramente o Praliné a I’Ancienne, juntar o
Belcolade Selection Lait previamente fundido, e por fim
envolver o Nestum.

¢ Colocar entre duas folhas de acetato e esticar bem fino, deixar
estabilizar, e cortar em pequenos cubos.

Receituiariv ole Gelados ¥




GELADO DE bavwnila

INGREDIENTES
Base de Nata ..o 1500 g
Vagem de Baunilng ..o, T und

MONTAGEM / DECORACﬂO
» Colocar na produtora de gelado.
« Colocar na covete.

* Submeter o gelado a um choque termico de -25°C

MODO DE OPERAR :
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

* Deixar a vagem de baunilha a aromatizar na Base de Nata
durante aproximadamente 12h.

* Passar a varinha mdgica até ficar uma mistura bem
homogénea.

12 Receituario ole Gelads



GELADO DE catrsumelo §

GELADO DE CARAMELO

............................................................. MONTAGEM / DECORACT\O
INGREDIENTES * Colocar na proQutora de gelado.
* Envolver o Deli Caramelo e o Crocante de Caramelo
Base de QU0 ..o 1500 g o
o Salgado a saida da produtora.
Mir0ir Caramelo ..o 300 ¢ o
* Submeter o0 gelado a um choque termico de -25°C
FIOF A8 SAI .o 104¢ :
; durante 10 minutos, e conservar a -18°C.
AGUA oo, 300¢

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes, colocar num recipiente e passar
a varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea.

* Brix: 36

CROCANTE DE CARAMELO SALGADO

INGREDIENTES
Belcolade Selection NOIF ........c...ccoccovvvioeivieciieeceeceses a.b.
Pralicrac Caramelo Salgado .............ccccoevviomevioeevicnnriesi, a.b.

MODO DE OPERAR

* Barrar uma camada muito fina de Belcolade Selection Noir
numa folha de acetato 60x40.

* Apos estabilizar, aplicar uma camada fina de Praliné
Caramelo Salgado e sobrepor nova folha de acetato
previamente barrada com Belcolade Selection Noir.

F



GELADO DE clreesecatee

GELADO DE CHEESECAKE

INGREDIENTES

Base de QUO ........cco.coovovvioieeceeceeceeeeeee e 1500 ¢
Deli Cheesecake ..., 500 g
FIOF A8 SAI ..o 14g

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes, colocar num recipiente e passar a
varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea.

° Brix: 38

MONTAGEM / DECORACAO
* Colocar na produtora de gelado.

* Envolver o Crumble Exdtico a saida da produtora.
* Submeter o gelado a um choque térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

CRUMBLE EXOTICO

INGREDIENTES

SUIFIN (oo 5004
MONEEIGA oo 500 ¢
FArinna TIpo 55, 500 ¢
Farinha de AMBNdoa ..o, 5004¢
RASPA dB LIMA oo 20g
Gengibre Fresco “SUCO” ... 304¢

MODO DE OPERAR

¢ Colocar a manteiga e o Surfin na batedeira com a raquete e
envolver. Juntar a Farinha Tipo 55, as raspas de lima, o suco
de gengibre e a Farinha de Améndoa. Levar ao forno.

* Temperatura; 180°C

* Tempo de cozedura: aproximadamente 23 minutos (até ficar
bem seco)

* Triturar oqumble e passar por Spray Efeito Veludo Castanho.
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GELADO DE chocolate branco

INGREDIENTES

Base de Nata ..o 1500 g
Belcolade Selection BIANC ..........cccccocovvevvciviiviecieces 300¢
Y32 200 ¢
FIOF A8 SAL......oooee e 1g

MODO DE OPERAR

¢ Aquecer 5009 da Base de Nata a 50°c, e verter sobre 0
Belcolade Selection Blanc.

* Mexer até ficar homogéneo, e juntar a flor de sal a restante
Base de Nata.

* Por fim, passar a varinha magica até a mistura ficar bem
homogeénea.

* Brix: 36

MONTAGEM / DECORACAO

* Colocar na produtora de gelado, e com a ajuda do saco de
pasteleiro envolver fios de Chocolate Belcolade Selection
Blanc previamente fundido, d saida da produtora.

* Submeter o gelado a um choque térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

Receituirio oe Gelados 15



GewDo DE chocotate leite ™

GELADO CHOCOLATE LEITE

INGREDIENTES

Base de Nata ..o 1500 g
Belcolade Selection Lait ..o, 300 ¢
Y0 R 200 g
FIOF A8 SAL.....ooioeee e 14g

MODO DE OPERAR

* Aguecer 500g da Base de Nata a 50°C, e verter sobre 0
Belcolade Selection Lait.

* Mexer até ficar homogéneo, e juntar a flor de sal e a dgua a
restante Base de Nata. Por fim, passar a varinha magica ate
a mistura ficar bem homogenea.

* Brix: 38

CROCANTE PRALICROC

INGREDIENTES
Belcolade Selection Lait ... q.b
PraliCrOC. ...oocovcvoee oo q.b

MODO DE OPERAR
* Barrar uma camada muito fina de Belcolade Selection Lait
numa folha de acetato 60x40. Apés estabilizar, aplicar uma
camada fina de Pralicroc, e sobrepor nova folha de acetato = ~
previamente barrada com Belcolade Selection Lait.

MONTAGEM / DECORACZ\O

* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,
envolver cubos do Crocante Pralicroc,.

* Submeter o gelado a um chogue térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

* Decorar como na foto.



GELADO DE chocolatlz neqro

GELADO CHOCOLATE NEGRO

INGREDIENTES

Base NAa ..o 1500 g
Belcolade Selection NOIF..........cc..ccocovvievoicciciceceees 300 ¢
Y0 R 100 g
FIOF A8 SAL.....oooce e Tg

MODO DE OPERAR

* Aguecer 500g da Base de Nata a 50°C, e verter sobre 0
Belcolade Selection Lait.

* Mexer até ficar homogéneo, e juntar a flor de sal e a dgua a
restante Base de Nata. Por fim, passar a varinha magica ate
a mistura ficar bem homogenea.

* Brix: 40

BROWNIE | e,
INGREDIENTES

Coulant Chocolate........ccccoovovvioevioeieeceeeeeeeee, 2000 ¢
Qleo .............................................................................................. 600 g
AGUO oo e 900 g

MODO DE OPERAR

* Bater todos 0s ingredientes com a raguete em velocidade
media durante 4 minutos.

¢ Colocar 1750g de batido num tabuleiro. Levar ao forno.

* Temperatura: 215C°

* Tempo de cozedura: 15 minutos

MONTAGEM / DECORACAO
* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,
envolver cubos de Brownie.

* Submeter o gelado a um chogue térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.
* Decorar como na foto.
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GELADO DE 0{0(;6 Ol//6 o\vos

INGREDIENTES o - L

Base de QU0 .......c...coooviviiiiee e 1500 ¢ h N, o,

DEli YEMG ..o 300 ¢ Aoy

FIOF A8 ST ..o 1g L &

T B 150 g t - ey

MODO DE OPERAR U REell

* Pesar todos 0s ingredientes para um recipiente e passar a Wi e

: o , : 3 / sl t

varinha magica até a mistura ficar bem homogenea. . ] o ) oy

* Brix: 38 v R

MONTAGEM / DECORACAO

* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,
envolver o Deli Yema e polvilhar com Canela em Pé.

* Submeter o gelado a um chogue térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

18 Receituario ole Gelads




GELADO DE fmmé 0eda

GELADO DE FRAMBOESA

INGREDIENTES

Base de Nata ... 1500 ¢
Topfil Framboesa.........cc..cccovoeevieevieeieeceeceecee e, 200 g
Miroir Plus Frutos Vermelhos ..., 100 g
FIOF A8 SAL.....ooioeee e 14g

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes para um recipiente e passar a
varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea.

* Brix: 38 <

f s

MONTAGEM / DECORACAO

CROCANTE PRALICRAC FRAMBOESA

INGREDIENTES
Belcolade Selection BIANC ...........ccccccoevvevivvionioscenceecen aq.b.
Pralicrac Framboesa ..., q.b.

MODO DE OPERAR

* Barrar uma camada muito fina de Belcolade Selection Blanc
numa folha de acetato 60x40. Apos estabilizar, aplicar uma
camada fina de Pralicrac Framboesa, e sobrepor nova folha de
acetato previamente barrada com Belcolade Selection Blanc.

* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,-envolver cubos de Crocante Framboesa.
* Submeter 0 Gelado a um choque térmico de -25° durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

* Decorar como na foto.
N
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GELADO DE [Lmad

GELADO DE LIMAO

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

INGREDIENTES

Base de QU0 ..o 1500 g
Deli CItION ..o 450 ¢
FIOF A8 SAI ..o 14g
Y0 B 330¢

MODO DE OPERAR

* Pesar todos os Ingredientes para um recipiente e passar a
varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea.

* Brix: 38

MONTAGEM / DECORACAO

* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,
envolver o Deli Citron e o Crumble.

* Submeter o gelado a um choque térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

* Decorar como na foto.

20 Receituario ole Gelads

CRUHIBLE . .eeerererseeerseesennerssnessaressaesesnens
INGREDIENTES

SUIFIN 200 g
MONEEIGA v 200 g
FArinna TIp0 55, 200 g
Farinha de AMBNdoa ..o, 150 g
CaNela M PO........ov.oevevcoeeeeee oo 3¢

MODO DE;OPERAR
¢ Colocar a manteiga e o Surfin na batedeira e envolver com
a raquete. Juntar a Farinha Tipo 55, a Canelaem P6 e a

Farinha de Améndoa. "',,;;-
* Levar a cozer. " a |
* Temperatura; 200°C el

* Tempo de cozedura; aproximadamente 20 minutos (ficar bem 5
* Triturar o crumble e passar por Spray Efeito Veludo Castanho.




GELADO DE murTilp

INGREDIENTES

Base de Nata ... 1500 ¢
TOPfil MIrtilo ..o 600 g
FIOF AB SAL ..o 1g

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes para um recipiente e passar a
varinha magica até a mistura ficar bem homogenea.

* Brix: 35

MONTAGEM / DECORACAO

* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtorg,

envolver o Topfil Mirtilo.

* Submeter o gelado a um choque térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C,

* Decorar como na foto.

Recedtuwario ole Gelaslos
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GELADO DE WLO_VWLVI/?/D V(D ADJW

INGREDIENTES

Base de Nata ... 100 ¢
XATOPE oot 7000 g
Topfil MOrANGO .........ovvviceeeeee 7000 g
C1assic MOIANGO.........c.ccoovoivieieeieeiee oo 100 g
FIOF A8 SAI ..o 14g

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes para um recipiente e passar a
varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea.

* Brix: 36

22 Receituario ole Geladlps

MONTAGEM / DECORACAO

* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,
envolver o Fruitfil Morango.

* Submeter o gelado a um choque térmico de -25°C

durante 10 minutos, e conservar a -18°C.
* Decorar como na foto.




GELADO DE STrwolel ole magé"u

GELADO DE MACA

INGREDIENTES

Base de Nata ... 1500 ¢
TOPFIl MACT ... 600 g
Canela @M PO...........ccooocooovvcioerecieeeecoeeeceee e 1g
Pistacho Paste Preparation.............ccccoccoevviomevconevccennen, 200 g
FOF dE SAL. ... 19

MODO DE OPERAR

* Pesar todos 0s ingredientes para um recipiente e passar a
varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea.

° Brix: 37

MONTAGEM / DECORACAO

* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,
envolver o Topfil Macd, o Crocante Folhado e a Canela Po.

* Submeter o gelado a um chogue térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.

* Decorar como nha foto.

CROCANTE FOLHADO

INGREDIENTES

Farinha Tipo 55, e, 1000 g
SO e 18 ¢
YR 500 g

MODO DE OPERAR

* Amassar todos 0s ingredientes até obter uma mistura
homogénea. Laminar com Margarina Aristo Lux, aplicar
50% sobre 0 peso da massa, dar 6 voltas simples, e na Ultima
volta laminar com aclcar. Laminar 1,5mm, e levar ao forno a
200°C aproximadamente 30 minutos.

* Polvilhar com Surfin Insollvel, e caramelizar.

¢ Cortar em quadrados, voltar a polvithar com o aclcar e levar
ao forno para caramelizar novamente.

* Aplicar Spray Efeito Veludo Castanho.

Receitwariv oe Gelaolos




GELADO DE exZia choco

GELADO CHOCOLATE NEGRO

INGREDIENTES

Base de Nata ... 500 ¢
Belcolade Origin Vietnam 73 ..., 300 ¢
Xarope de ACUCAY .........ccoocccovvvvoeevvcoeresioeeee oo, 7000 g
FIOF dB SAI oo 14g

MODO DE OPERAR

* Aguecer a Base de Nata a 50°C, e verter sobre o0 Belcolade
Origin Vietnam 73.

* Mexer até ficar homogéneo e juntar o xarope de aclcar e a flor
de sal.

* Por fim, passar a varinha magica até a mistura ficar bem
homogénea.

* Brix: 40

MONTAGEM / DECORACAO
* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora
e com auxilio do saco de pasteleiro, envolver fios de

Belcolade Origin Vietnam 73 previamente fundido.
* Submeter o gelado a um choque térmico de -25°C
durante 10 minutos, e conservar a -18°C.







SORBET DE oLz ﬁuz[vs vermelios

SORBET e XAROPE BASESORBET ..
INGREDIENTES INGREDIENTES
Xarope Base SOrDEL. ..o 800 g GEIGIACE ... 100 g
Starfruit Frutos Vermelhos ..., 7000 g GIUCOSE ..o 800 g
TS FYs | S 1g X R 3000 g
ACUCA oo 1000
MODO DE OPERAR
* Pesar todos 0s ingredientes para um recipiente e passar a MODO DE OPERAR
varinha mdgica até a mistura ficar bem homogénea. * Levar ao lume a dgua e a Glucose, aos 35°C e juntar o
* Brix. 27 Gelglace e o aclcar.
* Reservar em refrigeractio no minimo 6 hdrg’s & F‘hﬁxjmo

MONTAGEM / DECORACAO 72 horas, a 4°C. 'qu -

* Colocar na produtora de gelado. Colocar nas covetes. ' - i , -

* Submeter o0 sorbet a um choque térmico de -25°C durante -,-..'* 1 L)
70 minutos, e conservar a -18°C.

ole Geladlps
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o _
SORBET DE MLt Aciu -t [

Iy e T
INGREDIENTES

— Xarope Base SOrDEL.........ccocoviveiviiivioiiieiiosecese e 1500 g
Starfruit Maracujd ..o, 7000 g
FIOF A8 SAL.....ooooee e 14g

MONTAGEM / DECORACAO
* Colocar na produtora de gelado. A saida da produtora,
envolver o Fruitfil Maracuja.

* Submeter o sorbet a um choque térmico de -25°C durante
10 minutos, e conservar a -18°C.
* Decorar como na foto.

— XAROPE BASE SORBET

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

INGREDIENTES

GEIGIACE .......oooovve e 100 ¢

GIUCOSE oo 800 g i
YT R 3000 g o
ACUCAN vt 7000

MODO DE OPERAR

* Levar ao lume a dgua e a Glucose, aos 35°C e juntar o
Gelglace e o aclcar. .

* Reservar em refrigeractio no minimo 6 horas e maximo
72 horas, a 4°C.

F,
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Para wais foraes

< cousulte-uos:

SITE CANAL YOUTUBE FACEBOOK

www.puratos.pt

Puratos SA | Av. Dr. Luis Sa, 24 | Abrunheira | 2714-509 Sintra | Portugal
TIf: (+357) 21 9158300 | Fax: (+357) 21 9259405 | portugal@puratos.com
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Parceiros de confianga na inovagao



