


‘Fermit
onal e apoiar

Uratos estamos empenhados
1ssdo adicionamos ao Tegral Cereais
do Alentejo lancado em 2021 um Tegral

Pdo de Batata Doce também com farinha
originaria de cereais do Alentejo.

O Futuro do Pao reside
no seu Passado:
vamos regressar as
origens da Panificacao
em Portugal

O Pdo sempre foi a base dajossa
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CONSUMIDORES

O Sabor continua a ser um dos critérios
mais importantes na decisdo do consumidor
quando escolhe e compra um pdo.

A utilizacdo destes ingredientes nacionais

e tradicionais vai de encontro ao que os
consumidores portugueses procuram.

Com a pandemia houve um regresso

as velhas receitas tradicionais que

ndo se faziam ha muito tempo.

O Tradicional ainda é o sabor de preferéncia,
mas existe abertura para a inovacdo, dai a
aposta cada vez maior em novos sabores e
ingredientes:

Gosta de ter algum
elemento tradicional
quando experimentar
algo inovador

Quer experimentar algo novo ou
uma combinacdo de sabores que
a partida ndo sdo usuais

Fonte: Taste Tomorrow Portugal

dos consumidores nacionais
gostam de sabores mais
tradicionais.

Gosta de experimentar alimentos
com diferentes texturas

Gostaria de experimentar
sabores exoticos de outras
partes do mundo
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CHAPATA DE BATATA DOCE

Ingredientes Modo de operar

Amassar todos os ingredientes,

3 minutos em 19 velocidades e 10 minutos
em 29 velocidade (Iniciar a amassadura
com 60% de dgua e adicionar a restante
aos poucos durante a amassadura);

Deixar repousar a massas cerca
de 40 minutos;

Dar o formato de chapata e colocar na tela;
Fermentar mais ou menos 25 minutos;
Peneirar com farinha e dar “um corte”;

Cozer a 210°C lar e 225°C teto,
cerca de 18 a 20 minutos;

Adicionar vapor no inicio da cozedura.

PAO BOLO DO CACC

Modo de operar

Amassar todos os ingredientes,
3 minutos em 19 velocidades e
6 minutos em 29 velocidade;

Deixar repousar a massas cerca
de 15 minutos;

Dividir unidades de 80, enrolar bem
e colocar num tabuleiro;

Deixar fermentar cerca de 50 minutos;

Depois de 1évedo, colocar uma folha de
papel seliconizado e um tabuleiro em cima,;

Cozer a 210°C lar e 230°C tecto,
cerca de 12 minutos.




PAO DE AGUA DE BATATA DOCE

Ingredientes Modo de operar

Amassar todos os ingredientes,

3 minutos em 19 velocidades e

10 minutos em 29 velocidade (Iniciar
a amassadura com 60% de dgua

e adicionar a restante aos poucos
durante a amassadura);

Deixar repousar a massa cerca
de 40 minutos;

Pesar em unidades de 90g e colocar
na tela;

“\lirar” as pecas e peneirar com farinha;

Cozer a 210°C lar e 225°C teto, cerca
de 18 a 20 minutos;

Adicionar vapor no inicio da cozedura.

PAO DE “2 CABEGAS”

Modo de operar

Amassar todos os ingredientes,
3 minutos em 19 velocidades
e 6 minutos em 29 velocidade;

Deixar repousar a massa cerca
de 15 minutos;

Dividir em unidades de 600g;

Alongar as pecas;

Fermentar mais ou menos 40 minutos;
Dar a formato de “2 cabecas”;

Peneirar com farinha;

Cozer a 210°C lar e 225°C teto, cerca
de 25 a 30 minutos;

Adicionar vapor no inicio da cozedura.
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Ingredientes Modo de operar

Amassar todos os ingredientes,
3 minutos em 19 velocidades e
6 minutos em 29 velocidade;

Deixar repousar a massa cerca
de 15 minutos;

Dividir em unidades de 600g e enrolar;

Dar o formato de “4 cantos” e colocar
na tela;

Fermentar mais ou menos 40 minutos;
“\irar” as pecas e peneirar com farinha;

Cozer a 210°C lar e 225°C teto, cerca
de 25 a 30 minutos;

Adicionar vapor no inicio da cozedura.

Pi0 DE HAMBURGUER DE BATATA DOCE

Modo de operar

Amassar todos os ingredientes,
3 minutos em 19 velocidades
e 6 minutos em 29 velocidade;

Deixar repousar a massa cerca
de 15 minutos;

Pesar empelos de 2400g e enrolar;

Cortar na divisora e dar o formato de bolas,
bem enroladas de colocar no tabuleiro;

Pintar com ovo ou dgua e colocar as
sementes de sésamo;

Deixar fermentar cerca de 50 minutos;

Cozer a 210°C lar e 230°C teto, cerca
de 10 minutos.




Ja conhece o hosso
Pao de Cereais
do Alentejo?

Selecionadmos cuidadosamente uma
farinha especial feita com cereais
colhidos nas planicies Alentejanas,

uma farinha menos processada
apresentando uma elevada percentagem
de farelo que para além de cor e sabor
confere fibra a este produto.

A nossa farinha especial combinamos
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!




SEMEA RUSTICA COM FARINHA DE TRIGO DO ALENTEJO

Ingredientes Modo de operar

Tegral Cereais do Alentejo . 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 COM FARINHA DE TRIGO DO ALENTEJO

Ingredientes Modo de operar

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

Levedura'Okegiriferngelha 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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