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A gama TOPFIL
habituou-nos ao melhor que
a fruta tem para oferecer.

Com TOPFIL ORIGENS
vamos mais longe e
trazemos até si o sabor
auténtico e identidade da

verdadeira fruta nacional!
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Os recheios de fruta sdo percebidos como um dos
principais ingredientes com uma relacao perfeita

entre sabor e saude no mundo da pastelaria - :
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A Naturalidade e Autenticidade
dos ingredientes sdo cada vez mais
valorizados pelo consumidor.

dos consumidores 1éem
o/o a informacdo do rotulo ®

dos consumidores procuram
ver a lista de ingredientes
/0 quando compra um produto
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Os consumidores portugueses procuram @
0 equilibrio perfeito entre sabores que
ja sao familiares e sabores que satisfacam
® 0 seu desejo por uma aventura mais exotica

O QUE TORNA A GAMA
. TOPFIL TAO ESPECIAL?

Topfil € uma gama de recheios
de fruta deliciosos, feitos a partir
de verdadeiros pedacos de fruta,
que melhoram o sabor, a texturae o
aspecto visual das suas especialidades.
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CARACTERISTICAS:

. v Até 90% de teor de fruta
' v’ Pronto a usar

a‘f v Estavel ao forno e a congelacdo . @

"S%aEa=" ~ Sem aromas ou corantes artificiais
_ananas v Disponivel em 4 sabores

mirtilos -

» framboesa .
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O sabor autéentico da
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§ . GINJA E LICOR DE . ,
‘ GINJA D’OBIDOS 489" S

nosso pais, mas pensa-se gue chegou
ao mediterrdneo através das rotas comerciais
provenientes da Asia menor.

N G0 se sabe ao certo como apareceu a ginja no

Foi em Portugal, mais especificamente em Obidos,

que surgiram as melhores ginjas silvestres da Europa,
gracas ao particular microclima desta regido. £ assim
nasce o tdo famoso licor de GmJa d’Obidos.

Acredita-se gue a origem deste licor remonta do
século XVII e possa ser o resultado da pesquisa
de um frade alquimista que tenha aproveitado
0 excesso de fruto existente na época.
Rapidamente, esta formula espalhou-se
entre os entre os habitantes da regido,
que comecaram a confecionar o licor
) a nivel familiar.

Como boom do turismo, um contador nato de historias e de grande visdo
comercidl, de seu home Sr. Montez, decidiu abrir o primeiro bar da vila,
que rapidamente se transformou no ponto de encontro de uma

classe abastada, tornando a ginjd no sucesso comercm] que
hoje conhecemos. - :

_Este licor define-se por um sabor forte, intensamente
perfumado com o sabor caracteristico e agridoce das ginjas.

.  RECHEIO DE GINJA E o
' : _ ~ LICOR DE GINJA D’OBIDOS Aso
' Embalagem: 3 kg ) ey _/0 3
Validade: 9 meses de g'ln_]a*

- Armazenamento: 5°C - 25°C

*40% de ginja e 8% de licor de ginja d’Obidos
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;G - . pERA ROCHA 609 .

udo comecou.em Smtro em 1836.
O Sr. Pedro Antonio Rocha descobriu por acaso uma pereira
diferente na sua propriedade, a Fazenda Rocha.

Orgu1ho$o de possuir frutos Unicos e de qualidade invulgar, todos
-0S anos em Setembro convidava os amigos a deliciarem-se com as

sudas peras.
/ Durdntes anos este fruto foi apreciado entre amigos e investiu-se
na sua producdo. Ganhou fama e expandm se pela regido do Oeste, .
e depois para outras regides de pais e dalem fronteiras. '
Em homenagem ao seu proprietdrio, Sr. Rocha, este fruto raro passou
a ser denominado Pera Rocha.
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Flbras dieteticas

\ Recoueldada para bebds

Fon‘z couceafmmo
- de potdsssir
v/ Tamanho: Médio (55-65mm) v Cor: Amarela a verde clara
'V Formato: Oval e piroforme v’ Cor da Polpa: Branco 1
‘ V Epiderme: Fina e lisa v Qualidade: Rijd, firme, sumarenta e"doce -
Y

RECHEIO DE PERA ROCHA
Em!oa]agem 3.5 kg 0/0

Validade: 8 meses ;
Armazenamento: 5°C - 25°C de perCI




MASSA FOLHADA

Tegral Croissant — 22000 ¢
Agua (4°C) : L 1.000 g
- Levedura Okedo Ouro 40 g
Margarina Aristo Croissant : 1.000 g

Modo de operar

o Amassar todos 0s ingredientes até obter uma massa -
homogénea.

e Deixar repousdr a massa em bloco, no frio, durante
10 minutos. ,

e Abrir o patdo, colocar 1000 gr de Margarina Aristo
croissant, e fechar o patdo.

« Dar 1 volta em Tivro e uma simples. Repousar a massa
durante 30 minutos.no frio. Laminar a 2mm_de espessura. ;

e Cortar as extremidades em tiras com cortante extensival.
Colocar Topfil Origens Pera Rocha no centro da peca e
adicionar nozes. ‘

e Colocar as extremidades da massa (uma tira de cada vez)
pdra o centro, formando um entrancado. :

» Levedar durante 45 minutos, na cdmara de fermentacdo.

0 MONTAGEM / DECORACAO

e fornear. ‘

muﬂm/r cfe/ Guymd Olmfﬂ

Tempo: +25 minutos
Quando sair do forno, polvilhar com Surfin.

MUFFIN

Tegral Satin Mufﬁn 1.000 g-

Ovos ' 350ig =
P ‘Agua : : 225 ¢

Oleo 300 ¢

Modo de operar
e Bater todos-0s mgredlentes durante 4 mmutos
em velocidade média. -

MONTAGEM / DECORACAO

e Colocar 90 g de massa em cada forma de tulipa.

o Injetar 20g de Topfil Origens Ginja d’Obidos. Fornear.
e Temperatura: 200°C lar.

e Tempo: +25 minutos
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MASSA FOLHADA -

Farinha - 2.000 g
Aclcar : 100 g
Sal i 40¢
Ovos : it 100 ¢
Agua ' 4 750 g

_Margarina Aristo Croissant

Modo de operar

e Amasar todos os ingredientes até obter uma -
massa homogeénea.

Deixar repousar a massa em bloco durante
10 minutos.

Abrir o patdo, colocar 750 gr de Margarina
Aristo Croissant e fechar o patdo.

Dar 3 voltas em livro e laminar a massa a 2mm_— "
de espessura.

Cortar no formato de pera. Picar a massa.

MONTAGEM / DECORACAO

e Colocar Topfil Origens Pera Rocha por cima da peca
cortada, e fornear.

e Temperatura: 200°C

e Tempo: +25 minutos

e Depois de fria, pintar com Harmony Sublimo.

Toitw de

= - BISCUIT : :

. Tegral BISCUIt Tortas - : 1.000 g
Ovos 750 ¢
Agua , 600 g.

Modo de operar ;

e Reservar 300 g de dgua. *

e Bater os restantes ingredientes durante 10 minutos, em
velocidade alta. '

e Colocar a restante dgua e bater mais 2 minutos a mesma
velocidade.

e Dispor num tabuleiro forrado com papel smcomzado

e fornear.

e Temperatura: 220°C Iar.

' Tempo: +8 minutos

N

'IONTAGEM / DECORACAO

e Depois da pasta de biscuit fria, rechear com Topfil
Origens Ginja d’Obidos.

e Enrolar, fatiar a gosto e polvilhar com Surfin.
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