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Satin Muffin £L o

Um preparado em pod premium, para
criar o verdadeiro Muffin, com uma
textura suave e cremosa, uma
sensacdo em boca incomparivel e com
aforma tipica do Muffin americano, em
forma de cogumelo.

Enrigueca os seus Muffins
com diferentes aromas,
frutas e recheios,
ndo estabelecendo limites
para a sua criatividade.

ACTI-FRESH
INSIDE

OTIMA
FRESCURA

COM TECNOLOGIA
ACTI-FRESH:

Mantém a frescura

Melhora a
performance do produto

Caracteristicas:
suavidade, humidade,
coesividade da miga e resiliéncia

E hora de
Muffin...

A mudanca nos estilos de vida levou a
uma vida mais movimentada para os
consumidores. Com esta mudanga,
cada vez mais se verifica um consumo
on-the-go (em andamento).

Os consumidores procuram por
alimentos em forma de porcdo.
Por¢cbes Unicas como iguarias
indulgentes, para serem apreciadas
em diferentes momentos do dia.

A Puratos encontrou uma resposta a
esta mudanca crescente e criou o
Tegral SATIN Muffin.

Aumente as suas vendas! Com a nova
gama de Muffins conseguird mais
oportunidades de novas vendas para
um maior namero de consumidores.

...a qualquer
momento

No pequeno-almoco, para uma
pequena pausa ou como lanche, como
uma sobremesa ou a qualquer
momento.

Para os diferentes momentos, foram
criadas receitas emocionantes e
ajustadas as  necessidades do
consumidor para cada hora do dia e
para preencher o plano nutricional
diario.

...para todos

A nova gama de Muffins é criada para
toda a familia: para as criancas
levarem para o lanche da escola, para
os pais fazerem uma pausa para o
lanche durante o dia ou para os avos se
deliciarem a qualquer momento do dia
enquanto disfrutam da sua reforma.

Sabores
disponiveis

: \veia Lima-Limdo
S5 kg 5kg

RECEITAS SIMPLES

Muffin Chocolate

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin

Chocolate 10009
Ouos 350 g
Oleo 300g
Agua 200 g
Belcolade Chunks 260 g

Muffin Aveia

= Misturar o Satin Muffin com a dgua, o 6leo e os ovos.

« Bater com raquete durante 3 minutos em velocidade média.
= Adicionar o Belcolade Chunks.

«\erter o batido nas formas desejadas (forma americana leva
cerca de 100g).

= Cozer a 180/200°C cerca de 35 minutos.

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin

Aveia 1.000¢g
QOuos 350 g
Oleo 300 g
Agua 200 g

Muffin Mirtilo

« Misturar o Satin Muffin com a dgua, o 6leo e os ovos.

« Bater com raquete durante 3 minutos em velocidade média.
«\erter o batido nas formas desejadas (forma americana leva
cerca de 100g).

= Decorar com sementes de aveia.

= Cozer a 180/200°C cerca de 35 minutos.

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin 1.000¢g

QOuos 350 g
Oleo 300 g
Agua 200 g
Mirtilo 150 ¢

« Misturar o Satin Muffin com a dgua, o 6leo e os ouos.

« Bater com raquete durante 3 minutos em velocidade média.
= Adicionar os mirtilos.

«\erter o batido nas formas desejadas (forma americana leva
cerca de 100g).

= Cozer a 180/200°C cerca de 35 minutos.

Muffin Lima-Limao

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin

Limdo 10009
QOuos 350 g
Oleo 300 g
Agua 200 g

« Misturar o Satin Muffin com a dgua, o 6lec e os ouos.

« Bater com raquete durante 3 minutos em velocidade media.
«\lerter o batido nas formas desejadas (forma americana leva
cerca de 100g).

« Decorar por cima com aglicar granito.

= Cozer a 180/200°C cerca de 35 minutos.




IDEAL PARA AS CRIANCAS

Cou o ladlor wais dlivertidy conseque~se proporeivuar bous wouentos aos cousuuddlores wais jovens

IDEAL PARA UM PEQUENO LANCHE

Cou o (adtr cuals inovador couseque~se proporeiouar woueutos deliciosos aos cousuuiAores Ae fodas as idades

Muffin Rainbow

Muffin Chocolate com Laranja

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin 1.000¢g « Misturar o Satin in com a dgud, o «\erter o batido nas formas desejadas (forma
Quos 350 g oleo e 05 ouos. Q americana leva cerca de 100g).

Oleo 300 g « Adicionar Carat Vérmmelli Rainbow. « Cozer a 165/200°C cerca de 40 minutos.
Agua 200 g « Bater com raquete durante 3 minutos em = Depois de cozer pode decorar com fondant e
Carat Vermicelli Rainbow 260 g velocidade média. Carat Vermicelli Rainbow.

Muffin com recheio de Chocolate .

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin 1.000¢g « Misturar o Satin Muffin com a dagua, o (forma americana leva cerca de 100g).
Quos 350 g oleo e 05 ouos. = Rechear com Cremfil Chocolate com a
Oleo 300 g = Bater com raguete durante 3 minutos em  gjuda de um pasteleiro.

Agua 200 g velocidade média. « Cozer o 165 cerca de 45 minutos.
Cremfil Chocolate 20g «\ferter o batido nas formas desejadas

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin Chocolate 1.000¢ « Misturar o Satin Muffin com a dgua, o « Enuoluer.

Ovos 350¢ oleo e os ouos. «\erter o batido nas formas desejadas (forma
Oleo 300g « Bater com raquete durante 3 minutos em  americana leva cerca de 100q).

Agua 200g velocidade média. « Polvilhe com aclicar em po.

Belcolade Chunks {2517 = Adicionar o Belcolade Chunks e os «Cozer a 165/200°C cerca de 40 minutos.
Cubos Casca de Laranja 135¢ Cubos Casca de Laranja.

Muffin Moka e Caramelo .
e

.
'_[_

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin 1.000¢ « Misturar o Satin Muffin com a dgug, o «\erter o batido nas formas desejadas (forma
Ovos 350¢ oleo e os ouos. americana leva cerca de 100g).

Oleo 300g = Adicionar Classic Moka. = Cozer a 165/200°C cerca de 40 minutos.
Agua 200g « Bater com raquete durante 3 minutos em = Depois de cozer pode rechear com Deli

Classic Moka 65¢ velocidade média. Caramelo.


rqui1
Sticky Note
Cozer a 200/180 cerca de 45 minutos vem antes de rechear com Cremfil Chocolate...

rqui1
Sticky Note
"Adicionar Carat Vermicelli Rainbow. Envolver" vem depois de "Bater com raquete..."


IDEAL PARA O PEQUENO-ALMOCO

Couw o ladlo wals tradlicional cousegue~se proporcionar wauhds difereutes

IDEAL PARA PARTILHAR

Cou 0 lado wals saboroso conseque~se proporciouar otiuos wowentos Ae parfitha

Muffin Marmore

Muffin de Aveia com Creme de Queijo e Framboesas

Ingredientes Modo de operar

Base Neutra Base Chocolate Para cada base: Depois das bases prontas:

Tegral Satin Muffin « Misturar o Satin Muffin com a dgua, o «\erter o batido nas formas desejadas,
Tegral Satin Muffin 500g Chocolate 500 g oleo e os ouos. dlternadamente, chocolate e simples (forma
Ovos 1759  Ovos 1759  -Bater com raquete durante 3 minutos em  americana leva cerca de 100g).
Oleo 1509  Oleo 150 g velocidade média. = Cozer a 165/200°C cerca de 40 minutos.
Agua 100g  Agua 100g  =Resere.

Muffin de Limdo e Sementes de Papoila

-,

Ingredientes Modo de operar

Tegral Satin Muffin Limdo 1.000¢g « Misturar o Sq===4uffin com o dgua, o (forma americana leva cerca de 100g).
Quos 350 g oleo e 05 ouos. « Cozer a 165/200°C cerca de 40 minutos.
Oleo 300 g = Bater com raquete durante 3 minutos em = Depois er pode decorar com fondant.
Agua 200 g velocidade média. -ﬂdicio@ementes de papoila.

Sementes de Papoila 17 g «\ferter o batido nas formas desejadas « Enuoluer.

Ingredientes

Tegral Satin Muffin Aveia 1.000¢ « Misturar o Satin Muffin com a dgug, o «\erter o batido em tabuleiros de 25/35cm
Ovos 350¢ oleo e os ouos. e decore com Deli Cheesecake a gosto
Oleo 300g « Bater com raquete durante 3 minutos em  com a gjuda de um saco de pasteleiro.
Agua 200g velocidade média. « Polvilhe com Crumble de Aveia.
Framboesas 620 g = Enuolva as framboesas. « Cozer a 165/195°C cerca de 45 minutos.

Muffin com Chocolate e framboesa

Tegral Satin Muffin 1.000¢ « Misturar o Satin Muffin com a dgug, o « Enuoluer.

Ovos 350¢ oleo e os ouos. «\erter o batido nas formas desejadas (forma
Oleo 300¢g = Bater com raguete durante 3 minutos em  americana leva cerca de 100g).

Agua 200g velocidade média. « Decore com aclicar granito.

Framboesas 1504¢ « Adicione a framboesa e o Belcolade « Cozer a 165/200°C cerca de 40 minutos.

Belcolade Chunks 1504¢ Chunks.


rqui1
Sticky Note
Entre o "misturar..." e o "Bater..." colocar: "Adicionar as sementes de papoila. Envolver."


rqui1
Sticky Note
Apagar o "Adicionar as sementes de papoila e  envolver."
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