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a nta5|a
' Coco



Os produtos com Coco estao a
ganhar popularidade no
mercado.

Fresco e agradavel, o coco tem
uma excelente textura e permite
diferentes aplicacoes e
combinacoes de sabores.

A Prodite Zeelandia apresenta o
novo Soft Cake

f—l:‘au\'[_ad—ia &co
Um produto completo para o

fabrico de pastas, bolos diversos
e queques com coco.

Com Soft Cake f—‘:amf[_a.d-ia

&co, podera elaborar
diferentes especialidades de
pastelaria com garantia de:

« Excelente Humidade

» Sabor Fresco a Coco

« Boa Estrutura

« Conservacao

- Otimo Volume

- Diversidade de aplicacoes
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Soft Cake
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Receita

Base

Soft Cake FantasiaCoco  1000g
Ovos 300g
Oleo 3008
Agua 225g

Misturar todos os ingredientes e bater
com raquete durante cerca de 5 minutos
em velocidade moderada até obter um
preparado homogéneo. Cozer.

Tempo de cozedura: 30 a 35 minutos
Temperatura do forno: 170 a 180°C

Adequar o tempo de cozedura ao tipo
de aplicacao.

Tabuleiro Zeelandia: 1 800g de batido
Tempo de cozedura: +/- 35 minutos
Temperatura do forno: +/-180°C

Bolo da Avé: 500g de batido
Tempo de cozedura: +/- 30 minutos
Temperatura do forno: +/-180°C

Muffins: 60 a 65g de batido
Tempo de cozedura: 25 a 30 minutos
Temperatura do forno: +/-180°C
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Bolo Fantasia
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Bolo Fantasia
Coco e Manga




Bolo Fantasia
Coco e Framboesa

Receita
Base

Ver receita na pdgina 3.

Recheio Creme Sublime
Ver receita na pdgina 4.

Ganache montada de
chocolate branco
Ver receita na pdgina 4.

Recheio

Fruitful Filling Framboesa g.b.

Decoracao

Coco Ralado qg.b.
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Método de Aplicacao

Base _
Ver método na pdgina 3. ’
Verter cerca de 5oog de batido em
formas de entremeio 16 previamente
pulverizadas com Carlex Spray.

Tempo de cozedura: +/- 40 minutos
Temperatura do forno: +/- 180°C

Recheio Creme Sublime
Ver método na pdgina 4.

Ganache montada de
chocolate branco
Ver método na pdgina 4.

2 )

v

1’.‘:

Montagem

Utilizar 4 bases de bolo com a espessura
desejada. Rechear a primeira base com a
ganache montada de chocolate branco,
sobrepor o Soft Cake Fantasia Coco,
barrar uma fina camada de Fruitful
Filling Framboesa e sobrepor o bolo.
Barrar uma camada de Creme Sublime e
terminar sobrepondo a dltima base de
bolo. Decorar a gosto todo o bolo com a
ganache montada de chocolate branco
e Coco Ralado.

Soft Cake Fantasia Coco |9
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Receita

Ver receita e método na pdgina 10.

Verter o preparado em formas de
queijadas previamente pulverizadas
com Carlex Spray e cozer em
banho-maria.

Tempo de cozedura: +/- 25 minutos
Temperatura do forno: +/- 220°C

Decorgel q.b.
Coco Ralado q.b.

Decorar a gosto com Decorgel e Coco
Ralado.

Cake Fantasia Coco |13




Receita

Ver receita e método na pdgina 3.

Fruitful Filling Ananas 758

Verter cerca de 300g de batido
numa tarteira com 18cm e sobrepor
o Fruitful Filling Ananas.

Acucar 300g
Farinha 300g
Margarina Perla Massas 200g

Amassar os ingredientes durante

2 minutos em velocidade lenta.
Colocar cerca de 100g de crumble
sobre o Fruitful Filing Ananas e cozer.

Tempo de cozedura: 35a 40 minutos
Temperatura do forno:+/-180°C




Pastelaria

Batidos com Gordura
Soft Cake Fantasia Coco

Cremes Pasteleiro
Creme Sublime

Cremes Tipo Chantilly
Pritchitts Gold

Brilhos e Geleias
Decorgel

Chocolates e Sucedaneos
Arabesque White 30%
Chocolatier Nocciola White
Scaldis White

Recheios e Coberturas

Fruitful Filling Ananas
Fruitful Filling Framboesa
Fruitful Filling Limao
Fruitful Filling Manga

Semi Frios
Seezan Neutro

Margarinas
Margarina Perla Massas

Desmoldantes
Carlex1000
Carlex Spray

Diversos de Pastelaria
Glucose
Coco Ralado




