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APLICACOES

VANTAGENS SOFT CAKE

GAMA SOFT CAKE

Apresentamos-lhe o delicioso universo da
Gama Soft Cake, onde a criagéo € uma

viagem de sabores e imaginagao.

Este catalogo apresenta uma linha
inovadora de produtos com tecnologia
enzimatica BIT destinados a revolucionar as

suas receitas de pastelaria.

Ideal para a elaboracéo de bolos em
pasta, naked cake, fatias fantasia, bolo
inglés, bolo marmore, muffins entre outras
possibilidades, Soft Cake € uma gama
que permite obter bolos com excelente

qualidade.

Soft Cake é um convite a criatividade e
oferece uma versatilidade de aplicacdes

sem limites para dar vida as suas ideias.

Destacamos as inumeras vantagens da
gama Soft Cake:

- Facilidade de execugéo, com uma
uniformizacédo das receitas de aplicagéo
- Excelente sabor e textura, com incluséo
de pedacos de caramelo, maga, laranja,
ananas, cenoura e noz

- Diversidade de sabores projetadas para
capturar e encantar o paladar de todos,
Sem excegao

- Versatilidade de aplicagdes em pastelaria

Além das vantagens ja mencionadas, a
Gama Soft Cake incorpora a inovadora
Tecnologia enzimatica BIT (Best Improver

Technology)

A tecnologia BIT garante aos produtos
finais maior frescura e longevidade, miga

de bolo mais macia e estruturada, elevando

a experiéncia a um nivel de exceléncia.

Explore este catalogo e descubra como a
nova Gama Soft Cake pode transformar
0 seu negocio, onde a qualidade e a

inovac&o caminham de maos dadas.

Bolos
em pasta

GAMA SOFT CAKE
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GAMA SOFT CAKE

dalha

Soft Cake

Sabores disponiveis

Neutro

Red Velvet

Ananas

Cenoura

Chocolate Extra

PRODITE ZEELANDIA

Noz

Chocolate

Laranja

Coco

logurte

Caramelo

Maca

Limao

Embalagem Validade

Saco 15 kg - Todos os sabores 9 meses - Todos os sabores

6 meses - Soft Cake Fantasia Coco
- Soft Cake Noz

Saco 5 kg - Soft Cake Red Velvet

Receitas Base Soft Cake

Neutro Mix: 1000g
Noz Ovos: 300g
logurte Oleo: 300g
Red Velvet Agua: 225g
Chocolate

Caramelo

Ananas Mix: 1000g
Laranja Ovos: 300g
Maca Oleo: 300g
Cenoura Agua: 2509

Fantasia Coco

Fantasia Liméao

Chocolate Extra Mix: 1000g
Ovos: 350g
Oleo: 300g
Agua: 225¢

Meéetodo de aplicacéo

Misturar todos os ingredientes e bater com raquete Cozer a uma temperatura entre 170 e 180°C.

durante aproximadamente 5 minutos em velocidade Adequar o tempo de cozimento ao fipo de aplicagéo.
moderada, até obter um preparado homogéneo.

Untar previamente as formas com CARLEX 1000° ou

CARLEX SPRAY®.

PRODITE ZEELANDIA

GAMA SOFT CAKE
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SABOR

PRODUTOS INDISPENSAVEIS

GAMA SOFT CAKE

SOFT CAKE
DE CARAMELO

DELIDOCE

DECORGEL

PRODITE ZEELANDIA

Cupcake
Sanoffee

BASE DE CARAMELO

Soft Cake de Caramelo 1000g
Ovos 300g
Oleo 300g
Agua 225g
RECEITA

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

Com a ajuda de uma colher de gelado
pesar +/- 90g de batido e distribuir em

formas de Tulipa.

Temperatura do forno: 180°C

Tempo de cozedura: +/- 35 a 40 minutos

DECORAGAO

Banana Fresca q.b
Delidoce q.b
Raspas de Chocolate q.b
Decorgel a.b

Decorar a gosto com rodelas de Banana
fresca envoltas em Decorgel, Delidoce e

raspas de Chocolate.

CUPCAKE BANOFFEE

GAMA SOFT CAKE
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10 PRODITE ZEELANDIA

Donut
Carrot Cake

BASE DE CENOURA

Soft Cake Cenoura 1000g
Ovos 300g
Oleo 300g
Agua 250g
RECEITA

Misturar todos os ingredientes e bater
com raquete durante aproximadamente

5 minutos em velocidade moderada, até
obter um preparado homogéneo.

Colocar cerca de 40/50g de batido em
forma tipo Donut, previamente pulverizada
com CARLEX SPRAY®.

Temperatura do forno: 180°C

Tempo de cozedura: +/- 15 minutos

DECORACAO

Chocolatier Delicecover Dark q.b
Améndoa Granulada Tostada a.b
Acucar granulado colorido a.b

Derreter o Chocolatier Delicecover
Dark e mergulhar os bolos, previamente
arrefecidos.

Decorar a gosto.

PRODITE ZEELANDIA

DONUT CARROT CAKE

GAMA SOFT CAKE
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12 PRODITE ZEELANDIA

Delicla de

Ovo e Noz

BASE DE NOZ RECHEIO
Soft Cake Noz 1000g Ovocreme/Creme de Ovo g.b
Ovos 300g Miolo de Noz trocos q.b
Oleo 300g
Agua 225g

MONTAGEM
RECEITA Num tabuleiro Zeelandia colocar uma

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

Verter o batido para um tabuleiro
Zeelandia.

Cozer e reservar.

Temperatura do forno: +/- 235°C

Tempo de cozedura: 7 a 8 minutos

MOUSSE DE NATA

camada de bolo de noz e rechear com a
Mousse de Nata. Polvilhar com o miolo de
noz e sobrepor nova camada de bolo de
noz.

De seguida, rechear com uma camada de
Ovocreme/Creme de ovo e fechar com
outra camada de bolo de noz.

Levar a congelacéo e reservar.

Pritchitts Gold 1000g
Seezan Neutro 150g
Acucar 100g

Bater a Pritchitts Gold com o agucar e
o Seezan Neutro até atingir consisténcia

cremosa. Reservar.

DECORACAO

Mousse de Nata q.b
Miolo de Noz trocos g.b
Scaldis Dark g.b

Retirar o bolo da congelagéo. Decorar a
gosto com a mousse de nata e finalizar
com raspas de chocolate e miolo de noz,

a gosto.

DELICIA DE OVO E NOZ

GAMA SOFT CAKE
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14 PRODITE ZEELANDIA

—artn
Cake

BASE DE CHOCOLATE

COBERTURA DE CHOCOLATE

Soft Cake Chocolate 1000g
Ovos 300g
Oleo 300g
Agua 225g

BASE NEUTRA

Soft Cake 1000g
Ovos 300g
Oleo 300g
Agua 2259
RECEITA

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

O processo € o mesmo para as duas
bases.

Verter cerca de 300 a 350g, dividido
pelos dois batidos, numa forma tipo bolo
Inglés, previamente pulverizada com
CARLEX SPRAY®, e mexer ligeiramente os
batidos.

Temperatura do forno: 180°C
Tempo de cozedura: +/- 45 minutos

Congelar o bolo.

Arabesque Milk 34% 7009
Oleo Vegetal 200g

Derreter o Arabesque Milk 34% e
adicionar o ¢leo até obter um preparado

homogéneo.

CRUMBLE DE CHOCOLATE

Margarina Perla Massas 300g
Farinha T65 200g
Acucar 200g
Cacau em Po6 50g

Mistura todos os ingredientes até obter um
preparado homogéneo.

Levar ao forno sobre um tabuleiro
previamente forrado com papel
siliconizado até ficar crocante.

Reservar.

MONTAGEM

Retirar o bolo do congelador e, de
seguida, aplicar a cobertura de Chocolate.
Decorar com o Crumble de Chocolate e

framboesas frescas a gosto.

PRODITE ZEELANDIA

EARTH CAKE

GAMA SOFT CAKE
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GAMA SOFT CAKE

SOFT CAKE
ANANAS

PRITCHITS GOLD

FRUITFUL
FILLING ANANAS

COCO RALADO

DECORGEL

PRODITE ZEELANDIA

-XOtIC
Cake

BASE DE ANANAS

Soft Cake Ananas 1000g
Ovos 300g
Oleo 300g
Agua 250g

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

Verter o batido para um tabuleiro
Zeelandia, previamente pulverizado com
CARLEX SPRAY®.

Cozer e reservar.

Temperatura do forno: +/- 235°C

Tempo de cozedura: 7 a 8 minutos

MOUSSE DE ANANAS/COCO

Pritchits Gold 1000g
Acucar 100g
Fruitful Filling Ananas 200g
Coco ralado 50g

Bater a Pritchits Gold com o agucar até
obter uma consisténcia cremosa.

De seguida, numa taca envolver 500g
da nata batida com o Fruitful Filling de
Ananas e, noutra taca, as restantes 500g

com o Coco ralado.

Cortar 2 discos de Soft Cake de Ananas.
Num aro redondo, colocar um dos discos
de bolo e cobrir com mousse de coco.
Repetir o processo, colocando mais uma
camada de bolo e cobrir, desta vez, com
mousse de ananas, até perfazer o aro.

Congelar e reservar.

DECORAGAO

Decorgel g.b
Fruitful Filling Ananas g.b
Coco ralado q.b

Retirar o bolo da congelacéo e barrar com
uma camada de Decorgel, no topo e na
lateral.

Decorar com coco ralado na lateral e
finalizar com Fruitful Filling de Ananas no

topo.

EXOTIC CAKE

GAMA SOFT CAKE
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SOFT CAKE
CHOCOLATE
EXTRA

CHOCOLATIER
PRALINE

FRUITFUL
FILLING
FRAMBOESA

CHOCOLATIER
DELICECOVER
DARK

POCUCAR

PRODITE ZEELANDIA

3erry

Choco Intense

BOLO DE CHOCOLATE EXTRA

Soft Cake Chocolate Extra 1000g
Ovos 3509
Oleo 300g
Agua 200g

Misturar todos os ingredientes e bater

com raquete durante aproximadamente

5 minutos em velocidade moderada, até
obter um preparado homogéneo.

Verter cerca de 600g em forma com 16cm
de didametro, previamente pulverizada com
CARLEX SPRAY®.

Cozer e reservar.

Temperatura do forno: +/- 180°C

Tempo de cozedura: 40 minutos

RECHEIO
Chocolatier Praliné q.b
Fruitful Filling Framboesa g.b

Cortar o entremeio em 3 camadas e, de
seguida, rechear cada uma delas com
uma camada fina de Chocolatier Praliné e
Fruitful Filling Framboesa.

Congelar e reservar.

DECORACAO

Chocolatier Delicecover Dark q.b
Frutos vermelhos frescos g.b
Pdécgucar q.b

Retirar o bolo da congelacéo.

Aquecer o Chocolatier Delicecover Dark

e verter sobre o topo do bolo, deixando
escorrer.

Finalizar com os frutos vermelhos frescos e

o Pégucar a gosto.

PRODITE ZEELANDIA

INTENSE

BERRY CHOCO

GAMA SOFT CAKE
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Gama
Soft Cake

Soft Cake

Soft Cake Noz

Soft Cake logurte

Soft Cake Red Velvet
Soft Cake Chocolate
Soft Cake Chocolate Extra
Soft Cake Caramelo
Soft Cake Ananas

Soft Cake Cenoura

Soft Cake Laranja

Soft Cake de Maca

Soft Cake Fantasia Coco

Soft Cake Fantasia Limao

Mais info
Gama Soft Cake

SCAN QR CODE

prodite.pt [}



