
Gama
Soft
Cake
Sabores & 
versatilidade.
Imaginação
sem limites.
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Sabor,
frescura e
versatilidade.
Performance
que só traz 
vantagens.
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Bolos 
em pasta

Muffins

Bolos
D’Avó

Versa
tilidade

Soft
& bold
Let’s explore 
something new.
Apresentamos-lhe o delicioso universo da 

Gama Soft Cake, onde a criação é uma 

viagem de sabores e imaginação.

Este catálogo apresenta uma linha 

inovadora de produtos com tecnologia 

enzimática BIT destinados a revolucionar as 

suas receitas de pastelaria.

Ideal para a elaboração de bolos em 

pasta, naked cake, fatias fantasia, bolo 

inglês, bolo mármore, muffins entre outras 

possibilidades, Soft Cake é uma gama 

que permite obter bolos com excelente 

qualidade.

Soft Cake é um convite à criatividade e 

oferece uma versatilidade de aplicações 

sem limites para dar vida às suas ideias.

Destacamos as inúmeras vantagens da 

gama Soft Cake: 

- Facilidade de execução, com uma 

uniformização das receitas de aplicação

- Excelente sabor e textura, com inclusão 

de pedaços de caramelo, maçã, laranja, 

ananás, cenoura e noz

- Diversidade de sabores projetadas para 

capturar e encantar o paladar de todos, 

sem exceção

- Versatilidade de aplicações em pastelaria

Além das vantagens já mencionadas, a 

Gama Soft Cake incorpora a inovadora 

Tecnologia enzimática BIT (Best Improver 

Technology)

A tecnologia BIT garante aos produtos 

finais maior frescura e longevidade, miga 

de bolo mais macia e estruturada, elevando 

a experiência a um nível de excelência.

Explore este catálogo e descubra como a 

nova Gama Soft Cake pode transformar 

o seu negócio, onde a qualidade e a 

inovação caminham de mãos dadas.
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Saco 15 kg - Todos os sabores

Saco 5 kg - Soft Cake Red Velvet

Neutro

Noz

Iogurte

Red Velvet

Chocolate

Caramelo

Mix: 1000g

Ovos: 300g

Óleo: 300g

Água: 225g

Ananás

Laranja

Maçã

Cenoura

Fantasia Coco

Fantasia Limão

Mix: 1000g

Ovos: 300g

Óleo: 300g

Água: 250g
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Gama
Soft Cake
Sabores disponíveis Receitas Base Soft Cake

Embalagem Validade

Método de aplicação

9 meses - Todos os sabores

6 meses - Soft Cake Fantasia Coco

- Soft Cake Noz

Misturar todos os ingredientes e bater com raquete 

durante aproximadamente 5 minutos em velocidade 

moderada, até obter um preparado homogéneo. 

Untar previamente as formas com CARLEX 1000® ou 

CARLEX SPRAY®. 

Cozer a uma temperatura entre 170 e 180oC. 

Adequar o tempo de cozimento ao tipo de aplicação. 

Chocolate Extra Mix: 1000g

Ovos: 350g

Óleo: 300g

Água: 225g
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Receitas criativas, 
que abrem portas à 
imaginação. 
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BASE DE CARAMELO

Soft Cake de Caramelo	 1000g                   

Ovos	 300g  

Óleo	 300g

Água	 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: 180oC

Tempo de cozedura: +/- 35 a 40 minutos

DECORAÇÃO

Banana Fresca	 q.b

Delidoce	 q.b

Raspas de Chocolate	 q.b 

Decorgel	     q.b

Decorar a gosto com rodelas de Banana 

fresca envoltas em Decorgel, Delidoce e 

raspas de Chocolate.

Cupcake 
Banoffee

SOFT CAKE 
DE CARAMELO

DELIDOCE

DECORGEL
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Donut 
Carrot Cake
BASE DE CENOURA

Soft Cake Cenoura	 1000g

Ovos	 300g

Óleo	 300g

Água	 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: 180oC

Tempo de cozedura: +/- 15 minutos

DECORAÇÃO

Chocolatier Delicecover Dark	 q.b

Amêndoa Granulada Tostada	 q.b

Açúcar granulado colorido	 q.b

Derreter o Chocolatier Delicecover 

Dark e mergulhar os bolos, previamente 

arrefecidos.

Decorar a gosto. 

SOFT CAKE 
CENOURA

CHOCOLATIER 
DELICECOVER 
DARK
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BASE DE NOZ 

Soft Cake Noz	 1000g

Ovos	 300g

Óleo	 300g

Água	 225g

RECEITA 

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: +/- 235oC

Tempo de cozedura: 7 a 8 minutos

MOUSSE DE NATA

Pritchitts Gold	 1000g

Seezan Neutro	 150g

Açúcar	 100g

Bater a Pritchitts Gold com o açúcar e 

o Seezan Neutro até atingir consistência 

cremosa. Reservar.

Delícia de 
Ovo e Noz

RECHEIO

Ovocreme/Creme de Ovo		 q.b

Miolo de Noz troços	 q.b

MONTAGEM 

Num tabuleiro Zeelandia colocar uma 

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 à congelação e reservar.

DECORAÇÃO

Mousse de Nata	 q.b

Miolo de Noz troços	 q.b

Scaldis Dark	 q.b

Retirar o bolo da congelação. Decorar a 

gosto com a mousse de nata e finalizar 

com raspas de chocolate e miolo de noz, 

a gosto.

SOFT CAKE NOZ

PRITCHITTS 
GOLD

SEEZAN NEUTRO

OVOCREME/
CREME DE OVO

MIOLO DE NOZ
TROÇOS

SCALDIS DARK
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BASE DE CHOCOLATE  

                                                                          

Soft Cake Chocolate	 1000g    

Ovos	 300g  

Óleo	 300g

Água	 225g

BASE NEUTRA

Soft Cake	 1000g

Ovos	 300g

Óleo	 300g

Água	 225g

RECEITA 

Misturar todos os ingredientes e bater 

com raquete durante aproximadamente 

5 minutos em velocidade moderada, até 

obter um preparado homogéneo. 

O processo é o mesmo para as duas 

bases.

Verter cerca de 300 a 350g, dividido 

pelos dois batidos, numa forma tipo bolo 

Inglês, previamente pulverizada com 

CARLEX SPRAY®, e mexer ligeiramente os 

batidos. 

 

Temperatura do forno: 180oC

Tempo de cozedura: +/- 45 minutos

Congelar o bolo.

COBERTURA DE CHOCOLATE

Arabesque Milk 34%	 700g

Óleo Vegetal	 200g

Derreter o Arabesque Milk 34% e 

adicionar o óleo até obter um preparado 

homogéneo.

CRUMBLE DE CHOCOLATE 

Margarina Perla Massas	 300g

Farinha T65	  200g

Açúcar	 200g

Cacau em Pó	 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.

Earth 
Cake

SOFT CAKE 
CHOCOLATE

SOFT CAKE

ARABESQUE 
MILK 34%

MARGARINA 
PERLA MASSAS

CACAU EM PÓ
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BASE DE ANANÁS

Soft Cake Ananás	 1000g    

Ovos	 300g  

Óleo	 300g

Água	 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: +/- 235oC

Tempo de cozedura: 7 a 8 minutos

MOUSSE DE ANANÁS/COCO

Pritchits Gold	 1000g

Açúcar	 100g

Fruitful Filling Ananás	 200g

Coco ralado	 50g

Bater a Pritchits Gold com o açúcar até 

obter uma consistência cremosa.

De seguida, numa taça envolver 500g 

da nata batida com o Fruitful Filling de 

Ananás e, noutra taça, as restantes 500g 

com o Coco ralado.

Cortar 2 discos de Soft Cake de Ananás. 

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 ananás, até perfazer o aro.

Congelar e reservar.

DECORAÇÃO

Decorgel	 q.b

Fruitful Filling Ananás	 q.b

Coco ralado	 q.b

Retirar o bolo da congelação e barrar com 

uma camada de Decorgel, no topo e na 

lateral.

Decorar com coco ralado na lateral e 

finalizar com Fruitful Filling de Ananás no 

topo.

Exotic
Cake

SOFT CAKE 
ANANÁS

PRITCHITS GOLD

FRUITFUL 
FILLING ANANÁS

COCO RALADO

DECORGEL
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BOLO DE CHOCOLATE EXTRA 

                                                                

Soft Cake Chocolate Extra	 1000g

Ovos	 350g

Óleo	 300g

Água	 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 diâmetro, previamente pulverizada com 

CARLEX SPRAY®.

Cozer e reservar.

Temperatura do forno: +/- 180oC

Tempo de cozedura: 40 minutos

RECHEIO

Chocolatier Praliné	 q.b

Fruitful Filling Framboesa	 q.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.

DECORAÇÃO

Chocolatier Delicecover Dark	 q.b

Frutos vermelhos frescos	 q.b

Póçucar	 q.b

Retirar o bolo da congelação.

Aquecer o Chocolatier Delicecover Dark 

e verter sobre o topo do bolo, deixando 

escorrer. 

Finalizar com os frutos vermelhos frescos e 

o Póçucar a gosto. 

Berry 
Choco Intense

SOFT CAKE 
CHOCOLATE 
EXTRA

CHOCOLATIER 
PRALINÉ

FRUITFUL 
FILLING 
FRAMBOESA

CHOCOLATIER 
DELICECOVER 
DARK
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SCAN QR CODE

Gama
Soft Cake

Soft Cake

Soft Cake Noz

Soft Cake Iogurte

Soft Cake Red Velvet

Soft Cake Chocolate

Soft Cake Chocolate Extra

Soft Cake Caramelo

Soft Cake Ananás

Soft Cake Cenoura

Soft Cake Laranja

Soft Cake de Maçã

Soft Cake Fantasia Coco

Soft Cake Fantasia Limão

Mais info
Gama Soft Cake

prodite.pt


