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P R O D I T E  Z E E L A N D I A

B A S E 	

Biscamix: 1000g

Ovos: 750g

Água : 600g

Bater todos os ingredientes durante 10 minutos em velocidade 

máxima.

Colocar cerca de 1100g em tabuleiro 45x75 cm, previamente 

forrado com papel vegetal e cozer.

Temperatura do forno: 235 ºC

Tempo de cozedura: ± 6 a 7 minutos

PA L I TO S  T I P O  L A  R E I N E

Biscamix: 1000g

Ovos: 750g

Farinha T55: 200g

Póçúcar ou Açúcar granulado: q.b.

Bater todos os ingredientes durante 10 minutos em velocidade 

máxima e, de seguida, envolver a farinha.

Com a ajuda de um saco de pasteleiro, boquilha lisa, tender 

em tabuleiro de 45x75 cm, previamente forrado com papel 

siliconizado, os palitos com o tamanho desejado.

Antes de colocar no forno, polvilhar com açúcar granulado ou 

Póçucar e cozer.

Temperatura do forno: 200 ºC Lar/ 250 ºC Teto

Tempo de cozedura: ± 6 minutos

01 
Charlote
de Morango

M O U S S E  D E  M O R A N G O

Pritchitts Gold: 500g

Água: 125g

Seezan Morango: 100g

Açúcar: 50g

Bater todos os ingredientes até obter a consistência desejada.

M O U S S E  D E  N ATA

Pritchitts Gold: 500g

Água: 125g

Seezan Neutro: 100g

Açúcar: 50g

Bater todos os ingredientes até obter a consistência desejada.

M O N TAG E M

Colocar uma pasta de Biscamix na base, de acordo com o formato 

desejado.

Rechear com a Mousse de Morango até meio da forma e sobrepor 

outra pasta de Biscamix.

Perfazer o restante da forma com a Mousse de Nata e congelar.

D E C O R AÇÃO

Fruitful Filling de Morango: q.b.

Decorgel Neutro: q.b.

Morangos: q.b.

Decorar a gosto com Palitos tipo La Reine, Fruitful Filling de 

Morango, morangos frescos e pincelar com Decorgel Neutro.
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Produto para 
o fabrico de 
entremeios, 
pão-de-ló, tortas, 
bolos de gema e 
similares.
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P R O D I T E  Z E E L A N D I A

B A S E

Biscamix Tortas:  1000g           

Ovos: 750g

Água: 600g

Bater os ingredientes com varas durante 10 minutos em 

velocidade máxima.

Colocar cerca de 1100g em tabuleiro 45x75 cm previamente 

forrado com papel vegetal e cozer.

Temperatura do forno: 240 ºC

Tempo de cozedura: 6 a 8 minutos

C R E M E  B E L É M 

Creme Belém: 300g

Açúcar: 300g

Água: 900g

Misturar previamente o açúcar com o Creme Belém. Adicionar 

à água e bater 3 a 5 minutos com varas até obter um preparado 

homogéneo.

M O N TAG E M

Cortar cada pasta a meio no sentido da altura.

Rechear com Creme Belém a gosto.

Enrolar.

Cortar com o tamanho desejado.

D E C O R AÇÃO

Decorar com açúcar granulado a gosto.

Polvilhar com canela em pó.
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Mini Tortas
Belém M
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Produto para o 
fabrico de tortas e 
similares.
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P R O D I T E  Z E E L A N D I A

M O N TAG E M

Num tabuleiro, colocar uma base de pão de ló de chocolate. Sobre 

esta, barrar uma camada de Fruitful Filling Framboesa e sobrepor 

com outra base de bolo de chocolate.

De seguida, barrar uma nova camada de recheio de framboesa e 

sobrepor uma terceira base de bolo.

Levar ao congelador a solidificar.

Após solidificar, retirar do congelador e cobrir com a cobertura 

rosa, previamente preparada.

Refrigerar e reservar.

D E C O R AÇÃO

Fruitful Covering Framboesa: q.b.

Framboesas frescas: q.b. 

Retirar o bolo do frio.

Cortar em peças retangulares, e colocar na vertical. 

Barrar uma camada de Fruitful Covering Framboesa e decorar a 

gosto.

03
Sacher
Rouge

PÃO  D E  LÓ  D E  C H O C O L AT E

Biscamix Chocolate: 1000g

Ovos: 750g

Água: 600g

Bater com varas todos os ingredientes, durante 7 a 10 minutos, 

em velocidade alta.

Verter cerca de 1100g de batido em tabuleiro 70x45cm, 

previamente forrado com papel vegetal.

Temperatura do forno: ± 235 ºC

Tempo de cozedura: 6 a 8 minutos.

Deixar arrefecer e reservar.

R E C H E I O  D E  F R A M B O E S A 

Fruitful Filling Framboesa: q.b.

C O B E R T U R A  R O S A

Chocolatier Delicecover White: 400g

Miolo Amêndoa Granulada: 150g

Corante Lipossolúvel rosa em pó: q.b.

Derreter o Chocolatier Delicover White e, de seguida, adicionar os 

restantes ingredientes. 

Reservar.
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B I S CA M I X 
C H O C O L AT E

Produto para 
o fabrico de 
entremeios, tortas 
e similares de 
chocolate.

Excelente volume

Miga bem 
estruturada

Grande 
versatilidade
de aplicações
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P R O D I T E  Z E E L A N D I A

B A S E  D E  PÃO  D E  LÓ

Biscamix Maestro: 1000g 

Ovos: 600g                  

Coconut Mix: 500g

Água: 420g

Bater todos os ingredientes em velocidade elevada durante 10 

minutos.

Colocar cerca de 450g de batido numa forma de alumínio com 20 

cm de diâmetro, previamente forrada com papel de pão de ló.

C O B E R T U R A 

Bianca Merengue: 200g

Água: 300g

Póçucar: 200g

Canela: 2g

Bater todos os ingredientes em velocidade máxima até obter um 

preparado homogéneo e cremoso.

Com a ajuda de um saco pasteleiro, com uma boquilha lisa, 

colocar cerca de 100g de cobertura por cima do batido de Pão de 

Ló e levar a cozer.

Temperatura do forno: 180 ºC

Tempo de cozedura: ± 35 minutos 

04
Pão de Ló de
Coco Merengado

D E C O R AÇÃO :

Se desejar, polvilhar com Póçucar e canela a gosto.

N OTA  A D I C I O N A L

Para um Pão de Ló aromatizado com Laranja, colocar a raspa de 

duas laranjas na Base de Pão de Ló.
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B I S CA M I X 
M A E ST R O

Produto completo 
para o fabrico de 
especialidades 
de pão de ló tipo 
Ovar,Alfeizerão, 
Rio Maior, Vizela e 
Margaride.

Estrutura húmida
e macia

Sabor rico

Grande 
versatilidade de 
aplicações



Lista de produtos 
usados nas receitas 
deste livro.
CREMES PASTELEIROS
E SIMILARES

Creme Belém NEW

 
CREMES
TIPO CHANTILLY

Pritchitts Gold

 
BATIDOS 
SEM GORDURA

Biscamix

Biscamix Chocolate

Biscamix Tortas

Biscamix Maestro

 
SEMIFRIOS
E PASTAS

Seezan Neutro

Seezan Morango

 
CHOCOLATES
E SUCEDÂNEOS

Chocolatier Delicecover White

 
RECHEIOS
E COBERTURAS

Fruitful Filling Morango

Fruitful Filling Framboesa

Fruitful Covering Framboesa

Póçúcar

 

BRILHOS
E GELEIAS

Decorgel Neutro

 
MIXES PARA 
PASTELARIA

Coconut Mix

Bianca Merengue

 
FRUTAS
SECAS

Miolo Amêndoa Granulada


