











BISCAMIX

D
Charlote
de Morango

BASE

MOUSSE DE MORANGO

Biscamix: 1000g
Ovos: 7508

Agua : 6oog

Bater todos os ingredientes durante 10 minutos em velocidade
maxima.

Colocar cerca de 1100g em tabuleiro 45x75 cm, previamente
forrado com papel vegetal e cozer.

Temperatura do forno: 235 °C

Tempo de cozedura: + 6 a 7 minutos

PALITOS TIPO LA REINE

Biscamix: 1000g
Ovos: 7508
Farinha Ts5: 200g

Pociicar ou Aclcar granulado: g.b.

Bater todos os ingredientes durante 10 minutos em velocidade
maxima 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 agucar granulado ou
Pogucar e cozer.

Temperatura do forno: 200 °C Lar/ 250 °C Teto

Tempo de cozedura: + 6 minutos

PRODITE ZEELANDIA

Pritchitts Gold: 500g
Agua:125g
Seezan Morango: 100g

Acucar: 508

Bater todos os ingredientes até obter a consisténcia desejada.

MOUSSE DE NATA

Pritchitts Gold: s00g
Agua: 125g
Seezan Neutro: 100g

Aclcar: 508

Bater todos os ingredientes até obter a consisténcia desejada.

MONTAGEM

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.

DECORAGAO

Fruitful Filling de Morango: g.b.
Decorgel Neutro: g.b.

Morangos: g.b.

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

Morango, morangos frescos e pincelar com Decorgel Neutro.

CHARLOTE DE MORANGO

BISCAMIX
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U
Mini Tortas
Belem

BASE

Biscamix Tortas: 1000g
Ovos: 7508

Agua: 600g

Bater os ingredientes com varas durante 10 minutos em
velocidade maxima.

Colocar cerca de noog em tabuleiro 45x75 cm previamente
forrado com papel vegetal e cozer.

Temperatura do forno: 240 °C

Tempo de cozedura: 6 a 8 minutos

CREME BELEM

Creme Belém: 300¢g
Aglcar: 3008

Agua: 9goog
Misturar previamente o acticar com o Creme Belém. Adicionar
a adgua e bater 3a 5 minutos com varas até obter um preparado

homogéneo.

MONTAGEM

Cortar cada pasta a meio no sentido da altura.
Rechear com Creme Belém a gosto.
Enrolar.

Cortar com o tamanho desejado.

DECORAGAO

Decorar com acucar granulado a gosto.

Polvilhar com canela em po.

PRODITE ZEELANDIA

BISCAMIX
TORTAS

Produto para o
fabrico de tortas e
similares.

MINI TORTAS BELEM

BISCAMIX
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03
sacher
Rouge

PAO DE LO DE CHOCOLATE

MONTAGEM

Biscamix Chocolate: 1000g
Ovos: 7508

Agua: 600g

Bater com varas todos os ingredientes, durante 7 a 10 minutos,
em velocidade alta.
Verter cerca de 11oog de batido em tabuleiro 70x45cm,

previamente forrado com papel vegetal.
Temperatura do forno: + 235 °C
Tempo de cozedura: 6 a 8 minutos.

Deixar arrefecer e reservar.

RECHEIO DE FRAMBOESA

Fruitful Filling Framboesa: g.b.

COBERTURA ROSA

Chocolatier Delicecover White: 100g
Miolo Améndoa Granulada: 150g

Corante Lipossoltvel rosa em po: g.b.

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

restantes ingredientes.

Reservar.

PRODITE ZEELANDIA

Num tabuleiro, colocar uma base de pao de 16 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.

Apos solidificar, retirar do congelador e cobrir com a cobertura
rosa, previamente preparada.

Refrigerar e reservar.

DECORAGAO

Fruitful Covering Framboesa: q.b.

Framboesas frescas: g.b.

Retirar o bolo do frio.
Cortar em pecas retangulares, e colocar na vertical.
Barrar uma camada de Fruitful Covering Framboesa e decorar a

gosto.

estruturada

Grande
versatilidade
de aplicagoes

SACHER ROUGE

BISCAMIX
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D4
Pao de Lo de

Coco Merengado

BASE DE PAO DE LO

DECORAGAO:

Biscamix Maestro: 1000g
Ovos: boog
Coconut Mix: s00g

Agua: 420g

Bater todos os ingredientes em velocidade elevada durante 10
minutos.
Colocar cerca de 450g de batido numa forma de aluminio com 20

cm de diametro, previamente forrada com papel de pao de 6.

COBERTURA

Se desejar, polvilhar com Pocucar e canela a gosto.

NOTA ADICIONAL

Bianca Merengue: 200¢g
Agua: 300g
Pocucar: 200g

Canela: 2g

Bater todos os ingredientes em velocidade maxima 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 Pao de
L6 e levar a cozer.

Temperatura do forno: 180 °C

Tempo de cozedura: + 35 minutos

PRODITE ZEELANDIA

Para um Pao de L6 aromatizado com Laranja, colocar a raspa de

duas laranjas na Base de Pao de Lo.

@—

BISCAMIX
MAESTRO

Produto completo
para o fabrico de
especialidades

de péo de 16 tipo
Ovar,Alfeizeréo,
Rio Maior, Vizelae
Margarides

Estrutura hUmida
e macia

Sabor rico

Grande
versatilidade de
aplicagdes

PAO DE LO DE COCO MERENGADO

BISCAMIX
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Lista de produtos
Usados nas receltas
deste |vro.

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 SUCEDANEOS

Chocolatier Delicecover White

RECHEIOS
E COBERTURAS

Fruitful Filling Morango
Fruitful Filling Framboesa

Fruitful Covering Framboesa

Pocucar

prodite.pt ﬂ @

BRILHOS
E GELEIAS

Decorgel Neutro

MIXES PARA
PASTELARIA

Coconut Mix

Bianca Merengue

FRUTAS
SECAS

Miolo Améndoa Granulada



