
Recheio 
Caramelo 
Salgado
Recheio com sabor 
a caramelo salgado, 
pronto a usar.
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3 2 P R O D I T E  Z E E L A N D I A
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Alinhado com as tendências globais 
de consumo, o Recheio Caramelo 
Salgado foi desenvolvido para 
responder à crescente procura 
por produtos premium e sabores 
indulgentes.

Este recheio combina versatilidade e performance técnica 

superior, como estabilidade ao forno, congelação e capacidade de 

se adaptar a múltiplas aplicações de pastelaria.

E STÁV E L  AO  FO R N O  E  C O N G E L AÇÃO, 

garantindo resultados consistentes em qualquer etapa produtiva;

V E R S AT I L I DA D E  D E  A P L I CAÇ Õ E S ,

adequado para recheios, coberturas, injeção, etc;

P R O N TO  A  U S A R , 

eliminando etapas de preparação, reduzindo tempos de 

preparação, mão-de-obra e desperdícios, mantendo sempre a 

mesma qualidade e desempenho;

C O M PAT Í V E L  C O M  P R O D U ÇÃO  I N D U ST R I A L ,

estabilidade e comportamento controlado;

S O L U ÇÃO  I D E A L  PA R A  N OVO S  L A N ÇA M E N TO S , 

permitindo desenvolver produtos inovadores em linha com as 

tendências de mercado: sobremesas indulgentes, formatos to-go 

e pastelaria moderna.

E M B A L AG E M  6 kg

VA L I DA D E  9  M E S E S

 

Recheio com 
sabor a caramelo 
salgado, pronto a 
usar.
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P R O D I T E  Z E E L A N D I A

B A S E                                                                                  

Soft Cake Caramelo: 1000 g 

Ovos: 300 g   

Óleo: 300 g

Água: 225 g

M É TO D O  D E  A P L I CAÇÃO

Misturar todos os ingredientes e bater com raquete durante 

aproximadamente 5 minutos em velocidade moderada, até obter 

um preparado homogéneo.

Colocar cerca de 600 g de batido em forma de entremeio 16, 

previamente untada com Carlex Spray®.

Temperatura do forno: 180 ºC

Tempo de cozedura: ± 35 a 40 minutos

N OTA

Esta receita base de Soft Cake Caramelo rende 3 bolos.

R E C H E I O  ( PA R A  1  B O LO )

Recheio Caramelo Salgado: 80 g                           

Roselle: 60 g                                                        

D E C O R AÇÃO  ( PA R A  1  B O LO )

Recheio Caramelo Salgado: 60 g

Roselle: 40 g          

Scaldis Dark: 40 g

M O N TAG E M

Cortar o entremeio em 3 partes iguais.

Barrar uma camada de Recheio Caramelo Salgado e, de seguida, a 

nata Roselle, previamente batida, repetindo o processo mais uma 

vez. Barrar todo o bolo com nata batida.

Por fim, decorar a gosto com Nata, o recheio de caramelo salgado 

e raspas de chocolate.

01 
Naked Cake 
Caramelo Salgado
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S O F T  CA K E 
CA R A M E LO

Produto completo 
com pedaços de 
caramelo para o 
fabrico de pastas, 
bolos diversos e 
queques.
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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  C H O C O L AT E

Muffin Chocolate: 1000 g

Óleo: 400 g

Água: 400 g 

C O B E R T U R A  ( PA R A  1 8  U N I DA D E S )

Cubos de Chocolate: 90g

M É TO D O  D E  A P L I CAÇÃO

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 +/- 100 de batido e 

distribuir em formas de Tulipa.

Distribuir 5 g de Cubos de Chocolate por cada unidade.

Temperatura do forno: 180 ºC

Tempo de cozedura: ± 35 a 40 minutos

N OTA

Estas receitas base de Muffin rendem 18 unidades.

R E C H E I O  ( PA R A  1 8  U N I DA D E S ) 

Recheio Caramelo Salgado: 270 g 

Após arrefecer, com a ajuda de um saco de pasteleiro com 

boquilha lisa, injetar 15 g do recheio de caramelo salgado em cada 

muffin.

B A S E  D E  CA R A M E LO

Soft Cake Caramelo: 1000 g 

Ovos: 300 g   

Óleo: 300 g

Água: 225 g

C O B E R T U R A

Cubos de Chocolate: 90g

M É TO D O  D E  A P L I CAÇÃO

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 +/- 100 de batido e 

distribuir em formas de Tulipa.

Distribuir 5g Cubos de Chocolate por cada unidade.

Temperatura do forno: 180 ºC

Tempo de cozedura: ± 35 a 40 minutos

N OTA

Esta receita de Soft Cake rende 18 unidades.

R E C H E I O  ( PA R A  1 8  U N I DA D E S ) 

Recheio Caramelo Salgado: 270 g 

Após arrefecer, com a ajuda de um saco de pasteleiro com 

boquilha lisa, injetar 15 g do recheio de caramelo salgado em cada 

muffin.

02
Muffins com recheio 
de Caramelo Salgado 
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M U F F I N

Produto para o 
fabrico de muffin, 
queques e similares.

M U F F I N 
C H O C O L AT E

Produto para o 
fabrico de muffin, 
queques e similares, 
com sabor a 
chocolate.



Utilize o Recheio
Caramelo Salgado
com produtos
Prodite Zeelandia:
BATIDOS
SEM GORDURA

Biscamix

Biscamix Maestro

Biscamix Pão de Ló

Biscamix Chocolate

Biscamix Tortas

BATIDOS
COM GORDURA

Muffin

Muffin Chocolate

Muffin Aveia

Bolo Duplo Chocolate

Soft Cake

Soft Cake Chocolate

Soft Cake Chocolate Extra

Soft Cake Noz

Soft Cake Cenoura

Soft Cake Laranja

Soft Cake Maçã

Soft Cake Ananás

Soft Cake Caramelo

Soft Cake Iogurte

Soft Cake Red Velvet

Soft Cake Fantasia Limão

Soft Cake Fantasia Coco

MIXES PARA

MASSAS LÊVEDAS

Panomix

Berlim Mix

Croissant Mix

PRODUTOS
COMPOSTOS

P.C Tipo 2 Brioche Plus

P.C Tipo 2 Brioche Smart

P.C Tipo 3 Bolo Rei

P.C Tipo 4 Folar Completo


