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

R E C E I TA  FO R M A  D E  B R I O C H E  B I C O LO R

Aparelho I

Tipo 2 Brioche Smart:1500 g

Água: 600 g

Levedura fresca: 90 g

Aparelho II

Tipo 2 Brioche Cacau: 1500 g

Água: 600 g

Levedura fresca: 90 g

M É TO D O  D E  A P L I CAÇÃO

Amassar todos os ingredientes do Aparelho I durante cerca de 3 

minutos em 1ª velocidade e 8 minutos em 2ª velocidade.

Temperatura da massa: 24 ºC

Amassar todos os ingredientes do Aparelho II durante cerca de 3 

minutos em 1ª velocidade e 12 minutos em 2ª velocidade.

Temperatura da massa: 24 ºC

Repouso das massas: 10 minutos.

Dividir em peças de 200g e enrolar.

Espalmar as peças, e sobrepor uma peça do Aparelho I sobre o 

Aparelho II.

Formar um cilindro e dar golpes na diagonal.

Colocar as peças em formas 20x10x10.

Levedação: ± 80 minutos (T=34 ºC, humidade=80%).

Pincelar com ovo.

Temperatura do forno: Teto 180 ºC / Lar 180 ºC

Tempo de cozedura: 35 minutos.
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Forma de Brioche 
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P R O D I T E  Z E E L A N D I A

R E C E I TA  C R O I S S A N T S  A L AG A D O S  D E  CACAU

Aparelho I

Tipo 2 Brioche Cacau: 1000 g

Água: 400 g

Levedura: 75 g

Aparelho II

Margarina Perla Bolo Rei: 150 g

Áçúcar: 100 g

M É TO D O  D E  A P L I CAÇÃO

Amassar os ingredientes do aparelho I durante cerca de 3 

minutos em 1ª velocidade e 10 minutos em 2ª velocidade.

Temperatura da massa: 24 ºC

Esticar a massa no laminador e colocar 75g de margarina em 2 

terços da massa e também o açúcar do aparelho II e dar uma 

volta simples. Repetir o processo, deste segunda vez apenas com 

a restante quantidade de margarina.

Esticar a massa até obter uma espessura de 4 mm.

Cortar triângulos com base 9 cm e lado 20 cm e enrolar.

Levedação: ± 90 minutos (T=34 ºC, humidade=80%).

Pincelar com ovo antes da cozedura.

Temperatura do forno: Teto 230 ºC / Lar 210 ºC

Tempo de cozedura: 13 minutos

À saída do forno colocar a calda de açúcar.  

S U G E STÃO  D E  R E C E I TA  -  CA L DA  D E  AÇ Ú CA R

1 litro de água

1kg de açúcar

100g de Vinho do Porto branco ou tinto

100 g de Licor Beirão

2 paus de canela
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Croissants alagados 
de Cacau
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Conheça a gama de 
recheios e coberturas 
Prodite Zeelandia:
CREMES PASTELEIROS
E SIMILARES

Rap

Creme Sublime

Kremis

Creme Russo

CREMES
TIPO CHANTILLY

Caselle

Roselle Supreme

Pritchitts Gold

RECHEIOS 
E COBERTURAS

Ovocreme

Creme de ovo

Delidoce

Recheio de Caramelo Salgado

Fruitful Filling Maçã

Fruitful Filling Ananás

Fruitful Filling Framboesa

Fruitful Filling Frutos Silvestres

Fruitful Filling Manga

Fruitful Filling Morango

Fruitful Filling Laranja

Fruitful Filling Cereja Vermelha

Fruitful Filling Limão

Fruitful Covering Maracujá

Fruitful Covering Framboesa

CHOCOLATES, SUCEDÂNEOS
E CREMES DE CHOCOLATE

Arabesque Dark 70%

Arabesque Dark 60%

Arabesque Milk 34%

Aranesque White 30%

Cremito

Cremito branco

Negretta Trufla

Chocolatier Delicover Dark

Chocolatier Delicover White

Chocolatier Forno

Chocolatier Nociolla

Chocolatier Nocciola White

Chocolatier Praliné

Chocolatier Pistachio


