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Food Ingredients

CRZDIN

* Para elaboracao de pastelaria variada sem adicao de acucar
* Pastelaria de facil preparacao
* Receitas criativas e saborosas
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Food Ingredients

DIAVIVA
NEUTRO ¢ CHOCOLATE ¢ CAFE

Contém acicares naturalmente presentes « E uma linha de produtos CREDIN, destinada ao fabrico de pastelaria
sem adicdo de acucares.

* A gama DIAVIVA proporciona a elaboracdo de pastelaria variada (bolos, tartes,
tarteletes, bolachas, muffins, etc.), com a adicdo de ingredientes simples como
frutas, vegetais, plantas aromaticas, café, chd, natas, iogurte, etc.

* A pastelaria feita com os produtos DIAVIVA, contém apenas o acucar que
se encontra naturalmente presente nos ingredientes utilizados.




DIAVIVA

Neutro

Contém acucares naturalmente presentes

RECEITA BASE:
PROCEDIMENTO:
DIAVIVA:
Bater todos os ingredientes, com raquete em velocidade lenta, durante + 4 minutos Neutro / Chocolate / Café 1000 g
até obter uma massa homogénea. Ovos 35049
) ) Oleo 3009
Depositar em formas, previamente untadas com desmoldante CREFINO spray: Agua 2009

* Rectangulares (bolo inglés de 500 g): 350 g de massa
* Redondas com buraco (@18 cm): 550 g
* Tartes (@18 cm e 3 cm de altura): 300 g
* Tarteletes (@10 cm): 45 g
Cozer:

* Rectangulares e Redondos: + 180 °C durante * 40 a 45 minutos

* Tartes: = 180 °C durante = 30 minutos

* Tarteletes: + 180 °C durante £ 15 a 20 minutos

* MUFFINS ou QUEQUES: cozer a cerca de 220 °C, durante * 18 a 20 minutos
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 DIAVIVA

Chocolate

CRIDIN
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Contém acucares naturalmente presentes

RECEITA BASE:

DIAVIVA:

Neutro / Chocolate / Café 10009
Ovos 35049
Oleo 3009

Agua 200 g

DIAVIVA

¥, Café

DIAVIVA

Bolo Marmoreado

PROCEDIMENTO:
Em formas rectangulares ou redondas com buraco, previamente untadas com desmoldante
CREFINO spray, depositar 1 parte de massa de cada batido DIAVIVA até perfazer a quantidade

indicada para cada tipo de forma:
1/3 de massa DIAVIVA Neutro + 1/3 de massa DIAVIVA Chocolate + 1/3 de massa DIAVIVA Café.

Cozer a =180 °C, + 40 a 45 minutos (de acordo com o tipo de forma e quantidade de massa).




Bolachas com Espinafres

Bolachas DIAVIVA

Contém acucares naturalmente presentes

Bolachas com Espinafres

RECEITA:

DIAVIVA NEUTRO 7509
Ovos 509
Margarina 150 g
Espinafres frescos (picados) 100 g
PROCEDIMENTO:

Misturar todos os ingredientes com raquete
em velocidade lenta, durante * 3 minutos
até obter uma massa homogénea.

Retirar a massa da batedeira e fazer um rolo.

BOlaChaS = NeUtrO, ChOCOlate OU Café Dividir em porcdes de * 35 g e tender em bola.

Colocar em tabuleiros previamente untados

¥ A
¢ 1 Bl 4 4 \ b | com desmoldante CREFINO spray.
_- ";_ o ‘ ¥R (4 §’ Cozer a £ 220 °C (forno de lares), + 8 minutos.
. ; b 1 {

Bolachas:
Neutro, Chocolate ou Café

RECEITA:

DIAVIVA:

Neutro / Chocolate / Café 1000 g
Ovos 1009
Margarina 2509

- CRZDIN
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DIAVIVA CREME

* Creme Pasteleiro sem adicdo de acucares

* Preparado com dgua ou com leite

Contém acucares naturalmente presentes « Pode também ser preparado coma adicéo de

outros ingredientes (sem acucar adicionado)
por exemplo café, cha, natas, iogurte, etc.,

TARTE E TARTELETES . para assim se obterem variados cremes.
RECEITA: RECEITA: PROCEDIMENTO:

DIAVIVA Neutro ou Chocolate 1000 g DIAVIVA CREME 40049 Bater com as varas durante + 3 a 4 minutos
Ovos 350 g Agua 1000 g em velocidade média até obter

Oleo 3009 ou um creme homogéneo.

Agua 2009 Leite meio-gordo 100 g Manter o creme em ambiente refrigerado.

PROCEDIMENTO: DlAVlVA
Bt - =R e Tarte e Tarteletes com Frutos Silvestres

em velocidade lenta, durante + 4 minutos
até obter uma massa homogénea.
Depositar em formas, previamente untadas
com desmoldante CREFINO spray:
- Tartes (@ 18 cm): 350 g massa.

Cozer + 180 °C durante £ 30 minutos.
- Tarteletes (@ 10 cm): 45 g massa.

Cozer + 180 °C cerca 15 a 20 minutos.

MONTAGEM:

Colocar o Creme DIAVIVA sobre as Tartes
ou Tarteletes.

Tartes: £ 250 g

Tarteletes: + 35 g

Decorar com frutos silvestres ou

frutos vermelhos.

Conservar em ambiente refrigerado.

DIAVIVA Bolo Café DIAVIVA Bolo com Creme Café

SR RECEITA Creme Café; PROCEDIMENTO:
DIAVIVA CAFE 1000 g DIAVIVA CREME 400¢ Misturar o DIAVIVA CREME com a agua e café.
Ovos 3509 Agua 950 g Bater com as varas durante = 3 a 4 minutos
Jee 30049 Café liquido 509 em velocidade média até obter um creme homogéneo.
Agua 20049
MONTAGEM:
PROCEDIMENTO: Dividir o bolo em 3 camadas semelhantes. Rechear e cobrir todo o bolo com o creme e decorar.
Bater todos os ingredientes, com raquete Rendimento da Receita: 2 bolos

em velocidade lenta, durante + 4 minutos
até obter uma massa homogénea.
Depositar o batido em 2 formas (@ 22 cm),
previamente untadas com desmoldante
CREFINO spray.

Cozer a +160 °C / +170 °C, + 50 minutos.
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Bolos DIAVIVA com Sabores Frescos

» A gama DIAVIVA permite oferecer ao consumidor uma pastelaria variada, atractiva,
com sabor agradavel e sem os teores de actcar normalmente usados
na pastelaria convencional.

* Os Bolos elaborados com as receitas DIAVIVA podem contribuir positivamente
na prevencao de problemas, como a obesidade ou outros, relacionados com
0 consumo excessivo de acgucar.

Bolos com Fruta

Contém acucares naturalmente presentes

DIAVIVA Bolo com Anands e Coco

RECEITA:

DIAVIVA NEUTRO 1000 g
Ovos 3509
Oleo 3009
Agua 2009
Anands ou abacaxi (em pedacos) 150 g
Coco ralado 509
DIAVIVA Bolo com Morangos
RECEITA:

DIAVIVA NEUTRO 1000 g
Ovos 3509
Oleo 300¢g
Agua 200 g
Morangos (triturados) 2509
PROCEDIMENTO:

Bater todos os ingredientes, com raguete
em velocidade lenta, durante + 4 minutos
até obter uma massa homogénea.
Depositar em formas redondas (@ 18 cm)
ou rectangulares, previamente untadas

com desmoldante CREFINO spray:

Cozer a +180 °C durante £ 40 a 45 minutos.
MUFFINS ou QUEQUES:

Cozer a cerca 220 °C, durante % 15 a 20 minutos.

CRIDIN



DIAVIVA

Contém acucares naturalmente presentes

DIAVIVA Bolo com Espinafres
RECEITA:

DIAVIVA NEUTRO 1000 g
Ovos 3509
Oleo 3009
Agua 2009
Espinafres frescos (triturados) 2009

DIAVIVA Bolo com Pepino e Hortela

RECEITA:

DIAVIVA NEUTRO 1000 g
Ovos 350 g
Oleo 30049
Agua 2009
Pepino (triturado) 1659
Hortela 359
DIAVIVA Bolo Chocolate

com Hortela e Pimentas

RECEITA:

DIAVIVA CHOCOLATE 1000 g
Ovos 3509
Oleo 300¢g
Agua 2009
Hortela (triturada) 409
Pimenta Rosa moida (facultativo) 49
PROCEDIMENTO:

Bater todos os ingredientes, com raquete
em velocidade lenta, durante + 4 minutos
até obter uma massa homogénea.
Depositar em formas redondas (@ 18 cm)
ou rectangulares, previamente untadas

com desmoldante CREFINO spray:

Cozer a +180 °C durante * 40 a 45 minutos.
MUFFINS ou QUEQUES:

Cozer a cerca 220 °C, durante % 15 a 20 minutos.
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CREDIN PORTUGAL - Produtos Alimentares, S.A.
Rua Herois do Ultramar, 370, Freixeira, 2670-747 LOUSA, Loures, Portugal

Tel.: 219 668 150 - Fax: 219 660 206 n O
credin.portugal@credin.pt - www.credin.pt @



