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Ha um grande dinamismo no mundo da Pastelaria e da Panificacdo, resultante da procura de produtos
cada vez mais diferenciados que satisfacam os consumidores.

No Pao as escolhas passam por produtos que trazem beneficios nutricionais claramente evidenciados,
até aos paes naturais feitos a moda de antigamente.
Na Pastelaria ha uma diversidade que vai desde as mais variadas receitas, até as decoracoes inovadoras.

A CREDIN acompanha estas tendéncias apresentando novos produtos e novos conceitos nomeadamente,
o NATURPAN RUSTIK para a elaborag¢ao de pao natural a moda de antigamente, o CREDEO

para a confe¢do de biscoitos, bolos e sobremesas com sabor semelhante ao Oreo,

atualmente muito em voga, e o CREDI PAO DE LO CREMOSO para a elaboracdo de Pao de L6

ao estilo de Alfeizerdo ou Ovar.

Os encontros que efetuamos com os clientes sdo uma oportunidade para partilhar novas ideias
ou conceitos, que acrescentem valor e contribuam para a dinamizacao dos seus negocios.

A época de festividades que se aproxima é também uma boa oportunidade para as empresas
apresentarem novos conceitos, que cativem os seus clientes e contribuam para diversificar o negécio
e acrescentar valor.

Desejamos um Feliz Natal e votos para um Bom Ano de 2018.
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BOLO NEVAO de COCO

RECEITA BASE
Aparelho (I): Massa

CREDIN BOLO-REI 1.000 g
COCO RALADO 150 g
Ovos (x3) 150¢g
Levedura Seca CREDIN PASTELARIA +20g
ou

Levedura Fresca +609
Agua 250 g
Aparelho (lI): Recheio de Coco

CREDIN PETIT FOUR DE COCO 250 g
Agua 100 g
CREDICREM 100 g

NOVACREM ARUBA (chocolate gotas) +70 g
Aparelho (lll): Pasta de Coco

COCO RALADO 350 g
Acucar 170 g
Agua 100 g
Aparelho (IV): Acabamento

ACUCAREM PO a.b.

CREIDIN

PROCEDIMENTO: Recheio de Coco

Colocar na batedeira o CREDIN PETIT FOUR DE COCO, a agua
e o CREDICREM. Bater com a raquete durante + 3 minutos.

PROCEDIMENTO: Pasta de Coco

Colocar na batedeira todos os ingredientes (Aparelho IlI) e
bater com a raquete durante £ 3 minutos.

PROCEDIMENTO: Bolo

Amassar todos os ingredientes durante + 15 minutos.
Temperatura final da massa 28 °C.

Descansar £ 15 minutos.

Laminar a massa na espessura de = 4 mm com a largura de 40 cm.
Rechear a massa com o recheio de coco (Aparelho lI).

Sobre o recheio distribuir o chocolate gotas NOVACREM ARUBA.
Enrolar a massa formando um vergao.

Dividir em pecas com = 700 g.

Cobrir as pecas com a pasta de coco (Aparelho Ill).

Levedar * 25 minutos (30 °C / 70 % de H).

Dar 2 golpes até 2/3 da profundidade.

Cozer a190 °C / 200 °C durante + 25 / + 30 minutos, conforme
0 peso das pecas.

Apds a cozedura, polvilhar com ACUCAR EM PO.

Rendimento da Receita
Cerca de 4 unidades de * 600 g.
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BOLACHAS de chocolate CREDEO

RECEITA BASE PROCEDIMENTO

CREDEO 1.000 g Bater todos os ingredientes com a raquete, em velocidade
Margarina CREDIN MASSAS 30049 lenta durante 4 a 5 minutos, até obter uma massa homogénea.
Agua 120 g Laminar a massa a + 2 milimetros.

Recheio Cortar com cortante @ 6 mm ou com maquina adequada.
CREDICAU LISCREME 500 g Colocar as p_e_cas _em tabuleiro previamente forrado com papel
PASTAROMA (LIMAO OU LARANJA) £2g vegetal ou siliconizado. -

Corante em pé (facultativo) a.b. Cozer a 230 °C durante * 8 minutos, mantendo o ar fechado.

Recheio

Aquecer o CREDICAU LISCREM a 45 °C. Deixar arrefecer
até £ 20 °C e bater com varas na 22 veloc. durante £ 5 min.
Adicionar o PASTAROMA e o corante (facultativo) e bater

+ 1 minuto até o creme ficar homogéneo.

Rechear as bolachas com saco pasteleiro, boquilha lisa @ 6 mm.
No final casar as bolachas.
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TARTE de CHEESECAKE
com forragem CREDEO

RECEITA BASE
Aparelho (I): Massa de forragem Credeo para as tartes

CREDEO 5009
Margarina CREDIN MASSAS 150 g
Agua 609
Aparelho (ll): Recheio Cheesecake

CREDI CHEESECAKE 4009
Queijo creme 1.000 g
Ovos (£4) 20049
Agua 500 g
Decoragcao

CREDIGEL PRONTO +90¢g
Bolacha CREDEO inteira +309
Quantidades para cada tarte @ 20 cm

Massa de forragem CREDEO +230¢g
Recheio da tarte + 700 g
Decoracdo Bolacha CREDEO +10 g
Pintura com CREDIGEL PRONTO +309

PROCEDIMENTO

Bater todos os ingredientes do Aparelho (I) com a
raquete em velocidade lenta durante 4 a 5 min.
Laminar a massa a 4 mm.

Forrar as tartes previamente untadas com CREFINO
SPRAY.

Misturar todos os ingredientes para o recheio de
Cheesecake e bater com varas em velocidade média
durante + 5 minutos.

Depositar o recheio Cheesecake sobre as tartes ja
forradas.

Cozer a =180 °C durante = 50 minutos.

Depois de arrefecidas, decorar as tartes utilizando o
CREDIGEL PRONTO e bolacha de chocolate CREDEO.

Rendimento da receita
3tartes @20 cm: + 950 g

CREZDIN
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TARTE de MOUSSE com bolacha CREDEO

RECEITA BASE
Aparelho (I): Massa de forragem Credeo para as tartes

CREDEO 1.000 g
Margarina CREDIN MASSAS 30049
Agua 120 g
Aparelho (ll): Recheio de mousse com bolacha Credeo
CRELINE (creme vegetal UHT) 500 g
Leite condensado 400 g
Bolacha CREDEO triturada +100 g
Bolacha CREDEO partida +50¢
BASE NEUTRA CREDIN 100 g
Leite 100 g
Decoragao

NOVACREM NATERON +240 g
Bolacha CREDEO inteira +60g9
Bolacha CREDEO triturada +60g
Quantidades para cada tarte @ 20 cm

Massa de forragem CREDEO +2359
Recheio da tarte +2109
Decoracao Bolacha CREDEO +609
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CREZDIN

PROCEDIMENTO: Forragem Credeo

Bater todos os ingredientes com a raquete em veloc.
lenta durante 4 a 5 min. Laminar a massa a 4 mm.
Forrar as tartes previamente untadas com CREFINO
SPRAY. Cozer a + 220 °C durante + 12 minutos.

PROCEDIMENTO: Recheio das Tartes

Bater o CRELINE com varas até comecar a frisar e
reservar o creme.

Dissolver no leite a BASE NEUTRA CREDIN e adicionar
ao CRELINE ja batido. Adicionar o leite condensado,
a bolacha CREDEO triturada e misturar bem até obter
um creme homogéneo. No final juntar a bolacha
CREDEO partida. Depois de estarem arrefecidas,
pintar as bases das tartes com creme de chocolate
NOVACREM NATERON previamente derretido.
Depositar o recheio nas tartes e alisar com espatula.
Decorar polvilhando com bolacha CREDEO triturada e
inteira. Conservar as tartes em ambiente refrigerado.

Rendimento da receita
6 tartes @ 20 cm: £ 500 g
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PAO DE LO CREMOSO

RECEITA BASE

CREDI PAO DE LO CREMOSO
Gema de Ovos
Ovos

1.000 g
1130 g
(£15) 750 9

PROCEDIMENTO

Colocar na batedeira as gemas, ovos e o CREDI PAO DE LO
CREMOSO.
Bater com as varas na velocidade radpida, durante * 12 minutos
e depois na velocidade lenta + 2 minutos.
Depositar o batido nas respectivas formas previamente forradas
com papel vegetal, siliconizado ou almaco:
* aproximadamente 410 g batido para @ 20 cm
 aproximadamente 575 g batido para @ 22 cm
Cozer:
« Forno Rotativo: +190 °C
« Forno Lares: +220°C
Tempo de cozedura:

* Forno Rotativo * Forno Lares
forma @ 20 cm +16 min. + 20 min.
forma @ 22 cm +16 min. + 20 min.

O Pao de L6 Cremoso deve ter uma cozedura incompleta para
poder formar no seu interior o creme que o caracteriza.

Para confecionar este bolo, as temperaturas e os tempos de
cozedura devem ser adaptados a cada forno e ao tipo de
forma usada, para assim se obter o resultado final desejado.

Rendimento da receita

» forma @ 20 cm, cerca de 7 bolos com * 390 g.
» forma @ 22 cm, cerca de 5 bolos com = 550 g.
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BOLO MATIZ

RECEITA BASE
Aparelho (I): Massa

CREDI SOFTCAKE ANANAS 1.000 g
Ovos (x7) 3509
Oleo 30049
Agua +2259g
Aparelho (lI): Recheio

CREDIN CREME DE OVO 1.000 g

Aparelho (lll): Decoragao

CREDIN COBERTURA CARAMELO 500 g
Agua 40 g
CREDIGEL BIANCO 100 g

PROCEDIMENTO

Misturar os ingredientes do Aparelho (I) com raquete em velocidade
lenta durante = 3 minutos até obter uma massa homogénea.
Depositar a massa em trés formas de bolo (forma de entremeio ou
forma de buraco: @ 18 cm) previamente untadas com desmoldante
CREFINO SPRAY.

Cozer a + 160 °C /170 °C (forno de lares) durante + 50 minutos.
Desenformar depois de arrefecer.

Montagem e Decoracao

Dividir cada bolo em 3 partes com a mesma espessura.

Sobre a parcela inferior colocar uniformemente uma camada de
CREDIN CREME DE OVO.

Sobrepor a segunda parcela, espalhar nova camada de recheio e
tapar com a terceira e Ultima parcela.

Cobrir toda a superficie do bolo com uma camada fina de
CREDIN CREME DE OVO.

Adicionar a dgua ao CREDIN COBERTURA CARAMELO, misturar
bem e aquecer até 45 °C.

Cobrir todo o bolo com a Cobertura de Caramelo aquecida.

Para finalizar a decoracao, depositar sobre o bolo um pouco de
CREDIGEL BIANCO e passar com a espatula fazendo uma decoracao
em zig-zag conferindo o efeito matizado.

Rendimento da receita

1kg CREDI SOFTCAKE ANANAS = 3 bolos com #* 1,150 kg.
Forma de entremeio ou com buraco: @ 18 cm.
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BOLO CRAQUELADO

RECEITA BASE

Aparelho (I): Massa
CREDI SOFTCAKE CHOCOLATE E AVELA 1.000 g

Ovos (x7) 35049
Oleo 3009
Agua +225¢g
Aparelho (lI): Recheio

NOVACREM NATERON 600 g
Aparelho (lll): Decoragao

CREDIN COBERTURA CHOCOLATE 500 g
Agua 40 g
SNOW SUGAR - ACUCAR ANTI-HUMIDADE 50 g
Corante amarelo em poé g.b.

CREZDIN

PROCEDIMENTO

Misturar os ingredientes do Aparelho (I) com raquete em
veloc. lenta durante + 3 min. até obter uma massa homogénea.
Depositar a massa em trés formas de bolo (forma de entremeio
ou forma de buraco: @ 18 cm) previamente untadas com
desmoldante CREFINO SPRAY.

Cozer a +160 °C /170 °C (forno de lares) durante + 50 minutos.
Desenformar depois de arrefecer.

Montagem e Decoracdo

Dividir cada bolo em 2 camadas semelhantes e rechear
uniformemente com NOVACREM NATERON e depois unir
as camadas.

Adicionar a dgua ao CREDIN COBERTURA CHOCOLATE,
misturar bem e aquecer a 45 °C.

Cobrir todo o bolo com a Cobertura de Chocolate aquecida.
Previamente misturar bem o SNOW SUGAR - ACUCAR
ANTI-HUMIDADE com o corante amarelo.

Com um peneiro aplicar o acucar corado de amarelo sobre a
superficie do bolo.

O efeito craquelé ird comecar a surgir.

Rendimento da receita

1kg de CREDI SOFTCAKE CHOCOLATE E AVELA = 3 bolos
com =900 g.
Forma de entremeio ou com buraco: @ 18 cm.
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BOLA DE CARNES
com CREDIN 7 GRAOS

RECEITA BASE PROCEDIMENTO

Aparelho (I): Massa Amassar todos os ingredientes durante + 15 minutos.
CREDIN 7 GRAOS Temperatura final da massa 26 °C.

Farinha trigo T65 Descansar * 10 minutos.

Sal Laminar a massa na espessura de + 4 mm com a largura de
Levedura Seca CREDIN PADARIA 40 cm e cortar a massa com o comprimento dos tabuleiros.
ou Colocar a massa laminada sobre o tabuleiro 40 x 60 cm
Levedura Fresca previamente untado com CREFINO SPRAY ou SONDORAL E60
Agua e rechear com as carnes.

Alho em pd6 Cobrir as carnes com outra camada de massa e rechear com
Coentros secos carnes novamente.

Azeite Por fim cobrir as carnes com massa e dobrar as pontas para
dentro fazendo um debruado.

Levedar * 25 minutos (30 °C/70 % de H).

Pintar com ovo. Cozer a 210 °C / 220 °C, durante + 25 / 30 min.

Aparelho (lI): Recheio

Fiambre

Mortadela

Chouri¢ao i i
Rendimento da receita

Cerca de 2 bolas 60x40 cm e uma bola redonda
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Naturpan® Rustik

RECEITA BASE

NATURPAN® RUSTIK 1kg
Levedura Seca Credin Padaria +7g
ou

Levedura Fresca +209
Agua +700 g
a+900g

PROCEDIMENTO

15 kg 100 % Iniciar a amassadura com + 65% de agua e
+100g +07% adicionar a restante em banhos, de acordo
com o tipo de pao.
+300¢ +29% Tempo de amassadura:
+10,5 kg +70% + 15 min. (Amassadeira Espiral)
a +13,5kg a+90% + 20 min. (Amassadeira Garfos)

O tempo de amassadura é maior para as
massas mais hidratadas.

Temperatura final massa: + 24 °C.
Estancar (descansar): + 60 min. a + 120 min.
Dividir, Pesar, Enrolar e Tender.

Levedar: + 15 a = 20 min. (30 °C/70% H).
Enfornar: + 230 °C / + 240 °C, com vapor
ao enfornar.

Apds 10 minutos, descair para = 190 °C /
+ 200 °C, consoante o peso das unidades.
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CREDIN PORTUGAL - Produtos Alimentares, S.A.

LSS,

Rua Herdis do Ultramar, 370, Freixeira - |

2670-747 LOUSA, Loures, Portugal Orklu

Tel.: 219 668 150 * Fax: 219 660 206 Food Ingredients
credin.portugal@credin.pt  www.credin.pt n



