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Importante: A validade sugerida dos produtos neste receituario depende
das condicGes de preparo e armazenamento.

Condicao de Armazenamento: Armazenar em temperatura ambiente,
em local fresco, seco e limpo.



" Produto especiais para o seu natal!

Confira esta selecdo de produtos para fazer receitas de sucesso na sua padaria.

e

Brioche

O Zeelandia Brioche produz brioches com aroma, maciez, coloragéo e sabor
caracteristicos da tradicional receita francesa.

Vantagens e beneficios

- Tradicional: receita balanceada com caracteristicas tradicionais francesas;
- Unico: sabor, aroma, maciez e coloragdo exclusivas, com alta aceitagdo pelos consumidores;
- Facil de preparar.

Conteiido e validade

Caixa de papeldo com 10 kg de produto. Vélido por 4 meses sob as condi¢des de
armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricagdo.

SC Brownie

O Zeelandia Brownie produz os tradicionais brownies americanos, com massa cremosa e
Umida que derrete na boca.

Vantagens e beneficios

- Diferente: A massa Umida, o formato quadrado caracteristico e a forte coloragédo marrom
conferem ao produto um toque especial;

- Versétil: Além de combinar muito bem com sorvete de creme, também possui uma receita
para a producdo de Petit Gateau;

- £ uma das especialidades da confeitaria americana. Seu conceito internacional agrega valor
no ponto de venda.

Conteuido e validade

Caixa de papeldo com 10 kg de produto. Vélido por 4 meses sob as condi¢des de
armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricagdo.

Prime Cake 10

O Zeelandia Prime Cake prima pela qualidade e atende a um novo conceito de confeitaria,
a obtengdo de inUimeras variacdes a partir de uma répida e facil receita-base.

Vantagens e beneficios

- Faz bolos com as caracteristicas dos artesanais por meio de um processo prético que facilita
o dia a dia dos confeiteiros;

- Macio: Textura leve e macia que mantém a umidade por mais tempo e ndo esfarela;

- Versétil: Ideal para a produgdo de bolos, tortas, pudins-cakes, mono-por¢des, madeleines e
cupcakes. E possivel diversificar a vitrine, a partir de um Unico produto;

- Combina com tudo! Sua massa permite a adicdo de recheios, frutas cristalizadas, gotas de
chocolate, uvas-passa e pedagos de frutas, distribuindo-os de forma homogénea, sem
afundar. Também sustenta coberturas como cremes e frutas e possibilita a variagéo de sabor,
acrescentando chocolate, sucos e aromas.

Conteiido e validade

Caixa de papeldo com 10 kg de produto. Vélido por 6 meses sob as condi¢des de
armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricagdo.



Produto especiais para o seu natal!

Confira esta sele¢do de produtos para fazer receitas de sucesso na sua padaria.

Recheio Frutas Vermelhas

Recheio forneavel de frutas vermelhas, disponivel em mangas e de facil utilizagdo.

Vantagens e beneficios

- Praticidade: Pronto para aplicacdo! Basta cortar uma das pontas da manga e usar. N&o precisa
aquecer;

- Versatilidade: Seu sabor agrada a todos os paladares, aplicado a frio ou em produtos forneados;
- Estabilidade: E estavel ao forneamento e congelamento, mantendo as caracteristicas do produto;
- Ideal para rechear e decorar folhados, bolos, rocamboles, tortas, sobremesas, paes doces, etc;

- Pode ser combinado com o chantilly, creme confeiteiro e cream cheese para dar um toque
especial as receitas;

- Produto Premium: recheio de frutas vermelhas que contém pedacos de morango, amora e
framboesa.

Contetido e validade

Caixa de papeldo com 5 mangas plasticas de 1,05 kg de produto. Valido por 9 meses sob as
condi¢bes de armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricacéo.
Iniciado o uso, manter o produto sob refrigeracdo e consumir em até 15 dias.

Zito 10

Zeelandia Massa Doce: uma forma prética e agil de preparar pao de
hamburguer, hot-dog, pdo de forma e pao doce leves e macios.

Vantagens e beneficios

- Prético: Diminui o nimero de pesagens pois ja contém em sua formulacéo o condicionador,
agucar e a gordura;

- Versétil: Pode ser utilizado no preparo de vérios tipos de massas doces como péo de forma,
hamburguer, hot dog, pdes doces;

- Padronizacdo: P&es leves, macios, com crosta lisa e fina, miolo claro e textura uniforme.

Contetido e validade

Caixa de papeldo com 10 kg de produto. Vélido por 6 meses sob as condi¢Ges de
armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricagéo.
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BOLO SALGADO DE NATAL

Recheio

150g Uvas Passas

500g Peito de Peru

250g Requeijao

150g Milho Verde

300g Maionese

100g Batata Palha

150g Azeitonas Verdes Fatiadas
100g Macd Ralada

200g Cenoura Ralada

INGREDIENTES

Montagem e acabamento

600g Pao de Forma com Zito
(pag. 13)
450g Maionese
60g Batata Palha
20g Azeitonas Verdes Fatiadas
20g Pimenta Biquinho
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MODO DE FAZER

RECHEIO

01. Ralar o peito de peru e colocar
em um recipiente.

02. Adicionar os outros ingredientes
e homogeneizar.

03. Reservar.

DICA

- O peito de peru pode ser
substituido por frango desfiado,
atum ou presunto.

MONTAGEM E ACABAMENTO
01. Colocar uma fatia de pao de
forma, cortado no sentido do
comprimento (30 x 10 cm) e espalhar
200 g de recheio reservado.

02. Cobrir com outra fatia de pdo o
recheio e espalhar mais 200g de
recheio.

03. Repetir o processo por mais
duas vezes.

04. Com auxilio de uma espatula,
cobrir com maionese.

05. Decorar com batata palha,
pimenta biquinho, azeitonas verdes
fatiadas e cheiro verde a gosto.

DICA

- A maionese pode ser substituida
por puré de batata ou requeijdo tipo
catupiry.

Condigio de ar

Armazenar sob refrigeracao.

&

endimento

3 unidades
de 1000g
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BRIOCHE NATALINO

INGREDIENTES

Receitas Natalinas Emulzint

Massa

2kg Brioche
300ml Agua Gelada
1kg Damasco Em Cubos
600g Ovos
300g Gemas De Ovos
400g Margarina
60g Fermento Bioldgico
Fresco

Decoracao

150g Acucar Confeiteiro F
120g Améndoas
110g Cerejas

Inglre_dientes i
Adicionados a gosto

Ovos inteiros batidos

1. i}&j, #

MODO DE FAZER

MASSA

01. Colocar o Zeelandia Brioche e a
margarina na masseira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por 1
minuto ou até formar uma farofa.
02. Adicionar as gemas de ovos e 0s
ovos e misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
5 minutos ou até homogeneizar.

03. Adicionar o fermento fresco e a
4gua gelada aos poucos e bater em
velocidade alta (velocidade 2) por
aproximadamente 5 minutos ou até
atingir o ponto de véu.

04. Adicionar o damasco em cubos
e misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
1 minuto.

05. Dividir em partes de 50g. Bolear.
06. Cobrir com plastico. Descansar
por 10 minutos.

07. Bolear novamente e colocar oito
partes em cada forma para bolo
inglés (20 x 9 x 5 cm) previamente
untadas.

08. Fermentar em camara de
fermentacéo (32°C) por
aproximadamente 1:30 h ou até o
ponto.

DECORAGAO

01. Colocar as améndoas de molho
em agua por 30 minutos.

02. Escorrer a 4gua e reservar as
améndoas.

03. Pincelar a massa com ovos
batidos.

04. Decorar com as améndoas e as
cerejas.

05. Peneirar o Zeelandia Aclcar de
Confeiteiro sobre as pegas.

06. Fornear a 180°C por
aproximadamente 25 minutos em
forno lastro.

Dicas
- O damasco seco pode ser
substituido por banana passa ou figo
seco.

- As améndoas podem ser
substituidas por castanha de caju
inteira.
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CUCA NATALINA

Farofa

800g Recheio Frutas
Vermelhas

160g Farinha de Trigo

160g Acucar Refinado

160g Margarina

160g Amido

400g Gotas de Chocolate

40g Nozes

40g Castanha-do-Para

40g Améndoas Filetadas

40g Xerém de Caju

40g Avelas

INGREDIENTES

Preparo

1kg Prime Cake 10
400g Ovos

250ml Leite Liquido
: 250g Oleo
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MODO DE FAZER

FAROFA

01. Colocar a farinha de trigo, o
acucar, o amido e a margarina em
um recipiente e misturar até formar
uma farofa. Reservar.

02. Picar grosseiramente as
castanhas do Par, avelas e as nozes.
03. Adicionar as améndoas filetadas
o xerém de caju na farofa reservada.
04. Reservar.

PREPARO

01.Colocar o Zeelandia Prime Cake,
0s ovos, O leite e 0 dleo na batedeira
e misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por

aproximadamente 1 minuto ou até
homogeneizar. Utilizar batedor tipo
raguete.

02. Bater em velocidade média
(velocidade 2) por aproximadamente
5 minutos.

03. Colocar 470 g de massa em
cada forma redonda (20 cm
didmetro x 5 cm altura) previamente
untada.

04. Reservar.

05. Aplicar 200 g de Zeelandia
Recheio Frutas Vermelhas e espalhar
sobre cada massa

06. Espalhar 100 g de gotas de
chocolate sobre o Zeelandia Recheio
de Frutas Vermelhas

07. Espalhar 200 g da farofa
reservada sobre as gotas de
chocolate.

08. Fornear a 180°C por
aproximadamente 1h em forno
lastro.

Dicas

*Qutro forneamento:

- Forno Turbo: 150°C por
aproximadamente 50 minutos.

- Apos retirar do forno,
recomenda-se esfriar a Cuca
Natalina na forma por aproximada-
mente 15 minutos. Desenformar com
auxilio de uma espatula.

LT




GALUP FLORESTA NEGRA

Cobertura

450g Acucar Confeiteiro F
338g Farinha De Trigo

112g Chocolate Em Po
360g Claras De Ovos

4509 Glagucar

INGREDIENTES

Preparo
2kg Brioche
400g Margarina
1kg Gotas De Chocolate
1kg Cerejas Em Calda
30g Raspas De Laranja
60g Fermento Bioldgico Fresco
300ml Agua Gelada
600g Ovos
300g Gemas De Ovos

Acabamento

250g Acucar Refinado
250g Amido

50g Cacau Em Po
240g Améndoas
250g Margarina
200g Farinha De Trigo

‘Jl.ﬂ Y .-';x,- I,
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MODO DE FAZER

COBERTURA

01. Colocar o Zeelandia Acucar
Confeiteiro, o glagucar, a farinha de
trigo e o chocolate em pd
peneirados na batedeira.

02. Adicionar as claras aos poucos e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) até formar uma pasta.
Utilizar batedor tipo raquete.

03. Reservar.

PREPARO

01. Picar as cerejas e lavar. Espremer
com as maos para retirar o excesso
de calda. Reservar.

02. Colocar o Zeelandia Brioche e a
margarina na masseira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por 1
minuto.

03. Adicionar as gemas e os ovos e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
5 minutos ou até homogeneizar.
04. Adicionar o fermento fresco e a
4gua gelada aos poucos e bater em
velocidade alta (velocidade 2) por
aproximadamente 5 minutos ou até
atingir o ponto de véu.

05. Adicionar as cerejas reservadas,
as raspas de laranja e as gotas de
chocolate e misturar em velocidade
baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 1 minuto

06. Dividir em partes de 400 g.
Bolear.

07. Cobrir com plastico. Descansar
por 10 minutos.

08. Bolear novamente. Achatar as
massas com as maos e colocar em
formas para galup (17 cm de
didmetro).

09. Fermentar em camara de
fermentacéo (32°C) por

aproximadamente 1:30 h ou até

atingir metade da altura da forma.
10. Com auxilio de uma espatula,
aplicar a cobertura reservada. endimento

ACABAMENTO

01. Misturar a farinha de trigo, o
amido, o aglcar, a margarina e o
cacau em po até formar uma farofa.
02. Espalhar as améndoas e a farofa
sobre as pecas.

03. Fornear a 180°C por
aproximadamente 35 minutos em
forno lastro.

120n

Dicas

- O aclcar glagucar pode ser
substituido por agucar refinado.

- Caso a pasta ganhe consisténcia,
dar o ponto desejado com mais
claras. bra

- Recomenda-se utilizar as gemas,
0s ovos e a margarina gelados e as
gotas de chocolate congeladas para
evitar que a massa esquente durante
o batimento

- Para evitar que a massa transborde
da forma durante o forneamento,
cuidado para ndo deixar a massa
ultrapassar metade da altura da
forma durante a fermentacéo.

-

- Outro forneamento:

* Forno Turbo: 150°C por
aproximadamente 30 minutos.

- Recomenda-se colocar
previamente as améndoas de molho
em agua fria por aproximadamente
30 minutos para evitar que queimem
durante o forneamento.
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KOUGLOF COM GOIABADA

INGREDIENTES

Receitas Natalinas Emulzint

Calda

62,5g Acucar Confeiteiro F

200ml Agua

27,5¢g Farinha De Améndoa
2509 Acucar Refinado
Recheio

1kg Goiabada Cascédo

Preparo
2kg Brioche

60g Fermento Bioldgico Fresco

300ml Agua Gelada
600g Ovos
300g Gemas De Ovos
400g Margarina

Acabamento
200g Acucar Confeiteiro F

MODO DE FAZER

CALDA

01. Colocar o Zeelandia Acuicar
Confeiteiro F, a farinha de améndoas e
parte da agua (50 ml) em um
recipiente e misturar. Reservar.

02. Colocar o agucar refinado, a casca
de uma laranja e o restante da agua
(150 ml) em uma panela e levar ao

fogo até levantar fervura.

03. Desligar o fogo, adicionar a
mistura de farinha de améndoas
reservada sobre a calda fervente e
misturar até homogeneizar.

04. Retirar a casca de laranja da calda.
05. Reservar a calda até ficar morna.

RECHEIO

01. Cortar a goiabada cascdo em
cubos de aproximadamente 1x Tcm.
02. Reservar.

PREPARO

01. Colocar o Zeelandia Brioche e a
margarina na masseira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 1 minuto ou até
formar uma farofa.

02. Adicionar as gemas e 0s ovos e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente 5
minutos ou ate homogeneizar.

03. Adicionar o fermento fresco e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por mais 1 minuto.

04. Adicionar a agua gelada aos
poucos e bater em velocidade alta
(velocidade 2) por aproximadamente 5
minutos ou até atingir o ponto de véu.
05. Adicionar a goiabada cascao
reservada e misturar em velocidade
baixa (velocidade 1) por aproximada-
mente T minuto.

06. Dividir em partes de 380g. Bolear.
07. Cobrir com plastico. Descansar
por 10 minutos.

08. Bolear novamente e furar o centro
da massa com a ponta dos dedos.
09. Colocar em formas redondas com
furo central (17 didmetro x 8 cm altura)
previamente untadas, com a parte lisa
para cima.

10. Fermentar em camara de
fermentacdo (32°C) por aproximada-
mente 1:30 h ou até atingir 2/3 da
altura da forma.

11. Fornear a 180°C por aproximada-
mente 35 minutos em forno lastro.
12. Desenformar e esfriar.

ACABAMENTO

01. Com auxilio de um pincel, aplicar a
calda morna reservada sobre as pecas
e colocé-las em uma folha de pape%
manteiga.

02. Peneirar o Zeelandia Aglicar
Confeiteiro sobre as pecas.

Dicas

- Para evitar que os pedacos de
goiabada grudem apds cortados,
FodefseTpo\thar farinha de trigo,
evar ao freezer e adicionar os cubos
congelados durante o preparo da
massa.

- Outro forneamento:

* Forno Turbo: 150°C por
aproximadamente 20 minutos.

- Recomenda-se utilizar as gemas, os
ovos e a margarina gelados para evitar
que a massa esquente durante o
batimento.

- Pode-se colocar castanha de caju
(xerém) apds untar as formas.

- Atentar-se para ndo ultrapassar o
tempo de batimento da massa com a
goiabada cascéo, pois o aglicar da
goiabada pode interferir no

lesempenho da massa. L
& A
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PANDORO

INGREDIENTES

Esponja
1,2kg Brioche
240g Fermento Bioldgico

Fresco
400ml Agua Gelada

Reforco

2,8kg Brioche
600ml Agua Gelada
10g Raspas De Limdo
20g Raspas De Laranja
800g Manteiga
400g Ovos
800g Gemas De Ovos
600g Acucar Refinado

Acabamento
720g Acucar Confeiteiro F
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MODO DE FAZER

ESPONJA

01. Colocar o Zeelandia Brioche, a
agua gelada e o fermento fresco na
masseira

02. Misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
3 minutos ou até obter uma massa
lisa e enxuta. Bolear.

03. Cobrir com plastisco. Descansar
por 1hora e reservar.

REFORGCO

01. Colocar o Zeelandia Brioche, o
aclcar e a manteiga na masseira e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
1 minuto.

02. Adicionar a esponja reservada,
as gemas, os ovos, as raspas de
laranja e limao e metade da 4gua
gelada (300 ml) e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por
mais aproximadamente 3 minutos.
03. Adicionar o restante de 4gua
gelada aos poucos e bater em
velocidade alta (velocidade 2) por
aproximadamente 5 minutos ou até
atingir o ponto de véu.

04. Dividir em partes de 700 g.
Bolear.

05. Cobrir com plastico. Descansar
por 10 minutos.

06. Bolear novamente e colocar em
formas para pandoro previamente
untadas.

07. Fermentar em camara de
fermentacéo (32°C) por
aproximadamente 3 horas ou até o
ponto.

08. Fornear a 160°C por
aproximadamente 50 minutos em
forno lastro.

09. Desenformar e esfriar.

ACABAMENTO

01. Peneirar o aclcar confeiteiro
sobre as pecas.

02. Embalar em sacos plasticos.

Dicas
- A manteiga pode ser substituida
por margarina.

- Recomenda-se utilizar as gemas,
0s ovos e a manteiga gelados para
evitar que a massa esquente durante
o batimento

- Outro Forneamento:

* Forno Turbo: 130°C por
aproximadamente 40 minutos.

&
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PANETONE SALGADO

Preparo

2kg Brioche
2g Salsinha Desidratada
400g Queijo Provolone
800g Linguica Calabresa
Defumada
300ml Agua Gelada
60g Fermento Bioldgico
Fresco
600g Ovos
300g Gemas De Ovos
400g Margarina

INGREDIENTES

1. -I'}é’/. #

Receitas Natalinas Emulzint

MODO DE FAZER

PREPRARO

01. Picar a linguica calabresa
defumada e parte do queijo
provolone (200 g) em cubos.
Reservar.

02. Ralar o restante do queijo
provolone (200 g). Reservar.

03. Colocar o Zeelandia Brioche e a
margarina na masseira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 1 minuto ou até
formar uma farofa.

04. Adicionar as gemas e 0s ovos e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
5 minutos ou até homogeneizar.
05. Adicionar o fermento fresco e a
agua gelada aos poucos e bater em
velocidade alta (velocidade 2) por
aproximadamente 5 minutos ou até
atingir o ponto de véu.

06. Adicionar a linguica calabresa e
o queijo provolone em cubos

reservados e a salsinha desidratada e

misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
1 minuto.

07. Dividir em partes de 400 g.
Bolear.

08. Cobrir com plastico. Descansar
por 15 minutos.

09. Bolear novamente e colocar nas
formas de panetone.

10. Fermentar em camara de
fermentacao (32°C) por
aproximadamente 2:30 h ou até o
ponto.

11. Espalhar o queijo provolone
ralado reservado sobre a superficie
dos panetones.

12. Fornear a 180°C por
aproximadamente 40 minutos em
forno lastro.

Dicas

- Outro forneamento:

* Forno Turbo:140°C por
aproximadamente 30 minutos.
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PIZZA BROWNIE DE NATAL

INGREDIENTES

Receitas Natalinas Emulzint

Preparo

1kg Brownie
140g Oleo
360g Ovos

Decoracao

800g Acucar Confeiteiro F
60ml Suco de Limdo
180g Clara de Ovos

\mgredientes i
Adicionados a gosto
Corante alimenticio

_Jlt.lil. dis ! .-;:x. P,

MODO DE FAZER

PREPARO

01. Colocar o Zeelandia SC Brownie
e 0 6leo na batedeira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 1 minuto. Utilizar
batedor tipo raquete.

02. Adicionar os ovos e bater em
velocidade média (velocidade 2) por
aproximadamente 3 minutos.

03. Colocar 750 g de massa em
cada forma redonda de 30 cm
previamente untada.

04. Fornear a 180°C por
aproximadamente 20 minutos em
forno lastro.

05. Esfriar. Reservar.

Dicas

- Outro forneamento:

* Forno Turbo: 150°C por
aproximadamente 20 minutos

DECORAGAO E ACABAMENTO
01. Colocar as claras e o aclicar de
confeiteiro na batedeira e misturar
em velocidade baixa (velocidade 1)
até homogeneizar. Utilizar batedor
tipo raquete

02. Adicionar o suco de liméo e
bater em velocidade média
(velocidade 2) por aproximadamente
5 minutos ou até obter consisténcia
firme.

03. Colorir o glacé com corantes
alimenticios a gosto.

04. Com o auxilio de um saco de
confeitar com o bico de sua
preferéncia (folha, liso ou frisado),
decorar o pizza brownie reservado a
gosto
Condicéo de ar
Armazenar sob refrigeracéo.

o
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ROSCA Dt FRUTAS VERMELHAS
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Preparo

4009 Zito 10
1kg Recheio Frutas
Vermelhas
2kg Farinha de Trigo
120g Fermento Bioldgico
Fresco
40g Sal
1L Agua Gelada

Acabamento

100g Glagucar

Ingvrediemtes }
Adicionados a gosto

Ovos inteiros batidos

AT

Receitas Natalinas Emulzint

MODO DE FAZER

PREPARO

01. Colocar o Zito, a farinha de trigo
e o sal na masseira.

02. Adicionar a 4gua aos poucos e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamente
3 minutos.

03. Adicionar o fermento fresco e
bater em velocidade alta (velocidade
2) por aproximadamente 3 minutos
ou até atingir o ponto de véu.

04. Dividir a massa em pecas de 350
g. Bolear.

05. Cobrir com plastico. Descansar
por 15 minutos.

06. Abrir cada peca em formato
retangular (30 x 20 cm).

07. Com o auxilio de uma espatula,
espalhar o Zeelandia Recheio de
Frutas Vermelhas (100 g) por toda a
massa.

08. Enrolar a massa em formato de
rocambole.

09. Cortar ao meio no sentido do
comprimento, fazer uma tranca e
modelar em formato de rosca.

10. Colocar em assadeiras lisas
previamente untadas.

11. Fermentar em camara de
fermentacdo (32°C) por
aproximadamente 2 horas ou até o
ponto.

12. Pincelar a superficie com ovos
inteiros batidos na metade do tempo
de fermentacéo.

13. Fornear a 190°C por
aproximadamente 25 minutos em
forno lastro.

Dicas

- Outro forneamento:

* Forno Turbo: 150°C por
aproximadamente 20 minutos.

ACABAMENTO
01. Peneirar glagticar sobre as pecas.
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RECEITA BASE: PAO DE FORMA COM ZITO

Preparo

500g Zito 10
3L Agua Gelada
2259 Fermento Bioldgico
Fresco
100g Sal
5kg Farinha De Trigo

INGREDIENTES

Receitas Natalinas Emulzint

MODO DE FAZER

PREPARO

01. Colocar o Zito, a farinha de trigo
e o sal na masseira.

02. Adicionar a 4gua gelada aos
poucos e misturar em velocidade
baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 3 minutos ou até
homogeneizar.

03. Adicionar o fermento fresco e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por mais
aproximadamente 2 minutos.

04. Bater em velocidade alta
(velocidade 2) por aproximadamente
3 minutos ou até atingir o ponto de
Vvéu.

05. Dividir em partes de 550 g.
Bolear.

06. Cobrir com plastico. Descansar
por 10 minutos.

07. Modelar e colocar em forma
para pao de forma aberta (30 x 10 x
10 cm) previamente untada.

08. Fermentar em camara de
fermentacéo (32°C) por
aproximadamente 2:10 h ou até o
ponto.

09. Fornear a 200°C por
aproximadamente 30 minutos em
forno lastro.

Dica

* Outro Rendimento:

- 700 g de massa em forma para
péo de forma fechada (30 x 10 x 10
cm) - 12 Unidades de 630 g.

&

rendimento
15 unidades
de500 g
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Emulzint

Zeelandia

SAC: 0800-701-5800
www.emulzint.com.br

00e0

@emulzint

Siga-nos nas redes sociais
e figue por dentro de todas as novidades!



