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Receitas de Pastelaria e Padaria
Ideias de textura e sabores criados 
pelos nossos técnicos com 
ingredientes que fazem a diferença

CATÁLOGO 
NATAL



Nota: os tempos e temperaturas podem 
variar consoante as condições de fabrico.  



Alternativa

Aparelho 1



Bolo Rei  de 

 Chocolate

1. Amassar o Aparelho 1 durante ± 12 minutos.
2. Tender a massa e barrar com a Winner Margarina com 10% de
Manteiga e dar uma volta simples. 
3. Tender e colocar Topcream D102 Plus e Pepitas RC20
,enrolar e fazer cortes para cozer nas formas.
4. Levar à estufa durante aproximadamente 60 minutos e cozer 
a 200ºC durante 20/22 minutos. 
5. Após sair do forno, pincelar com brilho neutro frio e colocar Pepitas
RC20 e Raspas de Chocolate. 

Pan-Bolo Rei

Aparelho 22

Pan-Bolo Rei: 1 Kg
Ovo: 2 unidades
Levedura Seca Gold: 20g
Água: 375g

Winner Margarina 
c/10% Manteiga: q.b
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Pão  de Ló
 Marmóre

1. Misturar os ingredientes do batido N1 na batedeira e bater com
 varas na velocidade máxima durante 8 minutos.  
2. Fazer de igual modo para o batido N2.
3. Numa forma de barro, forrar com papel almaço  e pesar 400g 
de cada batido e de seguida misturar um pouco os dois. 
4. Cozer a uma temperatura de 230ºC durante ± 33 minutos.

Super Pão de Ló 
Tradicional: 250g
Ovo: 225g

Super Pão de Ló de 
Chocolate: 250 g
Ovo: 150 g
Água: 57g
Óleo Alimentar: 28g
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Rua Empresarial, nº5
Z.I. Ponte Seca
2510-752 Gaeiras
Óbidos

t. 262 958 970
f. 262 958 972
e. geral@panepast.com

www.panepast.com
www.shop.panepast.com


