Fu?

. 7
- st

SDLLI

- MXVERSTTILFARA CRACOESSALGADAS

AB|MAURI




A pastelaria rende-se aos ingredientes salgados, aliado a uma nova
tendéncia de consumo on the go!

A pastelaria e a panificacdo nunca estiveram tao unidas. Os novos
ingredientes salgados chegaram para satisfazer as preferéncias dos
paladares menos doces.

Os muffins, focaccias ou qualguer outro formato que imagine.. sao

uma opcao perfeita como snack, aperitivo, entrada ou take away..., pois

oferecem um interessante e saboroso contraponto entre o sabor dasua
massa e o salgado dos seus ingredientes.

Num mundo em que os consumidores, cada vez mais exigentes,
procuram novas experiéncias e sabores... o limite € a suaimaginacao!

A AB Mauri apresenta-lhe a solucao perfeita para as suas criacoes
salgadas, SDELIMOMENTS.

Para paladares curiosos que desejam um toque de inovacao
entre os sabores doce e salgado, oresultado seradirresistivel!
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Descubra a solucéo perfeita e versdtil para as suas criacées salgadas!

Mix neutro semi-completo para o fabrico de muffins, focaccias e
outros formatos de massa fermentada com ingredientes salgados.

eProduto muito tolerante ja que admite e sustenta ingredientes salgados sem
alterar as caracteristicas da massa;

e Adequado a todos os tipos de processo;

e\/ersatil - Multiplas aplicacoes;

48 horas de conservacao e resistente a congelacdo depois de cozido;

eBoa absorcao de agua;

eTenacidade e forca arasgar;

eBom desenvolvimento de massa e no forno.

O produto final distingue-se pelo:
eMiolo branco e compacto onde contrastam os ingredientes;
eSabor e aroma ligeiros;
eFacil de mastigar;
eBom volume;
e(COdea crocante;
eTextura suave e macia.




v ,h" l' (cAC Clﬂ ’, cinw | cman ' , 6,2 wm e( Texturas unicas que se refletem no sabor.
’ F T & ( ﬂ Para descontrair com os sabores da terra.

Ingredientes Quantidade %
assa Sdeli Moments............coovueeennnne... 1000K] 50%
farinha Trigo TES +oveeeeeeeeeeeenen 1.000Kg  50%
Levedura Fresca A Mauri.................... 0060K] 3%
MBI e 0100K) 5%
QUM e 0020k 1%
(T TR 10401 52%
CoDertura TomateSeco ... .ovvveeeeeeenneeeeeee i
T L (.b
DP008 « - e (.b.
Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 4 minutos em
primeira velocidade e depois 5 a 6 minutos em velocidade rapida;

2.Pesar e formar de acordo com as formas pretendidas;
3. Deixar repousar durante 10 minutos;

4. Alongar a massa para preencher a totalidade daforma.
Importante: trabalhar amassacomas maoshumedecidas emazeite;

5. Deixar repousar durante 40 a 60 minutos;
6. Adicionar o tomate seco, 0s cogumelos e oregaos;
7. Cozer em funcao do tamanho das pecas.




4 F o ﬂ 1 t , S AA Liberte a suaimaginacdo com esta receita colorida.
mu’w 6 ccany Cﬂ/l'l/? 7 4% GFW _ Ideal para uma refeicdo rapida e fresca.

Ingredientes Quantidade %
assa Sdeli Moments...............ooeeeeinnn. 1000Kg 50%
R 1.000Kg  50%
Lovedura fresca AB Mauri. ................... 0060K) 3%
MZBITR e 0.100K] 5%
QIR e 0020k 1%
(T 10401 52%
Cobertura Tomate Coreja......ovvmneeeeenneeeeiinnee.e b
QURIJ0 + - e (.b
DFBJA0S -« e e (.b
Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 4 minutos em
primeira velocidade e depois 5 a 6 minutos em velocidade rapida;

2.Pesar e formar de acordo com as formas pretendidas;
3. Deixar repousar durante 10 minutos;

4. Alongar a massa de forma a preencher a totalidade da forma.
Importante: trabalhar amassacomas maoshumedecidas emazeite;

5. Deixar repousar durante 40 a 60 minutos;
6. Adicionar o tomate cereja, queijo e oregaos;
7. Cozer em funcao do tamanho das pecas.




Focaccin com Azeilina e Aechin

Sabor mediterranico.
Liberte a suaimaginacao e viaje nos sabores das azeitonas.

Ingredientes Quantidade %

assa Sdeli Moments.....................o.ooo.. 1000Kg 50%

farinha Trigo 165 «oeeveeeee e, 1000Kg  50%

Lovedura fresca AB Mauri. .................... 0060K) 3%

2R e 0.100K] 5%

L PP 11001 55%
(oberura MZeionds. .....eemeeneeeeeeeeeeeeane . b
A P (.b

Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 3 minutos em
primeira velocidade e depois 5 minutos em velocidade rapida;

2. Pesar e formar de acordo com as formas pretendidas;

3. Deixar repousar a massa durante 15 minutos;

4.Alongaramassa parapreencher atotalidadedaforma.Importante:
trabalhar a massa com as maos humedecidas em azeite;

5. Deixar repousar durante 20 minutos;

6. Adicionar as azeitonas e o alecrim;

7. Cozer em funcdo do tamanho das pecas.



Cheio de argumentos para uma refeicdo perfeita para partilhar.
Com os sabores suculentos do bacon e do chouricao.

Ingredientes Quantidade %

Massa Sdeli Moments. ...........ooooeeeiiinnnn. 1000K) 50%
S 1.000Kg  50%
Levedura Fresca A Mauri.................... 0060K] 3%
MZBITR e 0.100K] 5%
e PR PR PR 0020k 1%
(T 10401 52%

Recheio Bacon fatiado . .............oveeeeennnnnne, b
R (b
DFBJA0S -« e e (.b

Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 4 minutos em
primeira velocidade e depois 5 a 6 minutos em velocidade rapida;

2.Laminar amassa com 4 mm de espessura;
3. Adicionar o bacon e o chouricao;
4. Enrolar amassa para formar umrolo;

5. Cortar 7 pedacos de massa e colocar numa forma redonda de
entremeios;

6. Deixar fermentar entre 30 a 35 minutos;
7. Pincelar com azeite e colocar os oregaos;
8. Cozer a 225°C durante 25 a 30 minutos.



(WM/ CﬂM/Anol'va (] EII)W%’ Sabores marinhos para um refeicdo diferente.

O sabor fresco a mar esta a uma dentada.

Ingredientes Quantidade %

Massa Sdeli Moments...........oevuneeenneeenns 1000K] 50%
R 1.000Kg  50%
Levedura Fresca A Mauri.................... 0060K] 3%
MBI e 0100K) 5%
QORI e 0020K) 1%
U e 10401 52%

Recheio Anchovas enlatadas. .. ...............coeeeeee.e. i
ESpInafTeS.. + e (.b

Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 4 minutos em
primeira velocidade e depois 5 a 6 minutos em velocidade rapida;

2. aminar a massa com 4 mm de espessura;
3.Espalhar os espinafres sobre a massa e adicionar as anchovas;
4. Enrolar amassa para formar um rolo;

5. Cortar 7 pedacos de massa e colocar numa forma redonda de
entremeios;

6. Deixar fermentar entre 30 a 35 minutos:
7.Cozer a 225°C durante 25 a 30 minutos.




A tradicao na mesa.

Bé(ﬂ/ RMIM/ i E'Mﬂ Receita inovada para melhor sabor.

Ingredientes Quantidade %
assa Sdeli Moments............................ 1000K] 50%
farinha Trigo 165 «oveveeeee e 1000K)  50%
Lovedura fresca AB Mauri. .................... 0 060Ky 3%
MBI e 0.100 Kg 5%
OVOS NI+ e
L PP | oool 50%
ReCheio Bacon.. .....eeeeeeeee e (b
PIOSUMED.  « e (.b.
Mortadela com Qzeitonas.. ... vvvneenneennnennn. (.b
Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 5 minutos em
primeira velocidade e depois 3 minutos em velocidade rapida;

2.Pesar pecas com 15 Kg de massa;

3. Laminar a massa com 4 mm de espessura. Pincelar depois com
um pouco de azeite;

4. Adicionar a um terco da massa o bacon, o presunto e a mortadela
com azeitonas, fatiados;

5. Sobrepor a outra parte da massa sobre a que esta recheada.
Repetir o processo;

6. Colocar em tabuleiros e deixar fermentar entre 50 a 70 minutos;
7.Cozer a 210°C durante 30 a 35 minutos.







Ideal para pequenos momentos de diversao.
Combina bem com tudo, principalmente com a sua imaginacao.

Ingredientes Quantidade %

assa Sdeli Moments..............cooeeeennee... 1000Kg 50%
farinha Trigo 165 «eeeveeee e, 000Ky 50%
Levedura Fresca B Mauri.................... 0060K] 3%
AZBR. e, 0.060K] 3%
L 11001 5%

Recheio Baconem (ub0S......oeevveeevnneennneee. 460Ky 23%
Chourico em CuboS. .. vveeeeeeeeeeen 035K 7%
DBADS. .+ e (.b

Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 3 minutos em
primeira velocidade e depois 6 a 7 minutos em velocidade rapida;

2. Adicionar o recheio a massa;
3. Deixar repousar durante 15 a 20 minutos;
4. Pesar empelos com 900 g e cortar unidades de 30 g;

5. Cortar e enrolar os empelos na divisora enroladora e colocar de
seguida as pecas nas formas de Muffin;

6. Deixar fermentar entre 60 a 80 minutos;
7. Colocar os oregaos;
8. Cozer a 250°C durante 6 a 7 minutos.



Os lanches irao ser mais divertidos com estes muffins.
Ideal para tardes de maior movimento.

Ingredientes Quantidade %

Massa Sdeli Moments............eeeeeneeennnn... 1000K] 50%
farinha Trigo TES +oveeeeeeeieieenen 1.000Kg  50%
Levedura Fresca ABMauri.................... 0060K] 3%
A0 e 0.060Kg 3%
[ T 11001 55%

Recheio Bacon em Cubos.... . ..ovvveeevenneeeannee. 040Ky 23%
Chourico em Cubos. . .. ooeeveneeeeenenee. 035K 17%
DPBA0S. + - e (.b.

Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 3 minutos em
primeira velocidade e depois 6 a 7 minutos em velocidade rapida;

2. Adicionar o recheio a massa;
3.Deixar repousar durante 15 a 20 minutos;
4. Pesar empelos com 1,800 Kg e cortar unidades de 60 g;

5. Cortar e enrolar os empelos na divisora enroladora e colocar de
seguida as pecas nas formas de Muffin;

6. Deixar fermentar entre 60 a 80 minutos:
7. Colocar os oregaos;
8. Cozer a 235°C durante 10 a 12 minutos.



Mini Muff
Vddww;ﬁ;w

Os momentos mais leves para um lanche cheio de imaginacao.
Pequenos de formato, mas grandes em sabor.

Ingrodientes (uantidade %
assa Sdeli Moments..............oceeeenneen.. 1000k 50%
R L 1.000K]  50%
Levedura frosca B Mauri.................... 0060K] 3%
AR+, 0.060K] 3%
QU+ 11001 55%
Recheio Azeitonas Verdes recheadas................... 0460Ky  23%
Rzeitonas Pretas. .. oevevneeneneeeeeene, 0.345K)  17%

Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 3 minutos em
primeira velocidade e depois 6 a 7 minutos em velocidade rapida;

2. Adicionar o recheio a massa;
3. Deixar repousar durante 15 a 20 minutos;
4. Pesar empelos com 900 g e cortar unidades de 30 g;

5. Cortar e enrolar os empelos na divisora enroladora e colocar de
seguida as pecas nas formas de Muffin;

6. Deixar fermentar entre 60 a 80 minutos;
7. Colocar os orégaos;
8. Cozer a 250°C durante 6 a 7 minutos.



Receita divertida para pequenos prazeres.
Sabores unicos que se misturam num momento de inspiracao.

Ingredientes Quantidade %
assa Sdeli Moments..........ooovnnreenneeenns 1000K] 50%
farinha Trigo TES oveeeeeeeie e 1.000Kg  50%
Levedura Fresca A Mauri.................... 0060Ky 3%
MBI e 0100K) 5%
OVOS QUM )+ 1
P 10001 50%
Recheio Enchidos. ... veeeeeeeeeeeeeeeeeiiiiiiiee, 0.h
QURIJO « e (b

Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 5 minutos em
primeira velocidade e depois 3 minutos em velocidade rapida;

2.Pesar pecas com 80 g de massa;

3. Laminar as pecas com 4 mm de espessura. Pincelar depois com
um pouco de azeite,

4. Adicionar numa metade da peca o queijo e os enchidos;

5. Sobrepor a outra parte da massa sobre a que estarecheada;
6. Deixar fermentar entre 60 a 70 minutos;

7.Cozer a230°C durante 12 a 15 minutos.



Os prazeres do rustico no paladar.
Perfeito para pequenos lanches ao fim de tarde.

Ingredientes Quantidade %
assa Sdeli Moments..................eooiiiial 1000Kg 50%
S 1.000Kg  50%
Lovedura fresca AB Mauri. .................... 0 060Ky 3%
MBI e 0.100 Kg 5%
OVOS (UM ) e
U | oool 50%
Recheio Cogurmelos........vvvveeee e, b
CAOVES -+ e e (..
DPBA0S - eeeee e (b
Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 5 minutos em
primeira velocidade e depois 3 minutos em velocidade rapida;

2.Pesar pecas com 80 g de massa;

3. Laminar as pecas com 4 mm de espessura. Pincelar depois com
um pouco de azeite;

4. Adicionar numa metade da peca os cogumelos e as anchovas;
5. Sobrepor a outra parte damassa sobre a que esta recheada;
6. Deixar fermentar entre 60 a 70 minutos;

7.Pincelar as pecas com azeite e adicionar 0s oregaos;

8. Cozer a230°C durante 12 a 15 minutos.



O acompanhamento preferido para receber convidados.
A receita perfeita para todas as ocasides.

Ingredientes Quantidade %
Massa Sdeli Moments............eeeuneeennnne... 1000K] 50%
[arinha TrgO T6S - eeeeeeee e, 1000Kg  50%
Lovedura FrescaAB Mauri..................... 0080Ky 4%
AT e 0.010Ky 2%
OVOS QUML) e ]
U+t 10401 52%
Cobertura Cogumelos .......covveneeeeeineeeiiinnen.e. (b
QU0 - e eee e (..
Banana. . ...ooonein 0.0
TOMATR: - e e (b
Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 3 minutos em
primeira velocidade e depois 6 minutos em velocidade rapida;

2.Pesar pecas com 250 g de massa;
3.Laminar as pecas com 3 mm de espessura;
4. Adicionar o recheio pretendido;

5. Cozer a 225°C durante 10 a 12 minutos.









O encontro do saudavel e do fresco na mesma receita.
Ideal para as refeicdes dos mais novos.

Ingredientes Ouantidade %
assa Sdeli Moments............................ 1000K] 50%
S 1.000Kg  50%
Levedura fresca A Mauri.................... 0020K) 1%
QAT e 0080Kg 2%
Oleo Alimentar. ... eeeeneeeeeeieieens 0100K] 5%
L S 09601 46%
Recheio Manteiga de Amendoim. ......................... b
MR e b
Banana. . ... (.b.
COQUMBIOS... e (.b
MRS« e (b
Processo de Elaboracao

1. Amassar todos os ingredientes da massa durante 4 minutos em
primeira velocidade e depois 4 minutos em velocidade rapida;

2.Pesar pecascom 70 g;

3.Laminar a massa com 2,5 mm de espessura;
4. Colocar num tabuleiro;

5.Deixar repousar 15 a 20 minutos;

6. Picar amassa:

7.Cozer a 220°C durante 5 a 6 minutos;

8. Depois de frio colocar o recheio.



Av. Salvador Allende, n299
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Tel.214 258 800 | Fax 214 258 899
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