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Na AB Mauri preocupamo-nos com 0S N0Ssos clientes e a suas
inquietudes. Ha muitos tipos de consumidores e o importante
¢ oferecer-lhes opcgoes de escolha adequadas a cada um
deles, nos mais diversos momentos.

Os consumidores procuram produtos com beneficios
adicionais que ajudem a promover um estilo de vida melhor,
sem renunciar nem ao sabor, nem a qualidade, procurando
atributos tais como: produtos ricos em fibra, produtos com
farinha integral, superalimentos...

Assim, na AB Mauri trabalhamos dia apos dia para poder
oferecer novas solugoes de pastelaria de elevada qualidade e
sabor, diferentes e de valor acrescentado.

Satisfaz as necesidades actuais dos consumidores através
da combinacdo de trés conceitos:

Pastelaria, sabor e estilo de vida
saudavel... Agora é possivel!!!

Na gama SDELI SINGULAR encontrara produtos com aporte
de fibra, elaborados com farinha integral, com espelta.... Esta
nova variedade de produtos permite-lhe satisfazer as
necessidades dos seus clientes. SDELI SINGULAR é uma
gama que oferece solucdes versateis e de facil aplicacao,
com as quais pode fabricar produtos inovadores, criativos,
saborosos e saos.

As preocupacgoes dos clientes sao também as nossas e é por
isso que SDELI SINGULAR confere valor acrescentado indo ao
encontro da demanda actual, sem esquecer tanto o sabor
como a qualidade.
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Cake de Espelta

Marmoreado

Ingredientes Quantidade (g)
ROYAL CAKE ESPELTA 1.000
ovos 550
AGUA 100
OLEO 500
Tipo de forno : LAR
Temperatura Forno : 185
Vapor (sim/ néo) : NAO
Tempo Cozedura : 55 min.
BATEDEIRA ACESSORIO RAQUETE : 10 min.
Segundo batido

ROYAL CAKE ESPELTA 1.000
ovoSs 550
AGUA 100
OLEO : 500
CACAU EM PO 50

BATEDEIRA ACESSORIO RAQUETE : 10 min.

Processo de elaboracao

® Misturar todos os ingredientes na batedeira,
a excepcao do 6leo, com o0 acessorio
raquete.

» Bater em velocidade rapida durante 5
minutos.

® Em velocidade lentaincorporar o dleo.
® Terminar de bater em velocidade média.

® Encher as formas adequadas intercalando
os dois batidos.

» Cozer com o respiro fechado.




Tarte de Espelta
e Maca

Ingredientes Quantidade(g)

# ROYAL CAKE ESPELTA 1.000
ovos 550

AGUA 100

OLEO E 500

PEDACOS DE MACA 300

d j COCO RALADO 100
CANELA qg.b.

DELIGEL g.b.

- Tipo de forno : LAR
4 Temperatura Forno : 185
Vapor (sim/ n&o) : NAO

Tempo Cozedura : 55 min.
BATEDEIRA ACESSORIO RAQUETE : 10 min.

Processo de elaboracao

.. ® Misturar todos os ingredientes na batedeira,
a excepcao do ¢leo e da maca, com o
acessorio raquete.

Bater em velocidade rapida durante 5
minutos.

A

Em velocidade lentaincorporar o ¢leo.
Terminar de bater em velocidade media.
Incorporar os pedagos de maca.

Encher as formas adequadas.

Decorar com fatias de maca.

Cozer com o respiro fechado.
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Decorar com DELIGEL e com coco ralado.
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Madalenas de
Espelta com Leite
de Aveia

Ingredientes Quantidade (g)
ROYALCAKE ESPELTA 1.000
QV0osS 550
LEITE AVEIA 160
QLEO 500
Tipo de forno : LAR
Temperatura Forno : 185
Vapor (sim/ nao) : NAO
Tempo Cozedura : 35 min.

BATEDEIRA ACESSORIO RAQUETE : 10 min.

Processo de elaboracao

® Misturar todos os ingredientes na batedeira,
a excepgéao do 6leo, com o0 acessorio
raguete.

Bater em velocidade rapida durante 5
minutos.

Em velocidade lenta incorporar o 6leo.
Terminar de bater em velocidade média.
Encher as formas adequadas.

Polvilhar com granulado de améndoa e
acucar.

Cozer com o respiro fechado.
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AB|MAURI

We know baking!
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