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Panetones e Chocolatier
Speculoos da Emulzint; uma
combinacao perfeita!

Panetone Pamix Plus

Zeelandia Panetone é a mistura O tradicional concentrado para

em po ideal para o preparo de preparo de panetones esta mais

panetones macios e saborosos. completo: Pamix Plus agrega em

Contém gemas! O que torna o sua composi¢do as gemas para

modo de preparo mais préatico tornar seu trabalho ainda mais =

e versatil. rapido e prético! Use a cAmera :jo oL

celular e saiba mais!

Chocolatier Speculoos

Ganache para cobertura e recheio sabor biscoito caramelizado que pode ser utilizada em
tortas, torteletas, mousses, bolos, etc. Seu sabor inspirado no tradicional biscoito belga
Speculoos oferece um toque sofisticado e inovador aos produtos de confeitaria, agregando

valor no ponto de venda.
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Pa nn

e Trufado com

Recheio Maracuja

Ingredientes

Preparo
Tkg Pamix Plus 10

2.5kg Farinha De Trigo

75g  Fermento Bioldgico
Fresco

100 ml Rum

600 g Nozes

1250 ml Agua Gelada
600 g Uvas Passas Brancas

Acabamento
33kg Chocoblanc
Chocolatier

33kg Recheio Maracuja

Rendimento Quebra

SSSS 11 unid. 4 9%
Cde 1100 g '
Validade*

144 horas
* Seguindo as Boas Prdticas

de Fabricagdo (BPFs)
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Modo de fazer

Preparo

01. Colocar as uvas passas brancas
€ 0 rum em um recipiente, misturar
e deixar hidratar por duas horas.
Reservar.

02. Colocar o Pamix Plus 10, a
farinha de trigo na masseira e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aprox. 3 minutos.
03. Adicionar parte da agua gelada
(1L) e misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximadamen-
te 5 minutos ou até formar uma
massa.

04. Adicionar o fermento fresco e o
restante da &gua gelada (250 ml)
aos poucos e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 5 minutos ou até
atingir o ponto de véu.

05. Adicionar as nozes e as uvas
passas com Rum reservadas e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aprox. 1 minuto.
06. Dividir em partes de 550 g.
Bolear.

07. Cobrir com plastico. Descansar
por 30 minutos.

08. Bolear novamente e colocar nas
formas para panetone.

09. Fermentar em camara de
fermentacdo (32°C) por aproxima-
damente 3 horas ou até o ponto.
10. Cortar em forma de cruz.

11. Fornear a 180°C por aproxima-
damente 1h em forno lastro.

12. Esfriar.

Dicas

-Outros forneamentos:

* Forno Turbo: 160°C por aproxima-
damente 50 minutos.

Acabamento

01. Cortar os panetones reservados
em 3 partes, no sentido horizontal.
02. Colocar aproximadamente

150 g de Zeelandia Recheio
Maracuja em cada parte.

03. Cobrir com Chocolatier
Chocoblanc (aproximadamente
300g).



Biscoitos de Natal

Ingredientes

Preparo

kg  Bolode
Especiarias

400g Farinha de Trigo

400g Margarina

100g  Ovos

Ingredientes
adicionados a gosto
-Glaceé real

Rendimento Quebra

Coytigtse [T ass

Validade*
72 horas

* Seguindo as Boas Prdticas
de Fabricag@o (BPFs)

Modo de fazer

Preparo

01. Colocar o Zeelandia Bolo de Especiarias, os ovos, a
farinha de trigo e a margarina na batedeira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por aproximadamente 1 minuto.
Utilizar batedor tipo raquete.

02. Bater em velocidade média (velocidade 2) por
aproximadamente 3 minutos.

03. Abrir a massa até obter uma espessura de aproximadamente
0,5 mm sobre uma mesa previamente polvilhada com farinha.
04. Com o auxilio de um cortador de biscoito, em formatos
natalinos, corte a massa com os desenhos de sua

preferéncia.

05. Fornear a 180°C por aproximadamente 13 minutos em
forno lastro.

06. Esfriar.

07. Decorar a gosto com glacé real.

Dicas
- Outro forneamento:
* Forno Turbo: 160°C por aproximadamente 10 minutos.
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Ingredientes
Preparo

200 g Pamix Plus 10
Tkg Paode L6 F
5009 Ovos

200 ml Agua gelada

Acabamento

50g Acicar
Gelado F

200 g Speculoos
Chocolatier

Rsegaisdimento Quebra
5 unid. o
Cde350¢ W8M

Validade*
120 horas

* Seguindo as Boas Prdticas
de Fabricagdo (BPFs)
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Modo de fazer

Preparo

01. Colocar o Zeelandia Pao de L6 e o Pamix Plus 10
na batedeira e misturar até homogeneizar.

02. Adicionar os ovos e a agua gelada e bater em
velocidade alta (velocidade 3) por 6 minutos.

03. Colocar 360 g de massa em cada forma tipo pandoro
previamente untada.

04. Fornear a 170°C por aproximadamente 50 minutos em
forno lastro. Esfriar.

Dicas
- Outro forneamento:
* Forno turbo: 150°C por aproximadamente 40 minutos.

Acabamento

01. Peneirar o Aguiicar Gelado F sobre o bolo.

02. Aquecer o Chocolatier Speculoos ¢ aplicar sobre
o bolo.

Dicas

- O Chocolatier Speculoos pode ser substituido por
Chocolatier Chocomilk, Chocolatier Choconut,
Chocolatier Chocodark ¢ Chocolatier Chocoblanc.



Panetone Bites

com Speculoos

Ingredientes

Preparo

14kg Panetone 10
3859 Farinha de Trigo
63g  Gotas de chocolate
686 ml Agua gelada

448 g Fermento Bioldgico

Fresco
Acabamento
200g Speculoos
Chocolatier
Tkg  Chocolate Branco
derretido
150g  Chocolate ao leite
derretido
Rendimento  Quebra
1 total o
de 3000 g B]BM
Validade*
240 horas

* Seguindo as Boas Prdticas
de Fabricagdo (BPFs)

Modo de fazer

Preparo

01. Colocar o Zeelandia
Panetone, a farinha de trigo na
masseira e misturar até
homogeneizar.

02. Adicionar parte da agua gelada
(560 ml) e misturar em velocidade
baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 5 minutos.

03. Adicionar o fermento fresco e o
restante da agua gelada (126 ml) aos
poucos e misturar em velocidade
baixa (velocidade 1) por aprox.

6 minutos ou até atingir o ponto

de véu.

04. Adicionar as gotas de chocolate
e misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por mais 1 minuto.
05. Dividir em partes de 550 g.
Bolear.

06. Cobrir com plastico. Descansar
por 15 minutos.

07. Bolear novamente e colocar nas
formas de panetone.

08. Fermentar em camara de
fermentacao (32°C) por aprox. 2 h
ou até o ponto.

09. Cortar em forma de cruz.

10. Fornear a 190°C por
aproximadamente 55 minutos em
forno lastro.

11. Esfriar

Dicas

- Outro forneamento:

* Forno turbo: 150°C por
aproximadamente 50 minutos.

Acabamento

01. Misturar o chocolate branco
derretido com Chocolatier
Speculoos.

02. Cortar em pedacos o panetone
com gotas de chocolate pronto.
03. Cobrir com a mistura de
chocolate branco com Speculoos
por imersao cada pedaco e colocar
em um assadeira com papel
manteiga.

04. Com o auxilio de um saco de
confeitar, decorar com chocolate ao
leite derretido a gosto.

Dica
- Pode ser utilizado a receita de
panetone com frutas.
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' Panetone S;Igado

1 e *-'

na Chapa

Ingredientes

Preparo

2kg  Brioche

60g  Fermento Bioldgico
Fresco

600g Ovos

300 ml Agua gelada

400g Margarina

300g Gemas de Ovos

Rendimento Quebra

SSSS 9 unid. 10 2%
Cde365 g '
Validade*

120 horas
* Seguindo as Boas Prdticas

de Fabricagéo (BPFs)
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Modo de fazer

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
até homogeneizar.

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

04. Dividir em partes de 400 g.
Bolear.

05. Cobrir com pléstico.
Descansar por 10 minutos.

06. Colocar a massa em formas
para panetone.

07. Fermentar em camara de

fermentacdo (32°C) por
aproximadamente 2 h ou até
0 ponto.

08. Fornear a 180°C por
aproximadamente 30 minutos
em forno lastro.

Dicas

-Outro forneamento:

* Forno turbo: 160°C por
aproximadamente 20 minutos.
-Panetone na chapa

Passe margarina nos dois lados
da fatia. Em uma frigideira, em
fogo baixo, doure a fatia de
panetone.




Panetone Trufado
com Speculoos

Ingredientes

Preparo
Tkg Pamix Plus 10
25kg  Farinha de Trigo
759 Fermento

Bioldgico Fresco
100 ml Rum
600g Nozes
1250 ml- Agua gelada
600g  Uvas passas brancas

Acabamento
66kg Speculoos
Chocolatier

Rendimento Quebra
11 unid.

§5
C det100 g Em%

Validade*
144 horas

* Seguindo as Boas Prdticas
de Fabricagdo (BPFs)

Modo de fazer

Preparo

01. Colocar as uvas passas brancas
€ 0 rum em um recipiente,
misturar e deixar hidratar por duas
horas. Reservar.

02. Colocar o Pamix Plus 10, a
farinha de trigo na masseira e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aprox. 3
minutos.

03. Adicionar parte da &gua
gelada (1) e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por
mais aproximadamente 5 minutos
ou até formar uma massa.

04. Adicionar o fermento fresco e
o restante da édgua gelada (250 ml)
a0s pouCos e misturar em
velocidade baixa (vel. 1) por aprox.
5 minutos ou até atingir o ponto
de véu.

05. Adicionar as nozes e as uvas
passas com Rum reservadas e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por
aproximadamente 1 minuto.

06. Dividir em partes de 550 g.
Bolear.

07. Cobrir com plastico. Descansar
por 30 minutos.

08. Bolear novamente e colocar
nas formas para panetone.

09. Fermentar em camara de
fermentagao (32°C) por
aproximadamente 3 horas ou até
0 ponto.

10. Cortar em forma de cruz.

11. Fornear a 180°C por aprox. Th
em forno lastro.

12. Esfriar e reservar.

Dicas

- Outros forneamentos:

* Forno Turbo: 160°C por
aproximadamente 50 minutos.

Acabamento

01. Cortar os panetones
reservados em 3 partes, no
sentido horizontal.

02. Colocar aproximadamente
150 g de Chocolatier
Speculoos em cada parte.
03. Cobrir com Chocolatier
Speculoos (aproximadamente
300q). Esfriar:

}?;4 Emulzint | 09
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Ingredientes

Preparo

75g Pamix Plus 10
500g Cake Amigo
200g Ovos

125ml  Lette liquido
300g Frutas cristalizadas
125g Oleo

Acabamento
250g Fondant10
100g Améndoas
100g Cerejas

Ingredientes

Adicionados a gosto
- Acticar Gelado F

Rendimento Quebra

8 22 unid. 14 5%
(de 69 g '
72 horas
* Seguindo as Boas Prdticas

Validade*
de Fabricagdo (BPFs)
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Modo de fazer

Mini Caketone Amigo

Preparo

01. Lavar as frutas cristalizadas
e escorrer. Reservar.

02. Colocar o Zeelandia Cake
Amigo e 0 Pamix Plus na
batedeira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1)
por aproximadamente 2
minutos. Utilizar batedor tipo
raquete.

03. Adicionar os ovos, o leite e
0 6leo e misturar em velocidade
baixa (velocidade 1) por aprox.

1 minuto ou até homogeneizar.
04. Bater em velocidade média
(velocidade 2) por aproximada-
mente 5 minutos.

05. Adicionar parte das frutas
cristalizadas (150g) reservadas e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aproximada-
mente T minuto ou até
homogeneizar.

06. Colocar 50g de massa em
cada aro (4 x 5 cm) previamente
forrado com papel manteiga

(4 x 16 cm).

07. Fornear a 170°C por aprox.

35 minutos em forno de lastro.
08. Esfriar.

Dicas

-Outro forneamento:
*Forno turbo 150°C por
aproximadamente 25 minutos.
-As frutas cristalizadas podem
ser substituidas por gotas de
chocolate (150 g).

Acabamento

01. Colocar o Zeelandia
Fondant F10 em uma panela e
aquecer em banho-maria até
dissolver completamente.

02. Cortar as améndoas e as
cerejas e misturar com o
restante das frutas cristalizadas
(1509). Reservar.

03. Banhar a superficie do cake
tone no Fondant derretido.

04. Adicionar aproximadamen-
te 15g do mix de frutas.

05. Peneirar o Zeelandia
Aciicar Gelado 3 gosto em
cada caketone.



Pandoro

Ingredientes

Esponja

550g Farinha de Trigo

70g  Fermento
Bioldgico Fresco

330ml Agua gelada

Reforco

200g Gemas de Ovos
400ml Agua Gelada
20g  Raspas de
Laranja
Manteiga

sem sal

2kg  Panetone 10

100g

Acabamento
20g  Amido
180g Acucar Gelado F

Rendimento Quebra
7 unid.

§5
C de 450 g EW%%

Validade*

360 horas
* Seguindo as Boas Prdticas

de Fabricagdo (BPFs)

Modo de fazer

Esponja

01. Colocar a farinha de trigo e
parte da agua gelada (220 ml) na
masseira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1)
até formar a massa.

02. Adicionar o fermento fresco
e o restante da &gua gelada
(110 ml) e misturar até
homogeneizar. Atencdo:

N&o atingir o ponto de véu.

03. Bolear.

04. Cobrir com plastico.
Descansar por 1 hora.

Reforco

01. Colocar o Zeelandia
Panetone e a manteiga sem sal
na masseira e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1)
por aproximadamente 1 minuto.
02. Adicionar a esponja, as
gemas, as raspas de laranja e
parte da 4gua gelada (200 ml) e
misturar em velocidade baixa

(velocidade 1) por mais 3 minutos.

03. Adicionar o restante de agua
gelada (200 ml) 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 500 g.
Bolear.

05. Cobrir com plastico.
Descansar por 30 minutos.

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

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

08. Fornear a 180°C por
aproximadamente 50 minutos em
forno lastro.

09. Desenformar e esfriar.

Dica

- Outro forneamento:
* Forno Turbo:140°C por
aproximadamente

50 minutos.

Acabamento

01. Colocar o Aglicar Gelado F
e 0 amido em um recipiente e
misturar até homogeinizar.

02. Peneirar a mistura sobre os
pandoros.

03. Embalar.




Panetone Salgado

Ingredientes

Preparo

2kg Brioche

60g Fermento Bioldgico
Fresco

600 g Ovos

400 g Margarina

2g  Salsinha desidratada

800 g Linguica Calabresa
Defumada

400 g Queijo Provolone

300 ml Agua gelada

300 g Gemas de ovos

1 unid.
de 390 g

Quebra

E’ﬂ.&i%

Validade*
120 horas

* Seguindo as Boas Prdticas
de Fabricagéo (BPFs)
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Modo de f:

Preparo

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 T 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 pléstico.
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.



Panetone Nuvem

Ingredientes

Preparo

25kg  Farinha de Trigo

1.13kg Fermento
Bioldgico Fresco

12.5kg Gotas de

Chocolate
12.5L  Agua gelada
10kg Pamix Plus 10
Acabamento
1.8kg Leite em PS

1.8kg Agucar Gelado F
12kg Manteiga derretida

Rendimento Quebra

$ 120 unid.

0Oy
de 490 g 10.8%

Validade*

720 horas
* Seguindo as Boas Prdticas

de Fabricagdo (BPFs)

Modo de fazer

01. Colocar o Pamix Plus ¢ a
farinha de trigo na masseira e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) por aprox. 3
minutos.

02. Adicionar parte da agua
gelada (7 L) e misturar em
velocidade baixa (velocidade 1)
por mais aprox. 5 minutos.

03. Adicionar o fermento fresco
e o restante da é4gua gelada
(5,5 L) aos poucos e misturar
em velocidade baixa
(velocidade 1) por aprox. 15
minutos ou até atingir o ponto
de véu.

04. Adicionar as gotas de
chocolate e misturar em
velocidade baixa (vel. 1) por
mais 1 minuto.

05. Cortar em partes de 500 g
para panetones.

06. Cobrir com pléstico.
Descansar por 30 minutos.

07. Modelar em formato

de fildo.

08. Colocar em forma para pdo
de forma (22 x 11 x 10 cm)
previamente untada.

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

10. Fornear a 170°C por
aproximadamente 1h em
forno lastro.

Dicas

- A quantidade de fermento
pode variar de acordo com a
temperatura local.

- Utilizar as gotas de chocolates
congeladas para evitar que se
desfacam durante o batimento.

Acabamento

01. Colocar o Aguicar
Gelado F e 0 leite em pé em
um recipiente e misturar até
homogeneizar. Reservar.

02. Pincelar a manteiga
derretida sobre a superficie
dos panetones.

03. Cobrir os panetones com o
acUcar confeiteiro e o leite em
pd reservados.

a;a; Emulzint | 13

Zeelandia




Stolen Processo Direto

Ingredientes

Marzipa
120g  Claras de ovos

300g  Acucar refinado

200g  Glagucar

500g Farinhade
Améndoa

Massa

800g Pamix Plus 10

120g  Fermento
Biologico Fresco

2 kg Farinha de Trigo

1L Agua

300g Améndoas

300g  Frutas Cristalizadas

Tkg Uvas-Passas

Decoracgido

400g Acucar Gelado F

150g  Aclcar refinado

100g  Glagucar

100g  Manteiga sem sal

Rendimento Quebra

13 unid.

(o)
de 490 g 15.8%

Validade*
240 horas

* Seguindo as Boas Prdticas
de Fabricag@o (BPFs)
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Marzipa

01. Colocar o glagUcar, 0 agUcar e a
farinha de améndoa na batedeira e
misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) até homogeneizar.
Utilizar batedor tipo raquete.

02. Adicionar as claras aos poucos até
formar uma massa.

03. Dividir em partes de 85 g e
modelar em forma de bastdo com
aprox. 17 cm de comprimento.

04. Reservar.

Dicas

- Pode-se adicionar esséncia a gosto
a0 marzipa.

Massa

01. Colocar as améndoas em agua
quente por aprox. 5 minutos.

02. Escorrer a 4gua, tirar a pele das
améndoas e reservar.

03. Lavar as frutas cristalizadas e as
uvas-passas e deixa-las escorrer.

04. Colocar o Pamix Plus e a farinha
de trigo na masseira. Misturar em
velocidade baixa (velocidade 1) por
aproximadamente 3 minutos.

05. Adicionar parte da dgua
(aproximadamente 840 ml) e misturar
até formar uma massa.

06. Adicionar o fermento fresco e em
seguida o restante da &gua

(aproximadamente 160 ml) aos poucos.

Misturar em velocidade baixa
(velocidade 1) até o ponto de véu
(aproximadamente 15 minutos).

07. Adicionar as frutas cristalizadas, as
uvas-passas e as amendoas
reservadas.

08. Misturar em velocidade baixa

(vel. 1) por 1 minuto.

09. Dividir em partes de 400 g, bolear
e descansar por 30 minutos coberta
com plastico.

10. Abrir a massa em forma de disco
redondo, colocar o marzipa no centro
da massa e fechar unindo as
extremidades.

11. Vincar a massa com o auxilio de
um bastonete de PVC e colocar em
assadeiras previamente untadas.

12. Fermentar por aproximadamente
90 minutos.

13. Vincar a massa com o auxilio
de um bastonete de PVC pela
segunda vez.

14. Fornear em forno de lastro a 180°C
por aprox. 30 minutos.

15. Deixar esfriar para decorar.

Decoracao

01. Misturar o glacUcar e o aclicar
refinado. Reservar.

02. Colocar a manteiga em uma
panela e levar ao fogo para derreter.
03. Pincelar os Stolen com a manteiga
derretida.

04. Passar os Stolen na mistura de
glaglicar e aguicar reservado.

05. Polvilhar o Agiicar Gelado F
com o auxilio de uma peneira em
todo o Stolen.



Natal: lempo de brilhar
nO Ponto de Venda

Para impulsionar as vendas no perfodo natalino, € crucial criar um ambiente atraente e
convidativo no ponto de venda (PDV). Utilize decoracdes teméticas e cores que remetem a
data, para criar uma atmosfera acolhedora e comemorativa.

Um PDV tematico é investimento. Ele transforma o ato de compra em
uma experiéncia positiva e memoravel, além de estimular vendas por
impulso, transmitir profissionalismo e facilitar a exposicao dos produtos.

Sugestdes: Utilize lacos, toalhas vermelhas ou verdes,
potinhos personalizados, pinhas, Arvores de Natal, Papais
Noéis, festao, etiquetas, displays, embalagens e outros.
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