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Puratg'é

Na Puratos, entendemos e
compartilhamos o amor que nossos
clientes tém pelo chocolate.

Somos apaixonados pelo que fazemos
e produzimos o melhor chocolate nobre
e a melhor cobertura para que vocé
possa elaborar seus produtos com a
mais alta qualidade!

Nossa linha inclui uma selecdo de
chocolates produzidos localmente
e importados da Beélgica.
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Namorados

Chocolates artesanais sdo presentes
infaliveis em todas as épocas do
ano e especialmente na Pdscoa.

Aproveite esta oportunidade
e se inspire com as nossas
receitas e dicas de embalagens.

Conheca nossa linha completa de
produtos para as suas criacoes.
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INGREDIENTES

Casca Crocante

Carat + Sabor Coverlux Branco 2 kg

Biscoito de cacau triturado 800g
Porcdo de 30 g VD*
Valor Energético 161 kcal = 673 kJ 8
Carboidratos 18g 6
Proteinas 1,69 2
Gorduras Totais 9,649 17
Gorduras Saturadas 7949 36
Gorduras Trans 0g **
Colesterol 0mg **

@ Fibra Alimentar O0g 0
Sodio 41 mg 2

*Valores Didrios de Referéncia com base em uma
dieta de 2.000 calorias ou 8.400 kJ para adultos.
Seus Valores Didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.
**\/alores Didrios ndo estabelecidos.
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Embalagem!
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MODO DE PREPARO

Casca Crocante

Derreter o Carat +Sabor Branco seguindo as instrucdes da embalagem.
Misturar o biscoito de cacau triturado, aos poucos, até que esteja
totalmente incorporado ao Carat.

Aplicar a mistura de Carat com o biscoito nas formas para ovos de Pdscoa
de 250 g. Colocar a pelicula de silicone com o suporte da forma e pressionar
até que a casca esteja completamente preenchida.

Levar para a geladeira até que fiqgue com aspecto opaco e desgrude da
forma. Desenformar e mergulhar as cascas na mistura de Carat com o
biscoito, com a parte concava virada para baixo, cobrindo a parte externa
do ovo. Refrigerar novamente por apenas 5 minutos.

@ DICA DO CHEF

Utilizar o Carat +Sabor para fazer bombons e colocar

no interior do ovo. Para mudar o sabor do ovo, é possivel
substituir o Carat +Sabor Branco pelo Carat +Sabor Ao Leite
ou Carat +Sabor Meio Amargo.

@ RENDIMENTO

8 unidades de aproximadamente 350 g cada.

Caixas verticais sdo sempre boas opcoes para
deixar a receita mais elegante. Finalize com um
laco feito com fita de cetim branca ou prateada
para combinar com a cor do ovo.
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO
Massa Recheio de aveld
Ovos 120¢ Aquecer o Norcau Chanty Mais com o creme de aveld pronto até 80°C.
Leite integral 200 ml Misturar ao chocolate até derreter completamente.
Farinha de trigo 220g Massa
Manteiga integral sem sal 100¢g Com o auxilio de uma batedeira, misturar a manteiga e o acucar refinado
Fermento quimico em pé 1049 até ficar um creme claro e aerado. Adicionar os ovos e o leite aos poucos.
Acticar refinado 240 g Post.erlormente ad.1c1onar a farinha de trigo e o fermelnto quimico,
previamente peneirados. Espalhar sobre uma assadeira untada ou forrada
@ Recheio de avelad com papel manteiga e assar em forno aquecido a 180°C por 20 minutos.
Chocolanté Meio Amargo 600g -
- Decoracdo
Norcau Chanty Mais 5409 Derreter o Carat +Sabor Branco e Meio Amargo separadamente,
Creme de aveld pronto 150¢g seguindo as instrucdes da embalagem. Preencher as forminhas de ovo
- de Pdscoa de 10 g e levar para gelar até que fique com aspecto opaco e
DECOI‘GQGO desgrude das formas. Desenformar e unir duas metades de cores diferentes.
Carat +Sabor Coverlux Branco 500 g Para fazer as raspas, utilizar o Carat Raspas & Decor Ao Leite.

Carat +Sabor Coverlux Meio Amargo 500 g

Montagem
Em um pote de vidro com capacidade de 250 ml, alternar as camadas de
massa de bolo, cortada em discos e o recheio de aveld. Finalizar com as

Carat Raspas & Decor Ao Leite 400g

Porcdo de 50 g VD*

Valor Energético 227 keal = 949 10 1 raspas e um ovinho previamente montado.
Carboidratos 259 8

Proteinas 29 3

Gorduras Totais 14g 25

Gorduras Saturadas 11g 50 0

Gorduras Trans 0g **

Colesterol 10 mg ** - D | CA DO C H E F

Fibra Alimentar 08¢ 3

Soédio 25 mg 1

. - Adicionar geleias de frutas ou castanhas trituradas para obter
*\/alores Didrios de Referéncia com base em uma

dieta de 2.000 calorias ou 8.400 kJ para adultos. camadas de texturas e sabores diferentes.
Seus Valores Didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.
**\/alores Didrios ndo estabelecidos.

@ RENDIMENTO

14 unidades de bolo no pote de aproximadamente 250 g cada.

\/ i
= Utilize um pote de vidro ou pldstico transparente

para mostrar as camadas da receita. Vocé também
.. DICAS DE pode decorar os potes individualmente utilizando

g’anM., um corddo laminado ou fita.
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INGREDIENTES

Casca

MODO DE PREPARO

Casca

Derreter o Carat +Sabor Branco seguindo as instrucdes da embalagem.
Aplicar o Carat nas formas para ovos de Pdscoa de 150 g e colocar a
pelicula de silicone junto com o suporte da forma. Pressionar até

que a casca do ovo esteja completamente preenchida. Levar para a
geladeira até ficar com um aspecto opaco e desgrudar da forma.

Recheio de leite aerado

Aquecer o Norcau Chanty Mais com o leite em pd até atingir 80°C.
Misturar ao Chocolanté Branco até homogeneizar completamente.
Levar para gelar por 3 horas. Retirar da geladeira e com o auxilio

de uma batedeira, bater até ficar um creme leve e aerado.

Trufa de aveld

Aquecer o Norcau Chanty Mais com o recheio de avela até 80°C.
Misturar ao chocolate até derreter completamente. Deixar esfriar em
temperatura entre 14°C a 16°C.

Decoracdo

Derreter o Carat +Sabor Branco seguindo as instrucoes da embalagem. Com
uma faca pequena fazer pequenas penas sobre uma fita de papel manteiga e
levar para gelar. Com o auxilio de uma manga de confeitar, fazer um pequeno
arco de Carat +Sabor Branco sobre o aclcar cristal. Deixar cristalizar.

Carat + Sabor Coverlux Branco 500 g

Recheio de leite aerado

Leite em pé Integral 70g

Chocolanté Branco 1504

Norcau Chanty Mais 160g

Trufa de aveld

Chocolanté Meio Amargo 200g

Norcau Chanty Mais 1804g

Recheio de aveld 50g
Decoracdo

Acucar cristal 10g

Carat +Sabor Coverlux Branco 200 g

@ Porcdo de 30 g VD*

Valor Energético 150 keal = 627 k] 8
Carboidratos 159 5
Proteinas 1349 2
Gorduras Totais 969 17
Gorduras Saturadas 8449 38
Gorduras Trans 0g **
Colesterol 0mg **
Fibra Alimentar 0g 0
Sodio 22 mg 1

*Valores Didrios de Referéncia com base em uma
dieta de 2.000 calorias ou 8.400 kJ para adultos.
Seus Valores Didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

**\/alores Didrios ndo estabelecidos.
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Embalagem!
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Montagem

Com o auxilio de uma manga de confeitar, aplicar a trufa de aveld
no fundo da casca do ovo. Posteriormente, aplicar o creme aerado
utilizando um bico de confeitar. No centro do ovo, montar as asas,
sobrepondo as penas e no centro o arco feito com o acucar cristal.
Usar o Carat +Sabor Branco para fazer a colagem das pecas.

@ DICA DO CHEF

Antes de adicionar as asas, peneirar leite em p6 sobre o creme aerado, para
dar um aspecto aveludado.

@ RENDIMENTO

05 unidades de aproximadamente 150 g cada.

Utilize uma caixa para ovo de colher

com tampa de acetato, para evidenciar a
decoracdo da receita. Etiquetas ou adesivos
também sdo boas opcdes para personalizar
a sua embalagem para presente.
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Ganache de morango Ganache de morango

Chocolanté Branco 200¢ Aquecer o Norcau Chanty Mais até 80°C e misturar ao Chocolanté

Norcau Chanty Mais 150g Branco. Quandg o] chocqate derreter completamente, m1tst.urar a geleia
de morango. Deixar esfriar em temperatura ambiente. Adicionar o

Geleia de morango 709

Chocolanté Meio Amargo picado e misturar.

Chocolanté Meio Amargo picado 60 g

Trufa de conhaque

Trufa de conhaque Aquecer o Norcau Chanty Mais com o conhaque até

Chocolanté Meio Amargo  200g 80°C e misturar ao Chocolanté Meio Amargo até que derreta
Norcau Chanty Mais 180¢g completamente. Deixar esfriar em temperatura ambiente.
Conhaque 20g "

Decoracdo
Casca Derreter o Carat + Sabor Meio Amargo seguindo as instrucdes da

embalagem e espalhar sobre uma folha de papel manteiga. Antes de
cristalizar por completo, recortar um coracdo vazado, usando um molde de
Decoracdo papel na mesma medida da forma de coracdo de 150 g. Levar para gelar e
- cristalizar. Com o auxilio de uma manga de confeitar com o Carat + Sabor,
fazer desenhos rendados na parte vazada do coracdo. Levar para gelar até
cristalizar. Pintar com o corante de manteiga de cacau vermelho.

Carat + Sabor Coverlux Meio Amargo 200 g

Corante de manteiga de cacau vermelho 100 g

Carat + Sabor Coverlux Meio Amargo 500 g

Porcdo de 50 g VD*

Valor lEnergético 206 kcal = 861 kJ 10 Casca
Carboidratos "-1099 1 Derreter o Carat +Sabor Meio Amargo seguindo as instrucdes da embalagem
Gorduras Totaie l4g = e aplicar no interior das formas de coracdo de 150 g. Retirar excesso do Carat
rduras Saturadas 12g 55
Gorduras Trans 0‘% - +Sabor com uma espdtula e levar para a geladeira. Quando estiver com um
Fibra Alimentar 269 2 aspecto opaco e desgrudar da forma, retirar da geladeira e desenformar.
mg 1
;\_lalordeszli)ic;jgbos qe Referénscifocoog base egﬁ ]uma
t . . tos.
Szjsav;]ores Digl?ic?sn;;doelrjn.ser maiofgsrgl? muen%?'es Montagem
dependendo de suas necessidades energéticas. Com o auxilio de uma manga de confeitar, aplicar a trufa de conhaque no
fundo do coracdo. Em seguida, aplicar o ganache de morango e salpicar
pedacos de chocolate picado sobre o recheio. Fechar o coracdo
com a renda previamente pintada de vermelho.
€ DICA DO CHEF
Vocé pode usar o Carat +Sabor Meio Amargo para fazer diferentes formatos
de renda, usando sempre uma manga de confeitar.
@ RENDIMENTO
05 unidades de aproximadamente 350 g cada.
N\ . ) | )
= Caixa para ovo de coracdo ou caixa quadrada sdo
.. DICAS DE opcoes ideais de embalagem para esta receita.
Experimente usar fitas de cetim e caixas douradas
g / para deixar o ovo ainda mais apaixonante.
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INGREDIENTES

Casca

Carat +Sabor Coverlux Meio Amargo 800 g

Trufa de conhaque

Chocolanté Meio Amargo 600 g

Norcau Chanty Mais 475¢

Conhaque 50g
@ Cacau em pé 200g

Acabamento

Trufa de conhaque 600g

Carat Raspas & Decor Ao Leite 200 g

Porcdo de 50 g VD*
Valor Energético 230 keal = 961 kJ 12
Carboidratos 24 g 8
Proteinas 21g 3
Gorduras Totais 159 27
Gorduras Saturadas 1349 59
Gorduras Trans 0g **
Colesterol 0mg **
Fibra Alimentar 23g 9
Sdio 19 mg 1

*Valores Didrios de Referéncia com base em uma
dieta de 2.000 calorias ou 8.400 kJ para adultos.
Seus Valores Didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.
**\/alores Didrios ndo estabelecidos.
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Embalagem!
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MODO DE PREPARO

Casca

Derreter o Carat +Sabor Meio Amargo seguindo as instrucoes da
embalagem. Aplicar em formas de acetato para ovos de Pdscoa de 250 g e
150 g, levar para gelar até que fiqgue com um aspecto opaco e desgrude da forma.
Desenformar as cascas e armazenar em ambiente fresco até o momento de usar.

Trufa de conhaque

Aquecer o Norcau Chanty Mais e o conhaque até 80°C. Misturar ao
Chocolanté Meio Amargo até que o chocolate derreta completamente e fique
uma massa lisa. Levar para gelar por no minimo 1 hora.

Enrolar 20 trufas de 15 g e passar no cacau em po para ficar com
acabamento aveludado. Armazenar em ambiente fresco até o momento
de aplicar no interior do ovo.

Montagem

Colocar a trufa de conhaque em uma manga de confeitar. Aplicar uma fina
camada de recheio no interior e nas laterais da casca do ovo de 250 g, deixando
um espaco para encaixar a casca de ovo de 150 g. Com a trufa de conhaque em
uma manga com bico de confeitar, fazer uma decoracdo de acabamento

na superficie da juncdo das duas cascas de ovos. Aplicar raspas de

Carat Raspas & Decor Ao Leite sobre 0 acabamento.

@ DICA DO CHEF

Vocé pode utilizar outros sabores de Carat +Sabor para fazer
diferentes cores de cascas dos ovos, adicionando diferentes cores e
sabores a sua Pdscoa.

@ RENDIMENTO

5 ovos de aproximadamente 550 g cada.

Escolha caixas de cores neutras e utilize
lacos com diferentes cores, desenhos e
texturas para deixar a sua embalagem
ainda mais requintada.
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INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Massa

Misturar o aclicar mascavo, as especiarias e o cacau em po. Adicionar

o leite integral, o mel e misturar bem. Com um batedor fouet, agregar a
farinha de trigo previamente peneirada. Colocar nas formas para pdo de
mel untadas. Assar em forno aquecido a 180°C por 12 minutos.

Ganache de doce de leite

Misturar o Norcau Chanty Mais e o doce de leite. Levar para aquecer até
80°C misturando bem. Adicionar o creme aquecido ao Chocolanté Ao Leite
até que figue com uma textura homogénea.

Massa

Farinha de trigo 240g
Cacau em p6 30g
Aclicar mascavo 130g
Fermento em pé 5¢g
Cravo em pd 0,59
Canela em pé 059
Noz moscada ralada 0,59
Leite integral 190 ml
Mel 160 g

Ganache de doce de leite

Chocolanté Ao Leite 200g

Norcau Chanty Mais 150¢

Doce de leite 60g
@ Banho

Carat Pao de Mel e Trufas 1 kg

Decoracdo

Carat +Sabor Coverlux Branco 300g

Carat +Sabor Coverlux Meio Amargo 20 g

Corante lipossoluvel branco 1g

Corante lipossoluvel verde 1g

Corante lipossoluvel rosa 1g
Porcdo de 50 g VD*
Valor Energético 232 keal = 970 kJ 12
Carboidratos 28g 9
Proteinas 21g 3
Gorduras Totais 13¢g 24
Gorduras Saturadas 129 55
Gorduras Trans 0g **
Colesterol 0,9mg il
Fibra Alimentar 129 5
Sodio 16 mg 1

*Valores Didrios de Referéncia com base em uma
dieta de 2.000 calorias ou 8.400 kJ para adultos.
Seus Valores Didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.
**\/alores Didrios ndo estabelecidos.
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Decoracdo

Derreter o Carat +Sabor Branco e Meio Amargo seguindo as instrucoes
da embalagem. Dividir o Carat + Sabor Branco em trés partes iguais e
misturar as cores de corante em cada uma delas. Colocar em mangas de
confeitar. Fazer o preenchimento de formas com o formato de coelho de
Pdscoa, usando o Carat + Sabor Branco tingido. Refrigerar, desenformar
e colar sobre o pdo de mel banhado.

Banho

Derreter o Carat Pao de Mel e Trufas seguindo instrucdes da embalagem.

Com um garfo para banhar, mergulhar os pdes de mel recheados,
individualmente e deixd-los cristalizar em temperatura ambiente. Aplicar
as decoracdes antes de cristalizar completamente para facilitar a colagem.

@ DICA DO CHEF

Vocé pode utilizar outros sabores de recheios para o seu pdo de mel. As
decoracoes também podem ser feitas com o Norcau Premium Branco.

@ RENDIMENTO

50 unidades de aproximadamente 50 g cada.

Esta receita pode ser oferecida em
embalagens individuais ou em latinhas
com divisdrias internas que permitam
agrupar maior quantidade.
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