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Bakery Solutions

ESTABELECER
LACOS.

CRIAR.
DESFRUTAR.

A NOSSA EMPRESA

A CSM Bakery Solutions é lider internacional em
produtos e ingredientes para pastelaria, panificacdo
e confeitaria, produzindo uma das gamas mais
completas do setor para os seus clientes em mais de
cem paises. Com sede em Atlanta, Gedrgia, a CSM
dedica-se a desenvolver e proporcionar solucdes
gue impulsionam o crescimento e o éxito dos seus
clientes. A nossa principal actividade é produzir,
comercializar e distribuir produtos congelados e
ingredientes de elevada qualidade, e oferecer todo
o tipo de solucdes para os negocios de panificacdo,
pastelaria, hotelaria e alimentacéo.

O nosso objectivo global é oferecer solucdes de
panificacdo e pastelaria que conduzam ao éxito

dos nossos clientes e que satisfacam os nossos
consumidores. Por essa razdo a CSM alia ingredientes
e experiéncia através de algumas das marcas mais
reconhecidas do setor, como BakeMark, Croexsa,
Waldkorn e Masterline, entre outras.

A CSM tem presenca internacional, conta com trinta
e quatro centros de producdo, vinte e seis centros

de distribuicdo, quatros centros de inovagcdo e mais
de 8500 empregados. Também mantemos aliancas
estratégicas que criam lacos entre os nossos sécios
de todo o mundo para assegurar a disponibilidade de
ingredientes especializados, aproveitar a experiéncia
e oferecer marcas de confianca que contribuam para
o crescimento dos negdcios dos nossos clientes.

|  ANOSSA EMPRESA

OS NOSSOS
VALORES

Os nossos valores sao o resultado da forma de
trabalhar dos empregados da CSM e foi neles

gue nos inspirdmos. Encerram a esséncia da nova
CSM Bakery Solutions, respeitam o nosso legado

e oferecem-nos motivos pelos quais nos devemos
continuar a esforcar. Ajudam-nos a criar processos,
fazer negdcios e tomar decisdes adequadas

para 0s nossos clientes, colegas, consumidores,
comunidades e para nds proprios. Servem para
Nnos unir, para estabelecermos um vinculo ndo sé
com o nosso trabalho como também com uma
metodologia de trabalho integrada e constituem
um ponto de referéncia estabelecido para todas as
responsabilidades e normas do trabalho.

TRANSPARENTE

Comunicar e partilhar de
uma forma aberta e sincera.

UNIAO

Colaborar para estabelecer
lacos, criar, alcancar e ter éxito.

MESTRIA

Respeitar o nosso legado e oferecer
solucdes inovadoras e oportunas.

RESPEITO

Tratar os outros como gostariamos
ser tratados e valorizar a nossa
equipa e 0S NOSSOS recursos.

INTEGRIDADE

Adgir correctamente e ser responsavel
em todas as circunstancias.

©00®®

NUESTROS VALORES



INGREDIENTES PARA PAO
MELHORANTES PARA PAO

REALCANDO O SABOR E COR DO SEU PAO

Sao produtos complementares para ajudar na producdo do pao, melhorar o sabor e a cor do pdo e
a textura do miolo, alargar a longevidade e melhorar a capacidade de retengédo de agua nas massas.

DIENEN[

CcODIGO NOME PRODUTO DESCRIGAO DOSAGEM EMBALAGEM  VALIDADE CONSERVAQAO
T T T T
1 : 0 Melhorante universal 0 0
; : : : . .
0 : U Melhorante universal . o - . .
10149720 ' PRO Direct 5Kg ' para o fabrico de pao. ' 0,8%a1% X Saco de 5kg ' 5 meses . Local fresco e seco
1 1 1 1 1 1
: : Melhorante para o fabrico : : :
10149722 | PRO Ice 1 depdo, para processos de | 1% i Sacodel5kg ; 5m
1 1 fermentagdo retardada. 1 1 1
1 1 1 1 1
1 1 M Ih f b . 1 1 1 1
1 . 1 elhorante para o fabrico 1 o aqy ! ! '
10149724 : PRO Rustic : de pio rdstico. : 0,8%al1% : Saco de 15kg : 5 meses : Local fresco e seco
1 1 1 1 1 1
: : Ihorante para processos : : : :
. Me
10149753 : PRO Tufédo ' directos de fabrico de pio | 1% : Saco de 15kg : 5 meses :
1 1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 ]
10148695 ' ZidEnE [ ' PUEIL B E sl ' 5% a 10% ' Balde de 25kg ' 12 meses ' Local fresco e seco
1 1 1 1 1 1

a cor e 0 sabor do péo.

| INGREDIENTES PARA PAO | 9
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INGREDIENTES PARA PAO
MISTURAS PARA PAO

TRADICAO E INOVACAO NOS
PROCESSOS DE ELABORACAO

Padarias de mais de cinquenta paises confiam no conhecimento e na experiéncia da CSM nos
ingredientes para pdo. Como lider actual da industria da panificacdo, conseguimos sempre encontrar
a combinacao perfeita entre os valores tradicionais e a inovacdo tecnoldgica. A nossa experiéncia nos
processos de fabrico unifica a procura de matérias-primas de alta qualidade, a maxima fiabilidade do
processo e o sabor distintivo.

cODIGO

10148333

10149401

10149697

10149067

10149576

NOME
PRODUTO

Mix Centeio

Mix Forma

Mix Forma
Especial

Mix Pao
d'Agua

DESCRIGAO  DOSAGEM APLICAGAO EMBALAGEM VALIDADE CONSERVAGAO

'Produto semi-completo! ' Farinha de trigo T65 1kg / ! ! !
\ paraa elaboragéo de ; 25%-50% ;MIX Centeio kg / Agua 1,2kg, Sacode 15kg : 5meses LO?L:::CO
pdo de centeio. ! . / Levedura 60 ; : :

:’-

deh

Produto semi-completo
para a elaboragao
de péo de forma,

de hamburguer e de
cachorro, embalados.

1
Farinha de trigo T65 1kg / '
_ MIX Forma Especial kg /
1Agua 1,1kg / Gordura Padaria}

1 60g / Levedura 100g 1
1

Local fresco
€ seco

50% Saco de 15kg 5 meses

Produto semi-co
| para a elaboraca
0 péo de dgua.

INGREDIENTES PARA PAO

il
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INGREDIENTES PARA P.
MISTURAS PARA PAO

UM CONJUNTO DE CEREAIS MUITO |

Padarias de mais de cinquenta paises confiam no conhecimento e na experié
ingredientes para p&do. Como lider actual da industria da panificacdo, conseg
a combinacado perfeita entre os valores tradicionais e a inovacao tecnoldgica.
processos de fabrico unifica a procura de matérias-primas de alta qualidade, a
processo e o sabor distintivo.

NOME

PRODUTO DESCRICAO DOSAGEM APLICAGCAO EMBALAGEM VALIDA

cODIGO

1 Produto semi- 1 Farinha de trigo T65 1kg / 1
Mix Vivat | completo para p&o 50% | MIX Vivat 1kg / Agua 1,2kg /} Saco de 15kg
1 pré-bidtico 1 Levedura 60g 1

10149570 5 meses

1
! Local fresco
e seco

1 1 1
1 Produto completo para, - ‘ ;
. - x x . MIX 7 Gréos 2kg / Agua 1,1kg

Mix 7 Graos I a elaboragéo de péo . 75% - 100% . / Levedura 60g . Saco de 15kg

0 de cereais. 0 0 0

10148245 5 meses

1 paraaelaboragdo de | 20% 1 5g / Pro Direct 36g / Agua !

1 pdodesementes. v 1,6kg / Levedura 75g :

: 1Sementes de decorac;éo: Decoracio ' Farinha de trigo T65 2kg / : : :

. Mix .+ depdodecereaise | %991 Farinha de centeio T70 400g ! . ' Local fresco
10148239 : 3 Sementes ' produto semi-completo : Aplicacdo : / MIX 3 Sementes 600g / Sal + Saco de 5kg : 5 meses : S

1 1 1

1 1 1

INGREDIENTES PARA PAO | 13

e § N T Tgpe——— W w».



14

MARGARINAS, MISTURAS E
GORDURAS DE PASTELARIA
A ESCOLHA SAUDAVEL E INTELIGENTE

As margarinas e misturas sdo uma parte essencial de todas as receitas de pastelaria e tém influéncia
na textura, no sabor e na riqueza dos produtos. Seja em bolos, bolachas, pastelaria fina, croissants
ou pastelaria dinamarquesa, a selecdo da gordura ideal € um passo importante no processo. Na CSM
entendemos a arte e o oficio da pastelaria e sabemos que os nossos clientes tém orgulho no seu
trabalho. E por essa razdo que oferecemos uma grande variedade de margarinas e misturas de alta
qualidade para satisfazermos as necessidades de cada cliente. O nosso portefdlio inclui margarinas,
misturas (de 6leos vegetais ou com mistura de manteiga), banhas, gorduras funcionais, entre outras,
o que facilita imenso encontrar o produto ideal para cada aplicacao.

MASTERLINE
A QUALIDADE TORNA TUDO MAIS FACIL O BB

Na CSM, trabalhamos constantemente para oferecer os melhores produtos aos nossos clientes. As
margarinas MP ndo sdo excepc¢ao, produzidas com as mais avancadas tecnologias através de uma
formulacdo especial que permite obter excelentes resultados de cor, aroma e sabor bem como uma
facilidade de trabalho Unica. Plasticidade, maleabilidade e consisténcia, volume e friabilidade, homo-
geneidade, estabilidae e rentabilidade resumem-se em: “A qualidade torna tudo mais facil.”

CcODIGO NOME PRODUTO DESCRIGAO IDEAL PARA EMBALAGEM  VALIDADE CONSERVAGAO

10-15°C, local fresco,

10192446 MP Massas Margarina para massas Massas cx 4 bl x 2,5kg 9 meses e sae

10192444 MP Bolo Rei Margarina para Bolo Rei Bolo Rei cx 4 bl x 2,5kg 9 meses 10-11?];)&';?:;3'32?500'
0092117 wPmeoFohado MO s e cxseixakg omeses LT RO
10192116 MP Folhados Margarina para folhados Folhados cx 5 pl x 2kg 9 meses 10_1?1;1&';:&3'32?:(:0'
s B eNals epastdenate | poseldenas  OOPIXZ@ 9meses VLTSS
oisoiss  SMonrefoados  Melngepuolohados Fohaose  gigpipg  gmeses  (OIGloclfenn
10192500 Culinaire M?)?rz;rl:n;z;/r:er?:rtal Culinaria cx 4 bl x 2,5kg 6 meses 10';‘:’;&’;&?;&? =

MARGARINAS, MISTURAS E GORDURAS DE PASTELARIA



CHEFE =

Porgue a arte exige o melhor

3

Elasticidade, flexibilidade e plasticidade sdo algo que sé vai entender quando experimentar.
As margarinas Chefe, produzidas com base numa férmula tradicional, oferecem resultados
dificeis de superar.

e Pastel de Nata e Pastel de Nata pastel de nata ambiente seco

cODIGO NOME PRODUTO DESCRIGAO IDEAL PARA EMBALAGEM  VALIDADE CONSERVACAO

1 1 1 1 1 1 I

0 0 ) ! L ! ' 10-15°C, local fresco,
10192442 : Chefe Massas s Margarina para massas . Massas boex 4 bl x 2,5kg . 9 meses . ambiente seco

1 1 1 1 1 1

T T T 1 1 1

! N B : ~ - = ! ' 10-15°C, local fresco,
10192445 ' ChefeBoloRei |  Margarina para Bolo Rei \  BoloRei ! cx4blx25kg } 9meses ! Arbiento seco

1 1 1 1 1 1

1 1 1 1 1 1

1 1 1 1 1 1

A ! f A ; ; ; , 10-15°C, local fresco,
10192619 : Chefe Alpine : Margarina para Cremes : Cremes : cx 4 bl x 2,5kg : 9 meses ] ambiente seco

T T T T T T

1 1 1 1 1 1

i . i+ Margarina paramassas  ; Massas meio | 1 10-15°C, local fresco,
10192110 : Chefe Meio Folhado ] Meaiohadas ] folhadas ] cx 5 pl x 2kg : 9 meses ] arBientoaos

1 1 1 1 1 1
10192119 : Chefe Folhados : Margarina para folhados : Folhados : cx 5 pl x 2k : 9 meses : Ll {6, Lol s,

. ! 9 P . ! P 9 . . ambiente seco

1 ] 1 ] ] 1

1 . 1 " . 1 . 1 1 1
10192121 ! Chefe Croissants : Margarina para Croissant : Croissant e ' x5plx2kg ' 9meses 10-15°C, local fresco,

1 1 1 1 1 1

1 1 1 1 1 1

MARGARINAS, MISTURAS E GORDURAS DE PASTELARIA | 17
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DELFIA

O TOQUE ESPECIAL PARA

AS SUAS ELABORACOES

A gama de margarinas vegetais preferida para agueles que procuram uma boa relacdo qualidade-preco.

Com produtos especificos para croissants, folhados, massas e cremes, a sua boa plasticidade e aroma

suave fard com que as suas elaboracdes se convertam em pecas irresistiveis para qualquer paladar.

ambiente seco

CODIGO NOME PRODUTO DESCRIGAO 1 IDEAL PARA | EMBALAGEM . VALIDADE . CONSERVACAO
1 1 1 1
: : : | : 1 10-15°C, local fresco
§ 1 1 1 1 c ) ’
10192501 ! DelfiaMassas !  Margarina para massas : VEREH : cx 4 bl x 2,5kg : 9 meses : abierie sacp
: : 1 1 1 1
i ] : : : : 10-15°C, local fresco
! i ! i i i f 1 1
10192502 : Delfia Bolo Rei : Margarina para Bolo Rei L Bolo Rei 1oex 4 bl x 2,5kg L 9 meses : ambicnicotis
: : : : E :
! . ' . . . . 5 0 1+ 10-15°C, local fresco,
10192630 . Delfia Croissant ] Margarina para Croissant ] Croissant ] cx 5 pl x 2kg ] 9 meses : e
: : 1 1 1 1
! ! I I I 1 10-15°C, local fresco
10192632 | Delfia Folhados |  Margarina para folhados . Folhados + cx5 pl x 2kg :  Omeses ! ’
1 1

MARGARINAS, MISTURAS E GORDURAS DE PASTELARIA

19
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GORDURAS
CULINARIAS

OFERECENDO-LHE SEMPRE UM AL]

A gama de gorduras culindrias da CSM é 100% vegetal e um sinénﬂn
rendimento e os seus diversos formatos e aplicacdes (em spray, bloco, e
para quando pretender desmoldar ou utiliza-las para pastelaria, chapa e

CcODIGO NOME PRODUTO DESCRIGAO IDEAL PARA EMBALAGEM Vi

: Frituras de
10148786 Frimax 20 Lt Gordura vegetal imersio Balde 6 meses

1
1
: = 1cx 6 latas x 600ml} 18 meses
1

Local freco, ambiente
Seco

Desmoldante para formas

10087878 e tabuleiros, em spray

Demax Spray

| GORDURAS CULINARIAS | 21
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MISTURAS DE PASTELARIA
MASSAS SEM GORDURA

PAES DE LO TAO SUAVES E ESPONJOSOS
QUE PARECEM ARTESANAIS

Elabore com a gama Caty uma das criacdes mais importantes da pastelaria artesanal: o pdo de 6.
Uma completa selegdo de misturas com as quais ird conseguir de forma facil e rapida pecas de grande
desenvolvimento e volume com uma excelente textura e esponjosidade e um aroma e um sabor aos

quais os seus clientes ndo irdo resistir.

Descubra todos os produtos da gama e escolha o que mais |he convém consoante necessite de uma
mistura basica, com volume extra, com sabor ao auténtico cacau natural ou para receitas que exijam
uma preparacdo mais delicada.

NOME

PRODUTO DESCRIGAO IDEAL PARA SABOR RECEITA BASE EMBALAGEM  VALIDADE CONSERVAGAO

CODIGO

1 Melhorante para todo 1 Farinha T55 Tkg/Actcar

1 . .
10148466 | C;Jyglss?(un 1 o tipo de batidos sem 800g/Caty 400g/0vos
, Sup 9, gordura 1,8kg/Agua 200ml

1 1
- m
_ e
3 i+ 8 E

1 1 1 1 .
Preparado completo y 5 o
Caly | paratodootipode 1 Massas sem saco 15 kg E 9 meses E 1522:2';003' = ; i‘é;’f I' Pl 1

. IR
“ TRoel

)\ ﬂ{m

1

1 15-25°C, local
Neutro saco 5kg 9 meses ] seco
1

Caty Genoise 1kg/Ovos

Neutro & ¢00g/Agua200m

10148500

, batidos sem gordura ,

1 15-25°C, local
. seco

1 1
10173795 ! Caty Péo d'Lo!
1

Caty Pdo d'L6 1kg/Ovos
Tkg

Preparado completo

= . 9 meses
para pao de |6

Pao de L6 Neutro saco 15kg

1 1 1 1 1 1 1
1 Caty 1 Preparado completo Que 1 1 - " 1 1 1
o h- eijadas, ' Caty Queijada 1kg/Agua , : ;
10148511 ' Queijadas ' paraqueijadase ! . ! Laranja ! saco 5kg 9 meses
' Laranja L rEaae laranja :tortas etartes: ' 600ml/Ovos 450g . . :
1 1 1 1 1 1 1

| MISTURAS DE PASTELARIA - MASSAS SEM GORDURA | 23
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MISTURAS DE PASTELARIA .:
MASSAS COM GORDURA e

CAKES DE MAXIMA FRESCURA E DURABILIDADE

Sentimo-nos muito orgulhos em oferecer produtos e solugdes para a pastelaria, impulsionando o
crescimento do negdcio através da variedade, qualidade e facilidade na preparacdo de cakes com a
gama Universal. Uma das nossas principais referéncias do mercado para massas com gordura com a
que ird elaborar cakes de grande sabor, frescura e qualidade com uma maior durabilidade.

As nossas misturas, elaboradas com ingredientes de primeira qualidade, podem-se utilizar na
elaboracao de cakes, muffins, brownies e outros produtos. Selecione a mistura que necessitar para
a sua elaboracao e deixe os seus clientes sem palavras com o seu apetitoso aspecto e o seu sabor
delicioso.

NOME
PRODUTO

cODIGO DESCRIGAO IDEAL PARA SABOR RECEITA BASE EMBALAGEM VALIDADE CONSERVAGAO

1 American Cake & Muffin 3kg/
Ovos 1,1 kg/QIeo alimentar ! saco 15kg
1,05kg/Agua 6509 f

1 American
Cake & ! Preparado completo

: 15-25°C, local
Muffin | para massas cake :

1
10101902 Massas cake ' Baunilha 9 meses : o
1

1
1 American

1 Toffee Cake

American Toffee Cake 1kg/
Ovos 350g/0leo alimentar
300g/ Agua (20-22°C) 280g

15-25°C, local
Seco

Preparado completo

para massas cake Saco 10kg

10215065 Massas cake 1 Caramelo 9 meses

1 1 1 1 1 1 1 1

! ! Preparado completo ' Muffins, bolo ! ! Caty Muffins 1kg/ ! ! 0 -,
10148510 ; M?j?%s  paramuffins, bolo de ; dearroze ; Neutro ,  Oleo alimentar 400ml/ | saco15kg ; 9 meses ; E 22:2';003'

! ! arrozequeques ! queques ! ! Agua 400ml ! ! !

Caty 1kg + Agua 400ml/Ovos ,
50g + Frutos secos 100g + :
Sultanas 200g/Fruta escorrida,

15-25°C, local

1
1 Caramelo,
1

seco

1
1
1
canelae 1
1 erva doce |

Caty Broa
Doce

Preparado completo

9m
para broa doce E5E8

Broa doce saco 15kg

1
1
10148521 1
1
! picada 400g !

Fermento em p6
para todo o tipo de ,
pastelaria '

15-25°C, local
Seco

1 Todo 0 tipo de iNeutro (nﬁo:
pastelaria ! tem sabor) !
1 1

1
Fermento
. Saco 5kg , 9 meses
em P6 :
1

10148513 5% do peso da farinha

MISTURAS DE PASTELARIA - MASSAS COM GORDURA
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MISTURAS DE PASTELARIA im
MASSAS LEVEDAS

CAKES BRIOCHE OU SAZONAIS SEMPRE FRESCOS

Existem produtos de pastelaria que realmente ajudam os profissionais a melhorar a sua oferta e
rentabilidade. Connosco encontrard mixes completos para preparacdo de massas Brioche, Bolo Rei ou
Folar respeitando a tradicdo da levedacdo da massa e garantindo a frescura dos produtos acabados. O
resultado final traduz-se em elaboracdes de sabor e aspecto caseiro, que se mantém frescas por muito
mais tempo. Comprove e podera confirmar as vastas possibilidades que as nossas massas |évedas Ihe
oferecem, alcancando assim mais e melhores resultados de forma mais simples.

&

) .":]‘5 e tTep

o 44 .
e g eE
«veen
e gy
CODIGO ngxfm DESCRIGAO  IDEAL PARA SABOR RECEITA BASE EMBALAGEM VALIDADE ~CONSERVAGAO : * '
1

® &

e
e e orey.
Sy SIS &

i,
!
g

QN O 0 =

Caty Bolo , Preparado completo
Rei 25 Kg ! para bolo rei

Caty Bolo Rei 1kg + Agua 300ml
+ Bebidas Alcodlicas 25¢ + 1

1 1 1
1 1 1
1 1

Tipico | Levedura70g+Ovos 100g+ | saco25kg ; 9 meses
: :
1 1

86ed b
bl Jl-, -.g;

(PR E
gt

i

15-25°C, local
Seco

=
-

10148502 Bolo Rei

#l;"

Fruta escorrida 5509 + Sultanas 1
200g + Frutos secos 270g

'-c_..:-:

Melhorante para
massas lévedas com
aglcar

15-25°C, local
Seco

Massas
lévedas

(o:14]

10149645 | grioche 5%

tipico 5% sobre o peso da farinha

1
1
1
saco 15kg ! 9 meses
1
1

1
1
saco 15kg ; 9 meses

(o:14]
Brioche
Extra

Preparado
completo para
massas brioche

15-25°C, local
seco

Massas
lévedas

Caty Brioche Extra 1kg/Agua

10148478 450ml/Levedura 60g

tipico

1 1 1 1 1 1 1

. Cay | Preparado  |Todootipode, | CatyBrioche Tkg/Ovos 100g/ | . ! 15:250C Jocal
10148491 1 Croissant + conmpletopara 1 batidos com 1 tipico 1 Agua 300ml/Levedura 70g/MP 1 saco 15kg 1 9 meses 1 secl)

1 Brioche | croissantbrioche | gordura | : 1/2 Folhado 150g : : :

1
Canela

eerva
doce

Caty Folar 1kg/Agua 450ml/
Levedura 70g

15-25°C, local
Seco

Preparado completo

1
para folar saco 15kg ! 9 meses

10148497 ' Caty Folar Folar

MISTURAS DE PASTELARIA - MASSAS COM GORDURA | 29
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RECHEIOS, COBERTURAS E =

DECORACAO DE PASTELARIA
PREPARADOS UHT

e
Elabore decoracdes e sedutores recheios com todo o sabor e a leveza da auténtica nata com a gama
Prima. Um sortido de produtos 100% vegetais ou mistos com a textura e o sabor da nata natural.
Com ou sem agucar e em pequeno ou grande formato, os produtos desta gama adaptar-se-ao
perfeitamente as suas necessidades mais especiais.

minutos

~ g --- fui 7 - _'(#_
e o = N '”. a B - -~ a
i @ A Nt T D
" T o - =
- d By 7= < -l - .
cobigo NOME DESCRICAO  IDEALPARA SABOR  RECEITABASE  EMBALAGEM VALIDADE CONSERVAGAO >
PRODUTO
! ! . ' Pastelaria, ' ] I ] 0
[ .1 PreparadoUHTa R 1 Batera5-8°C,aalta 1 1
10180151 ; P:&mac(ailgzzlc i basedegorduras | lggg?g'saé 1 Nata | velocidade, por 2-3 :Tab1?fetra: 6 meses | ';ggg'aft'gsz%ﬁg
Ao 1 vegetais, com agdcar 1 : 1 1 minutos X 1 1
1 P : ¢ 1 coberturas 1 1 1 1
1 1 1 1 1 1 1 1
s . Bater a 4-6°C, a alta
! ! Preparado UHT a base ! ! ! Delicado e ! ; g ! Tab 16 tetra ! ! Local fresco e
10187131 1 Vallese ! de gorduras vegetais : Multiusos . frodi i veIomdgde, pord-6 ! WL ! Smeses ! seco até 10°C
1 1 1 1 ' minutos 1 1 1
: Delfia Cream : Preparado UHT a base : : Suave e : : : : Local fresco e
1 1 1 . 1 1 = 1 H 1 1
[ ! Multiusos BiB ! de gorduras vegetais | T | cremoso | . HETIL ] I 1 secoaté 10°C
1 1 1 1 1 1 1 1
1 1 N 1 1 \ Batera5-8°C,aalta 1 1
10187104 * Delfia Whip ! RrepafatiUiiE ba_se ' Multiusos ' Suave ' velocidade, por 2-6 D 15 9 meses ! <5t fre,:scc:e
! s de gorduras vegetais ' ' - R 1L ' ! seco até 10°C
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RECHEIOS, COBERTURAS E

DECORACAO DE PASTELARIA
BRILHOS

ACABAMENTOS BRILHANTES E APELATIVOS

Ressalte a cor da fruta e proteja-a com Mestregel Espelho e Jelfix. Gamas de brilhos ideais para
ressaltar o sabor e o aspecto de qualquer tipo de pecas de pastelaria. Com um grande brilho e uma
excelente elasticidade, a sua estrutura inicial manter-se-a inclusive na refrigeracdo e na congelacao.
Qualqguer variedade dara esse toque final e reluzente as suas criacdes mais apeteciveis.

Chocolate

cODIGO PF:l(;)l;\fJI'EI'O DESCRIGAO IDEAL PARA SABOR UTILIZAGAO  EMBALAGEM VALIDADE CONSERVAGAO
] ]
1 1
10154186 1 Jelfix Spray Neutro 1 Gelaﬂ:en
1 1
1 1
1 1 1 1 1 1 1 1
. l l ! Suavea ' Mestregel Tkg/ ! ; ! 18-22°C, local
10178198: Mestregel ! Gel a quente ! Coberturas : maca ! Agua 500 ml ! Balde 13kg ! 12 meses : fresco
1 1 1 1 1 1 1 1
1 1 . 1 I
! Mestregel [ : !
10149008 : Espelho : Gel a frio : Cobertura
1 1 1 1
: Mestregel Espelho : : : : : : : 18-22°C, local
es : -22°C,
10150809: Caramelo : Gel a frio ! Coberturas : Caramelo ! Pronto a usar ! Balde 2,5kg : 12 meses ! s
1 1 1 1 1 1 1 1
1 | n 1 1 1 g
10150810 | Mestregel Espelho + 6oy grio 1 Coberturas | Choc
1 1 1 1
1 1 1 1

AL

BHORO G 0600

' o
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RECHEIOS, COBERT

DECORACAO DE PA
COBERTURAS

COBERTURAS APELATIVAS, ORIG

Cubra e decore as suas pecas de pastelaria com as pastas de a¢

Produtos muito flexiveis e prontos a usar que podera moldar e tra
cobrir as superficies mais dificeis. Uma técnica actualmente muito
aguele toque adicional de criatividade e cor as suas elaboracées m

NOME

CODIGO  ppopyTo

DESCRIGAO IDEAL PARA SABOR RECETA BASE

Profil Pasta

Fondant de agucar Balde 15kg

10177210 Coberturas Aquecer a +/-45°C

Profil
Florentina

Preparado Florentinas
e Profil 500g + Frutos secos em :
completo para 1 nougatines e pedagos 250/500g Caixa 5kg 1 12 meses

florentinas decoragdo

10058310

Cobertura: Aplicacéo directa.
American Coberturas ou Agquecer no micro-ondas a +/- 45°C.
10215354 ' Caramel Pasta glacé recheios Caramelo! Creme: Bater juntamente com 30% ! Balde 5kg ' 6 meses
Icing de margarina para cremes, até
obter um creme homogéneo.

Local seco e
fresco

Cobertura: Aplicagéo directa.
Aguecer no micro-ondas a +/- 45°C.

1
1
1
Chocolater Creme: Bater juntamente com 30% 1 Balde 5kg Lopalss <
:
1

fresco

Coberturas ou
recheios

American

102kaEs Dark Icing

Pasta glacé
de margarina para cremes, até

obter um creme homogéneo.
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RECHEIOS, COBERTUR - . - | . »
DECORACAO DE PASTE = CebbbbLbw e

BASE DE FRUTA
UM RECHEIO DE FRUTAS MUITO INSPIRAL

Ideal para decorar as suas sobremesas e dar-lhes cor, textura e sabor a fruta natural.
recheios com uma alta percentagem de fruta, pronto a usar e que o ird inspirar para €
bolos, mousses e sobremesas mais saudaveis e deliciosos.

NOME

PRODUTO DESCRIGAO IDEAL PARA SABOR UTILIZACAO  EMBALAGEM VALIDADE CONS

CcODIGO

Recheio com :
pedagosde , Recheios
morango !

Local fresco e

1
1
10178195 ' Profil Pedagos de : e
1
1

: Morango

Morango Pronto a usar Balde 6,5kg 9 meses
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RECHEIOS, COBERTURAS E

DECORACAO DE PASTELAR
PREPARADOS PARA SEMIFRIO

O MELHOR INGREDIENTE PARA AS
SUAS ELABORACOES SEMIFRIAS

Elabore mousses de mil sabores, a cldssica e desejada tarte de queijo ou sugestivos bolo leves de
forma rapida com a nossa gama Semifrio. Semipreparados em pod indicados para um uso profissional
que lhe irdo assegurar a maxima estabilidade e seguranca para as suas elaboracdes semifrias.

NOME

PRODUTO DESCRIGAO IDEAL PARA SABOR UTILIZAGAO EMBALAGEM VALIDADE CONSERVAGAO

cODIGO

5 5 0 " i : Semifrio : : 0
10149726 + Semifrio Neutro & paF:;esl,):rrr?ic-if?io i SEE;:;?SS: i Neutro + Neutro 200g/ Vallese i Cx2x1,5kg :+ 12meses Lozalsg:eosco
q i i i 1 batida 1L/Aromas q.b. i i

| RECHEIOS, COBERTURAS E DECORAGCAO DE PASTELARIA | 41






Y P T E—




4 .l'\: +T1 (L] I i-_.'h'lrr;__‘l_',..'. '
Wi ' -
-I i:'. h#‘ "-"!.!"F.Tﬂ;

.

i ¥ - = o i N ] 4 Deld oo 8} ¥ T N
oy el =y Wl T N T Tt '..'|_J'..,_. o ] :I
..r. oy 11§ "';“ s -.‘.éf!';il'-\ff:l- = :"'1'5".":‘:‘4‘#" F‘ f.;rl '?:tnllli_ f"r .'l\:f':.'
&= = AN s T i‘..lJ At LT e 'ﬁ!""f F“I]' -ﬁ:—- AT
| ORI A RPN LSO L TR T FRCIRAS o PP
il R { 1% - i FP by \ 2 =i Pk, .': e i, " '-I’ b - ik .
Caesl] ) ! T i ELE A Fanl U—q-:-r'l" T LA e o
o S i g e S MeSr s e e Sy

. W N $ |
" .
- gl -
_' i R L 1 ':l kl" -
W = in= &L 1]"',.. s B h li-&L‘-' n =
- - i Y e T el g v e W n‘il E
A Y P - e b _IJ‘:J: g L l-“.., J?’ I._l; A _
Lk e LI}, .":_I-'- A r a‘f". U"q"' ft‘.'.‘n"-'c"'ﬁ-. ML s ‘.""IF‘!1 - | - -': .
: i ll i - _:.u_ ] ' I| X O P A . F. b o & o - i i
- = o o v 3 b = . % |
TR I"I = i L':, = P ! | :"3‘ kS "‘*h,l“'l' 4 My .r-..' i _.LF.. ST TR .I'\I.? e - el =T 1 ., )
- . L i re- - . - 4 =
. y : P N - L a o, | ! I 3 "y l-l'f"'l :-I"!\I-"l-r - P ll.l..r." _{’ 1_-1 ’-' - %‘. : Iy P "'J oy g ..**_ Y r. i "
o b el - [ sl e - " g - = i -
|4 b ] - (i =y T ol g - 1 o, 'lj_l R -l..‘-q ,I:f_-_‘ ‘.!'*r-_ﬁ-l l_" .“;‘I.”: Tl o 'Y= o i"|1|l i i, ok -~ i 7 ¥ ‘.
i | - f 4 et T ESTESEL T';_ N o w ..._:‘j F.-'E ;:_ o " s P || LT W) i o st |""‘_"“' Fﬂ-l'p" L LR W L I.#)
= 1 1 ) ' = a L - . ’ ] L L e i
: At A N T A o 1T e AT IS L] '-j]‘"" UBGICRON o x A P4 O P AR e T &
i 2 g 14 o ] :.'"L* i 1-\. = : . e g _:_—-_: Yy "'."".q'_ : '." I-Ip:wj_q - |: .Ii,f1 .4.‘ 3! --. ._.'h a "J & P ] i
4 E 4 I I g . il e T M o T L™ 1 5 it o L |5 ¥ - 'L
r I . s i | N el T e A = o LI ¥|. 4 ',f-.ql--'Ir "":E\ Ir"';'- = I “_'»1' (T -I"‘k.r-"“ g ¥ :."'r' AT e LUk i
i - i ™ i } e Py 4 Tl v =% i — A=W R R —
- Ti - '\ CJ -:' .Ir - "_"| — -."‘L:l T'ﬁ.l;:' A ||:'_-\._'J|,,-.'.| Nra s e il f:-'-rv' v e g " '*.1. :||‘ I. - R =
-t ¥ y A wi = _.-}II_‘- % A _J__.LI_." | '-.)-I i Yy l..l. _..-T. - i - Er I L | I-w 1 Ty
L | - 1 i L) - - & Nl , i L1 . | - P V N %, - |
‘: _,-1_ s ] |:!_’ i :-' 4 :‘ - \"r_lh‘. r'j'r.'-‘"._i‘:'.lh". du e f‘_k‘ iy e I '1': 'L.I. e ] \__,{ o _.:. - .-. 1
(o 4 -1 . g S . e & ¥ L a0 N e e Y e T v F T-iahi A v . ) WL -
i 'l & i . - o T i " - F 5
- =) o o SR i ] b ¥ i « T -*-«'[-l",_"-.' iy LM e ."' S0 TN G L -..,' L)
, - VEEARY T e T R S L el AT b LAY .
Lei . " ¢ o "l R N el g S O Vg LA S il Gl S  Avd="1e -
A RN SR e R e e S LIAHELEN gy AT N AR P A
W Wl e I.-- - i TR B = =LA ™ FI.F\I" \ o e ";-h_.-"::'. ]‘I i ) b J
L i k & -4 = ol - =
| J = " 7 , g AL | 4_.. LY 5 A X ) I--‘!I-- I'. ] l‘ il e =l h.ij ¥ 'K ',I‘I‘L‘ i :d.‘nia" ']'I_ i Tk _I - T " [ . -
i . - - X = B .l.l'l'.._'l:"_r d o Iq.". = Lo “.#... LTI e L ‘i.‘"..,':" e LA
=) I+ Sk 'y NSl ey R EP 4 TS e o -t A AT o Sl b T e b= 1 ¥ o o, - B S : g i
L h . =i i L =1 e - F - P l;
_'- ! ";" g P L \-1" a Fi a i L = ] - :\:1:?" ,,j'." N "‘l_.r'-' r"1 L )
\ J - r ~ I-‘ 4 oy b . o i LE Gt Y LAY 1 oA — o i .
- 3 L'y N "|"| s . o - 1,,'-‘ e il " ol o i -
' iy ! 1 L e T I ANATRAS Papba Sapor - > s e Nl = = ¥ ' !
3 e R ST S Sl S S R ST g e A e : ~
F [ - [ b M Sail ..r A £ 7 '\"' 8 1 B e Ayl By u » Yo il 1
i i (] r- . H J: 7 ] " i’ | J.II |_p;‘: [. b e s .J‘ i 'lh". _n.l el ot a I|| . ; S
: R A w0 L St S e ] T=mATA 1l O L SR
i . -\ ' d | £ 1% A el A e TES o St om L R
| »
- (X5 canil | R
i u .
-



©CSM

Bakery Solutions

CSM lberia S.A. - PORTUGAL
Edificio Empresarial Tejo,1° Andar
Sitio dos Bacelos

2695-390 Santa Iria de Azdia

N2 azul 808 202 313 (chamada local)
www.csmbakerysolutions.com/iberia



