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Pastel de Nata

E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 12
to 14 minutes at 240°C/250°C.

PREPARATION

i Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes ¢ 240°C/250°C.

PREPARAGAO
| ® |

e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.

Pastel de Nata Pre-cozido

E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5
to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

J § ° Corder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARACAO
(& I Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, néo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.



Pastel Nata Miniatura
E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 12

to 14 minutes at 240°C/250°C.

PREPARATION
BN Garder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 12 &

14 minutes ¢ 240°C/250°C.

PREPARAGAO
Ex ° Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 12 a 14

minutos a 240°C/250°C.

E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5

to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION
J § ° Corder congelé a-18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &

8 minutes & 180°C/200°C.

PREPARACAO
(& [N Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, néo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.
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PREPARATION

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 14
to 15 minutes at 240°C/250°C.

N

PREPARATION

e Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes & 240°C/250°C.

PREPARAGAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.

Pastel de Nata Sem Lactose Prée-Cozido
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PREPARATION

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5
to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

e Garder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARACAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.
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PREPARATION

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 12
to 14 minutes at 240°C/250°C.

i

PREPARATION

e Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes ¢ 240°C/250°C.
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PREPARAGAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.

Pastel de Nata Chocolate Pre-Cozido

S

PREPARATION

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5
to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

e Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 a
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARACAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.



Pastel de Nata Framboesa
E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 14

to 15 minutes at 240°C/250°C.

PREPARATION

i Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes ¢ 240°C/250°C.

PREPARAGAO
Ex Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.

Pastel de Nata Framboesa Pre-Cozido

E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5

to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

J § ° Corder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARACAO
(& I Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, néo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.
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PREPARATION

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 12
to 14 minutes at 240°C/250°C.

PREPARATION

e Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes ¢ 240°C/250°C.

PREPARAGAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.
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PREPARATION

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5
to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

e Garder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARACAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.



Pastel de Nata Maca

E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 14

to 15 minutes at 240°C/250°C.

PREPARATION

i Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes ¢ 240°C/250°C.

PREPARAGAO
| ® |

e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.

Pastel de Nata Maca Pré-Cozido

E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5

to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

Bl Garder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARACAO
(& I Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, néo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.
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PREPARATION "

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 12
to 14 minutes at 240°C/250°C.

i

PREPARATION

e Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes ¢ 240°C/250°C.
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PREPARAGAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.

Pastel de Nata Gila Pre-Cozido

S

PREPARATION

e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.

e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5
to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

e Garder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.

e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARAGAO
e Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.



Pastel de Nata Fruta Picada
E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed, Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 14

to 15 minutes at 240°C/250°C.

PREPARATION

i Garder congelé & -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 14 &
15 minutes ¢ 240°C/250°C.

PREPARAGAO
Ex Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, ndo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 14 a 15

minutos a 240°C/250°C.

Pastel de Nata Fruta Picada Pré-Cozido

E PREPARATION

e e Frozen Product. Keep frozen at -18°C. Once thawed. Do Not re-freeze.
e Thawing four about 10 minutes in ambient temperature. Cook in the oven for about 5

to 8 minutes at 180°C/200°C.

PREPARATION

J § ° Corder congelé a -18°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler.
e Décongeler pendant 10 minutes & température ambiante. Cuir dans le four pendant 5 &
8 minutes a 180°C/200°C.

PREPARACAO
(& I Produto congelado. Mantido a uma temperatura de -18°C. Uma vez descongelado, néo

voltar a congelar.
e Deixar em temperatura ambiente durante 10 minutos. Cozer em forno durante 5/8

minutos a 180°C/200°C.
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