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Chocolate

Voceé sabe de onde
vem o chocolate?

Vem do cacau, que é uma fruta!

O cacau é o fruto do cacaueiro (Theobroma cacao), uma planta
da familia Malvaceae e do género Theobroma, originalmente
encontrada nas florestas tropicais Umidas das Américas.
Embora nao seja uma espécie endémica do Brasil, registros

do Flora do Brasil 2020 indicam que o cacaueiro provavelmente
se naturalizou na regiao amazoénica desde o periodo
Pré-Colombiano.

Atualmente, sua presenca no pais é amplamente confirmada.
O cacaueiro ocorre nos estados do Acre, Amapd, Amazonas,
Bahia, Espirito Santo, Maranhao, Pard, Rondbnia e Sergipe,
contribuindo significativamente para a diversidade agricola

e cultural dessas regides. +

Conheca os ingredientes primordiais
para a fabricacao do chocolate

PRase de chocolale

LICOR MANTEIGA

DE CACAU DE CACAU AGUCAR HELTE
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O que é?

A temperagem é um processo fundamental na producao
de chocolates de alta qualidade. Ela comeca com

o derretimento do chocolate entre 45°C e 50°C, etapa

em que sua estrutura cristalina original é totalmente
desfeita. Em seguida, para que o chocolate possa ser
moldado no formato desejado, é necessario submeté-lo

a um resfriamento controlado - o chamado “choque
térmico”, reduzindo sua temperatura para cerca de 27°C

a 30°C, dependendo de sua variagao.

Esse resfriamento permite que os cristais da manteiga
de cacau se reorganizem de forma homogénea, garantindo
estabilidade, textura adequada e brilho. Uma temperagem

bem executada resulta em um chocolate bonito, brilhante,
saboroso, com boa resisténcia ao toque, facil de moldar
e que derrete suavemente na boca.

O termo de resfriar o chocolate
também é conhecido como:

Choque térmico
Temperagem

Pré-cristalizagdo +

999

SEN=Y
Ranko—matia Micke—ondas Debteledeita

Panela com dgua em baixa fervura Usar em

o i oténcia média,
(502C), bowl com o chocolate em cima p . Bom para grande
da panela, tomando o cuidado de ndo SRS EIG|LEGENkE

encostar o fundo do bowl na agua. IRl S?gundos’
com cuidado

producao. Regular
a calibragem em

_ _ , 3 : 40°C a 50°C.
Dica: sempre limpar o fundo do bowl apds para nao queimar
retirar do banho-maria para que néo caia o chocolate.
nenhuma gota de agua e nao estrague o
chocolate.
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A importancia da temperagem é fazer
a pré-cristalizacao, que € o processo
de obtengdo da forma correta de cristal.

Com isso, temos um resultado melhor:
brilho, contracao, dureza, aromas,
suavidade e derretimento uniforme

na boca.

Se nao temperar ou nao fizer de uma
forma correta, o chocolate apresentara:
faltade brilho, esbranquicado,
derretimento facil na mao, dificuldade

em desmoldar, porosidade.

Mas antes, saiba que cada chocolate tem a temperagem
adequada, entdo fique atento as dicas:

Chocolates
Ao leite
28°C
Meio amargo
30°C
Blend
29°C
Branco
28°C
Zero

29°C

Temperagem

<4 Para garantir o bom
desempenho dos Chocolates
NESTLE®, é importante seguir
0 passo a passo
para temperagem indicado
em todas as embalagens
de chocolates.

Atencao: para a temperatura
de pré-cristalizacao, indicada
na tabela!

Esta boa pratica assegura

um produto de facil manipulagao
no preparoda receita, além

de um excelente acabamento.
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Manchas foscas

A contragao do chocolate é mais lenta do que a do material
utilizado na forma. Isso s6 ocorre em superficies lisas, como ovos
de Pascoa. Para prevenir, pode-se utilizar moldes de policarbonato
ou um suave aquecimento do molde antes de aplicar o chocolate,
respeitando o tempo de resfriamento do chocolate.

Bolhas de ar na superficie

Pode acontecer se o chocolate estiver muito grosso no momento
da aplicagdo ou quando o molde nao for vibrado suficientemente.
Para solucionar, utilizar chocolate com maior percentual

de manteiga de cacau (mais fluido) ou vibrar mais a forma,
eliminando todas as bolhas de ar.

Dificuldade em desmolde

Acontece quando o chocolate nado foi pré-cristalizado corretamente,
se ele estiver espesso ou se houver resfriamento insuficiente.

Como solugao, temos a temperagem e resfriamento adequados

do chocolate.

Fat Bloom

Separacao da manteiga de cacau dos demais componentes,
ocasionando um chocolate quebradico, farelento e esbranquicado.
Como acgdao corretiva, temos a temperagem e resfriamento
adequados do chocolate. Outro ponto: o fat bloom pode ocorrer
pela exposi¢ao do chocolate moldado em temperaturas acima

de 359C, onde tera o derretimento do chocolate e migragao

da manteiga de cacau para a superficie.

Sugar Bloom

Ocorre por conta da condensacao de agua, causando cristais
grandes de agucar. Para solucionar: armazenar o chocolate

em ambientes com baixa umidade e oscilagdo de temperatura,
sempre entre 12°C a 20°C. Pode ocorrer quando ha exposigcao
do chocolate a ambientes Umidos ou deixar o chocolate exposto
apo6s abrir a embalagem.
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QUANDO 0 CHOCOLATE NOBRE PESA NO BOLSO,
A QUALIDADE CONTINUA A0 SEU ALCANCE!

O mercado mudou, mas vocé ndo precisa abrir mao
de qualidade, sabor e rentabilidade.

GAROTO® Confeitaria é a solucao ideal para transformar
suas receitas sem comprometer o orcamento.

(Nestis
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TUDO O QUE VOCE PRECISA SABER
SOBRE GAROTO" CONFEITARIA

O que é GAROTO® Confeitaria?

E a escolha inteligente para quem busca mais qualidade e sabor
gue o fracionado, com custo menor que o chocolate nobre.

- |ldeal para ovos, trufas, bombons, coberturas e sobremesas.
- Padrdo de qualidade Garoto que seus clientes reconhecem.
- Pensado para quem valoriza sabor e rentabilidade.

Qualidade GAROTQ®: tradicdo que valoriza seu produto.
- Sabor equilibrado: mais intenso e agradavel que o fracionado.

- Versatilidade: ideal para moldar, rechear, cobrir e criar
com um unico produto.

- Custo-beneficio: qualidade superior ao fracionado,
com investimento menor que o chocolate nobre.

O diferencial esta na composicao

GAROTO® Confeitaria é feito com CBE (Cocoa Butter Equivalent),
um ingrediente que se comporta de forma semelhante a manteiga
de cacau.

Isso garante cremosidade, perfil de sabor auténtico e derretimento
natural na boca, mantendo o padrao de qualidade.

Ja o chocolate fracionado utiliza CBS (Cocoa Butter Substitute),
gue contém outras gorduras vegetais. Essas gorduras podem
comprometer sabor, estabilidade e acabamento.

Por que precisa ser temperado?

GAROQOTO® Confeitaria é elaborado com ingredientes de alta
qualidade e utiliza CBE, que possui um comportamento similar
ao da manteiga de cacau, proporcionando um excelente
desempenho e sabor em todas as suas preparacdes. Dessa forma,
GAROTO® Confeitaria necessita de temperagem, ao contrario

do chocolate fracionado.

GAROTO® Confeitaria é a escolha de quem entende [Pl .
que qualidade é inegociavel! )

Mais desempenho no dia a dia, mais seguranca no resultado
e mais valor para quem transforma chocolate em vendas.

- Mais controle no preparo - Melhor acabamento final - Padroniza¢cdo nas receitas

(Nestle
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Da cual‘a ++
ao lucro

Este guia foi criado para te ajudar a precificar
corretamente seus produtos de Pascoa, garantindo
que cada ovo, barra ou lembranca vendida gere lucro
real, e ndo apenas “pague as contas”.

Para isso, foi construida uma planilha para facilitar
sua rotina e transformar niumeros em decisdes mais
seguras.

Clique no botao abaixo, baixe a planilha e siga
as dicas que preparamos para voceé.

\W

CLIQUE AQUI :Q{’B

Entenda a diferenca entre custo e preco
de venda

Antes de qualquer conta, é importante separar dois
conceitos:

+ Custo: tudo o que vocé gasta para produzir
o produto.

+ Preco de venda: o valor final cobrado

do cliente, que deve cobrir os custos e gerar
lucro.

Nunca defina preco apenas olhando o valor cobrado
pelo concorrente. Cada cozinha tem uma realidade diferente.

Comece pelos custos variaveis (insumos)

Sé&o os custos que mudam conforme a quantidade produzida e nés chamamos de CMV (Custo de Mercadoria
Vendida).

Na planilha, vocé deve preencher nas células amarelas o valor que vocé pagou pelo item na loja ou supermercado
que vocé fez a compra. A planilha calcula automaticamente a quantidade de produto utilizada em cada receita
e o valor que aquele ingrediente representa em sua receita.

DICA IMPORTANTE: E importante que vocé siga a receita a risca para que os nimeros da planilha reflitam
a realidade. Assim, a planilha calcula automaticamente o custo exato por receita.

+
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D& cudta ++
ao lucro

Considere o custo da sua mao de obra
Na planilha, pense assim:
4 Quanto vocé gostaria de ganhar por més?

<4 Quantas horas leva para produzir essa receita?
Exemplo:
<4 Valor/més desejado: R$ 1800,00

4 Tempo gasto: 1h00
Custo de méo de obra: R$ 10,23 por receita

Se vocé nao se pagar, seu negécio vira hobby,
nao empresa.

Nao esqueca dos custos de embalagem

Na Pascoa, embalagem vende junto com o produto.

Aqui vocé deve incluir no campo da embalagem todos os custos para um Unico ovo. Lembre-se de incluir:

4 I
‘ > C ¢
@ Egg /O § LA
Forma de ovo Caixa Colher Saco plastico Fita, laco, Papel chumbo
(se for descartavel) tag e adesivo ou berco

DICA IMPORTANTE: Mesmo itens “baratinhos” fazem diferencga no volume total vendido.

Inclua os custos fixos da cozinha

Sao custos que existem mesmo que vocé nao venda nada.

Distribua esses valores entre os produtos vendidos no més de Pascoa e estime esse custo para cada ovo produzido.

DICA IMPORTANTE:
g O ": @ % Na planilha, vocé deve incluir

° - um valor para produzir
Energia Elétrica Agua Internet Gas Demais Custos um Unico ovo para cada
(Contabilidade,
uso de eletrodomésticos e etc.) um desses custos.

PROFESSIONAL.

4 (Nestie



Da cudtd ++
ao lucro

A dltima decisao a ser tomada é o Mark-up

Lucro nao é “o que sobra”, € o que vocé planeja ganhar.

Para isso, utilizaremos o conceito de Mark-up, que
é um multiplicador que transforma o custo do seu
produto no preco de venda.

Em vez de “inventar um preco”, vocé usa uma conta
I6gica para garantir que:

<4 Todos os custos sejam pagos
4 E que ainda sobre lucro

Para a Pascoa, recomenda-se:

<4 170% a 210% para produtos simples

4 220% a 300% para produtos personalizados
ou premium

A planilha faz esse calculo automaticamente e mostra:

CcMV

i

@ Margem de lucro

Lucro total de venda no més
daquele item
(de acordo com a quantidade vendida)

:

Lucro por unidade

Lembre-se: A Pascoa é sazonal, intensa e curta.
Quem entra sem numeros, sai cansado.
Quem entra com planejamento, sai com lucro!

Sl
& Preco de venda
sugerido
©)
&
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Ovo | Chestis
Kitkat

@) I d. t * Leve para a geladeira por aproximadamente
ngredaientes 10 minutos, até o chocolate cristalizar

e as formas ficarem completamente opacas.
* 180g de GAROTO® Confeitaria P P

* - . .
temperado (casca) Com o auxilio de uma batedeira, misture

a Pasta Cremosa KITKAT® com o Creme

* 130g de Pasta Crem?sa KITKAT® de Leite NESTLE® por aproximadamente

* 909 de Creme de Leite NESTLE® 5 minutos. Reserve na geladeira por

* 200g de Recheio e Cobertura NINHO® 10 minutos.

* 3 fingers de KITKAT® para finalizagdo * Para a montagem do ovo, comece colocando
* Granulado ao leite 100g do Recheio e Cobertura NINHO® e,

em seguida, coloque 100g do creme
de KITKAT® por cima.

ﬂ MOdO de preparo * Corte os fingers de KITKAT® do tamanho

do ovo e coloque por cima.

% Tempere 180g de GAROTO® Confeitaria * Em }fl?r?(“A?g' ﬁ”a"fje o i dloofreme
de acordo com as instrucoes € SRR aReigantllados

da embalagem ao leite por cima.

* Agora é s6é embrulhar com a embalagem

* Em seguida, utilizando uma forma .
de sua preferéncia.

de ovo de 3 partes (modelo: Ovo
Riscado, BWB10571, tamanho 350g),

cologue o GAROTO® Confeitaria Rendimento
temperado até a marca indicada 2 unidades
(aproximadamente 90g), cubra com 3009 cada

a parte de silicone e, por ultimo, cologue

a terceira parte da forma, apertando
+ para espalhar uniformemente

o chocolate. Dé leves batidas para tirar

as bolhas de ar.




+ Ovo
Romen e Juliets

@3 Ingredientes

* 180g de GAROTO® Confeitaria
temperado (casca)

* 100g de Recheio e Cobertura Leite
Condensado MOCA®

100g de cream cheese

* 140g de goiabada cremosa

100g de GAROTQO® Confeitaria
temperado para finalizagcao

y@ Modo de preparo

1. Tempere 180g de GAROTO® Confeitaria
de acordo com as instrucdes
da embalagem.

2. Em seguida, utilizando uma forma
de ovo de 3 partes (modelo: Ovo
Riscado, BWB10571, tamanho 350g),
coloque o GAROTO® Confeitaria
temperado até a marca indicada
(aproximadamente 90g), cubra com
a parte de silicone e, por ultimo, cologue
a terceira parte da forma, apertando
para espalhar uniformemente
o chocolate. Dé leves batidas para tirar
as bolhas de ar.

(Nestis
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. Leve para a geladeira por aproximadamente

10 minutos, até o chocolate cristalizar
e as formas ficarem completamente opacas.

. Enquanto isso, para o recheio, misture

o Recheio e Cobertura Leite Condensado
MOCA® com o cream cheese.

. Com a casca ja cristalizada, espalhe 100g

do recheio de cream cheese por toda a casca
e, em seguida, 70g de goiabada cremosa.

. Tempere o GAROTO® Confeitaria novamente

e finalize com 50g por cima da goiabada,
cobrindo todo o recheio.

Leve a geladeira novamente até cristalizar,

retire da geladeira e deixe alguns minutos
em temperatura ambiente.

. Agora é sé embrulhar com a embalagem

de sua preferéncia.

>

Rendimento

2 unidades
310g cada
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Ovo
Cookies’n Clream

@3 Ingredientes

180g de Chocolate Branco GALAK® (casca)
230g de Pasta Cremosa GALAK®

115g de Creme de Leite NESTLE®

100g de Chocolate Branco GALAK®

FINALIZACAO

* 300g de Chocolate Branco GALAK®
* 90g de Biscoito Triturado NEGRESCO®

* % X ok

A2 Modo de preparo

1. Tempere 180g do Chocolate Branco GALAK®

de acordo com as instru¢des da embalagem.

Em seguida, utilizando uma forma de ovo

de 3 partes (modelo: Ovo liso, BWB10570,
tamanho 350g), coloque

o chocolate temperado até a marca indicada
(aproximadamente 90g), cubra com a parte
de silicone e, por ultimo, coloque a terceira
parte da forma, apertando para espalhar
uniformemente o chocolate. Dé leves batidas
para tirar as bolhas de ar.

Leve para a geladeira por aproximadamente
10 minutos, até o chocolate cristalizar
e as formas ficarem completamente opacas.

(Nestis
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4. Enquanto isso, para o recheio, misture
a Pasta Cremosa GALAK® com o Creme de Leite
NESTLE® e reserve.

5. Com a casca ja cristalizada, espalhe 170g
do recheio.

6. Tempere o Chocolate Branco GALAK® novamente
e finalize com 50g por cima, cobrindo
todo o recheio. Leve a geladeira até cristalizar.

7. Retire da geladeira e deixe em temperatura
ambiente.

FINALIZAGAO

1. Tempere o Chocolate Branco GALAK® de acordo
com as instrucdes da embalagem, adicione
o Biscoito Triturado NEGRESCO® e misture bem.

2. Em seguida, coloque os ovos prontos sobre
uma grade e cubra a casca com a mistura feita.

3. Leve a geladeira novamente para cristalizar

e agora é s6 embrulhar com a embalagem
de sua preferéncia.

Rendimento

2 ovos
500g cada



+ Ovo

(Nestis

PROFESSIONAL.

Cacaw Palha [labiana 4

@) Ingredientes

1 Bag de Leite Condensado Moga® 1,18kg
300g de Creme de Leite 25% Nestlé®

45g de Achocolatado Nescau®

45g de Chocolate em p6 50% Dois Frades®
310g de Biscoito Maisena Tostines®

* X X % ok

MONTAGEM
* 1kg de Garoto® Confeitaria
* Recheio de Palha Italiana pronta

y@ Modo de preparo

1. Em uma panela, misture o leite condensado,
o creme de leite, o achocolatado e o
chocolate em po.

2. Leve ao fogo médio/baixo, sempre mexendo,
até obter o ponto de brigadeiro de colher.

3. Retire do fogo, adicione os biscoitos maisena

quebrados e misture bem.

Em seguida, reserve para esfriar.

MONTAGEM

5.

6.

10.

1.

Tempere o Garoto® Confeitaria de acordo com as
instrucdes da embalagem.

Em seguida, utilizando uma forma de cacau de 3
partes (modelo: Cacau, BWB 10055, casca 42g),
coloque o chocolate temperado até a marca indicada
(aproximadamente 42g), cubra com a parte de silicone,
e por ultimo, coloque a terceira parte da forma,
apertando para espalhar uniformemente o chocolate.
Dé leves batidas para tirar as bolhas de ar.

Com a casa ja cristalizada, recheie com 100g da palha
italiana.

Tempere o Garoto® Confeitaria novamente e finalize
com 25g por cima, cobrindo todo o recheio.

Dé leves batidas para nivelar o chocolate e leve a
geladeira novamente até cristalizar.

Retire da geladeira e deixe alguns minutos em
temperatura ambiente.

Agora é s6 embrulhar com a embalagem de sua
preferéncia.

Rendimento

15 ovos
1679 cada




+
Barra

alak® chunch

@3 Ingredientes

* 45g de SNOW FLAKES®
* 130g de chocolate branco caramelizado
* 659 de Pasta Cremosa GALAK®

RECHEIO

* 180g + 100g de Chocolate Branco GALAK®
* 2409 de recheio crunch

ﬂ Modo de preparo

RECHEIO

1. Espalhe o SNOW FLAKES® em uma forma
e leve ao forno pré-aquecido a 180 °C por
13 minutos ou até estarem totalmente
caramelizados. Em seguida, deixe esfriar.

2. Cologue o chocolate branco em um
recipiente e leve ao micro-ondas por 30
segundos e misture.

3. Repita esse processo, sempre misturando

a cada ciclo, até o chocolate caramelizar e
obter uma cor caramelo claro.

. Adicione a Pasta Cremosa GALAK® e misture
bem. Em seguida, acrescente o cereal
caramelizado, misture novamente e reserve.

(Nestis
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BARRA

1.

Tempere o Chocolate Branco GALAK® de acordo
com as instru¢des da embalagem.

Em seguida, utilizando uma forma de tablete de

3 partes (modelo: Tablete Casca Fina, BWB 3700,
casca 559), coloque o chocolate temperado até

a marca indicada (aproximadamente 90g), cubra
com a parte de silicone e, por ultimo, coloque a
terceira parte da forma, apertando para espalhar
uniformemente o chocolate. Dé leves batidas para
tirar as bolhas de ar.

Leve para a geladeira por aproximadamente 10
minutos, até o chocolate cristalizar e as formas
ficarem completamente opacas.

Com a casca ja cristalizada, coloque 120g de
recheio crunch.

Tempere 100g do chocolate novamente e finalize
com 50g por cima, cobrindo todo o recheio.

Dé leves batidas para nivelar e leve a geladeira
novamente até cristalizar.

Retire da geladeira e deixe alguns minutos em
temperatura ambiente.

Agora é s6 embrulhar com a embalagem de sua
preferéncia

Rendimento
2 barras
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Mhﬂa 6. Enquanto isso, para a base da torta, triture

o biscoito PASSATEMPO® Leite e misture com
a manteiga derretida até obter uma farofa umida.

I d. 7. Retire a massa da torta do forno, espere alguns
HQI‘G lentes minutos e remova o aro do centro com cuidado.

; 8. Espalhe a massa feita, apertando bem para nivelar,
* 1509 de massa filo e volte ao forno por mais 10 minutos.
* 50g de manteiga derretida PECIE G
* 759 de Biscoito PASSATEMPO® Leite
* 38g de manteiga derretida 1. Em uma panela, misture o Leite NINHO® Integral,

o Recheio e Cobertura NINHO® e o NINHO® em pé

RECHEIO e leve ao fogo até formar as primeiras bolhinhas.
* 5009 de Leite NINHO® Integral 2. Adicione 1/3 dessa mistura as gemas e misture
* 2009 de Recheio e Cobertura NINHO® bem par? temperajlas. ;
* 80g de NINHO® em pé 3. Em seguida, transfira a mistura das gemas

para a panela e leve em fogo baixo, mexendo
sempre, até atingir 85 °C (ponto napé).
4. Cologue o recheio na massa da torta, passando
por uma peneira, e leve ao forno pré-aquecido
ﬂ Modo de preparo a 120 °C por 1 hora.
5. Reserve na geladeira para esfriar e finalize
1. Abra a massa filo, enrole e corte em tiras com NINHO® em p6 peneirado por cima.
finas.
2. Em uma forma com tapete de silicone,

acomode um aro dentro do outro,
um de 20 cm e outro de 18 cm.

* 6 gemas

3. Nesse espaco entre os aros, espalhe metade Rendlmento
da massa filo cortada, de tal forma a cobrir 1 torta
toda a lateral. = 1kg

4. Em seguida, espalhe 50 g de manteiga
derretida por toda a massa.

5. Leve para assar a 160 graus por 10 minutos
ou até que a massa esteja dourada.



+
Ovo
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adscad de chocolale

@3 Ingredientes

* 300g de GAROTO® Confeitaria + lascas

* 1209 de chocolate branco GAROTO®

* 40g de Biscoito Caramelizado Triturado
TOSTINES® Especiarias

* 409 de Biscoito Triturado NEGRESCO®

* 120g de Recheio e Cobertura Leite
Condensado MOCA®

* 1209 de Recheio e Cobertura Doce de Leite
MOCA®

y@ Modo de preparo

1. Tempere o GAROTO® Confeitaria de acordo
com as instrugdes da embalagem.

2. Em seguida, utilizando uma forma de
cacau de 3 partes (modelo: Ovo Liso,
BWB10570, tamanho 350g), coloque o
chocolate temperado até a marca indicada
(aproximadamente 90g), cubra com a parte
de silicone e, por ultimo, coloque a terceira
parte da forma, apertando para espalhar

uniformemente o chocolate. Dé leves batidas

para retirar as bolhas de ar.

Leve para a geladeira por aproximadamente

10 minutos, até o chocolate cristalizar e as
formas ficarem completamente opacas.

Com o restante do GAROTO® Confeitaria,
espalhe uma camada fina sobre uma superficie
coberta com papel manteiga. Polvilhe por cima
o Biscoito Caramelizado Triturado TOSTINES®
Especiarias e deixe cristalizar (se necessario,
leve a geladeira).

Repita o processo com o chocolate branco,
espalhando sobre papel manteiga e finalizando
com o Biscoito Triturado NEGRESCOQO®. Deixe
cristalizar.

Para a montagem, coloque uma casca de
chocolate no berco de papel e intercale as lascas
de chocolate branco GAROTO® com Biscoito
Triturado NEGRESCOQ®, e as lascas de GAROTO®
Confeitaria com Biscoito Caramelizado Triturado
TOSTINES® Especiarias.

Finalize com um dip de Recheio e Cobertura
Leite Condensado MOCA® e Recheio e Cobertura
Doce de Leite MOCA® para dar o toque especial.

: Rendimento

2 ovos
a, = 2609 cada



+ Torta

Phrownie

@3 Ingredientes

* 400g de Mistura para Brownie e Petit
Gateau DOIS FRADES®

* 200g de leite NINHO® Integral
* 100g de manteiga sem sal

RECHEIO

* 509 de leite NINHO® Integral morno

* 2g de gelatina hidratada e derretida

* 130g de Chocolate ao Leite NESTLE®

* 100g de Creme de Leite NESTILLY® gelado

FINALIZACAO

* 160g + 70g de Ganache Meio Amargo
DOIS FRADES®

* 16ml de dgua

ﬂ Modo de preparo

1. Prepare a massa de brownie de acordo com
as instrucoes da embalagem.

2. Em uma forma redonda de 18 cm, coloque a
massa do brownie e alise bem para nivelar.

3. Leve para assar a 180 °C por 25 minutos.

4. Retire do forno e passe uma espatula na

lateral para soltar o brownie e facilitar para

desenformar. Reserve para esfriar.

(Nestis
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RECHEIO

Misture o leite com a gelatina.

2. Em seguida, derreta o chocolate ao leite, adicione a
mistura de leite com gelatina e mexa bem. Reserve.

3. Bata o NESTILLY® gelado até obter picos médios.

4. Incorpore o NESTILLY® batido aos poucos ao
chocolate, misturando delicadamente.

5. Espalhe sobre o brownie frio, alise bem com
uma espatula e leve para a geladeira por
aproximadamente 2 horas ou até firmar.

FINALIZACAO

1. Aqueca 160g de Ganache Meio Amargo DOIS
FRADES® por 10 segundos no micro-ondas. Em
seguida, adicione a dgua e misture bem.

2. Espalhe a ganache sobre a torta e leve para a
geladeira novamente para firmar.

3. Enquanto isso, bata 70g de Ganache Meio Amargo

DOIS FRADES® com o auxilio de uma batedeira,
coloque em um saco de confeitar com bico pétala e
finalize com um zigzag em toda a lateral.

Rendimento

1 torta +




. <4
Ovinhos

Recheados

@3 Ingredientes

100g de Chocolate Branco NESTLE®

100g de Chocolate ao Leite NESTLE®

100g de Chocolate Meio Amargo NESTLE®
100g de Recheio e Cobertura Doce de Leite
MOCA®

100g de Recheio e Cobertura NINHO®
100g de Docinho sabor Beijinho MOCA®
Crumble

Raspas de bergamota

* % X ok

* % X ok

y@ Modo de preparo

1. Tempere os chocolates de acordo com as
instrucoes da embalagem.

2. Em seguida, utilizando a forma ovo liso de 3
partes (modelo: Ovo Liso, BWB 10602, casca
fina 50g), coloque o chocolate temperado
até a marca indicada (aproximadamente
10g), cubra com a parte de silicone e, por
ultimo, coloque a terceira parte da forma,
apertando para espalhar uniformemente
o chocolate. Dé leves batidas para tirar as
bolhas de ar. (S3o0 necessarias 2 formas para
cada tipo de chocolate.)

3. Leve para a geladeira por aproximadamente
10 minutos, até o chocolate cristalizar e as
formas ficarem completamente opacas.
Repita o processo com todos os chocolates.

(Nestis

PROFESSIONAL.

4. Montagem dos ovinhos:

o Ovinho de Chocolate Branco: Recheie todas
as cavidades com 20g de Recheio e Cobertura
NINHO® e um pouco de crumble. Em seguida,
desenforme, aqueca levemente as bordas e junte
as duas partes para formar os ovinhos.

« Ovinho de Chocolate ao Leite: Recheie todas as
cavidades com 20g de Docinho sabor Beijinho
MOCA® e um pouco de crumble. Em seguida,
desenforme, aqueca levemente as bordas e junte
as duas partes para formar os ovinhos.

o Ovinho de Chocolate Meio Amargo:
Aromatize o Recheio e Cobertura Doce de Leite
MOGCA® com as raspas de bergamota e, em
seguida, recheie todas as cavidades com 20g.
Desenforme, aqueca levemente as bordas e
junte as duas partes para formar os ovinhos.
Cubra com o respectivo chocolate temperado,
leve a geladeira para cristalizar novamente e
desenforme.

5. Finalize embrulhando com a embalagem de
sua preferéncia.

Rendimento

6 ovinhos
recheados




+ Palitinhos
de Pistache

@) Ingredientes

100g de massa de pastel fresca
Oleo para fritar

100g de Pasta Cremosa GALAK®
259 de pasta de pistache

250g de Chocolate Meio
Amargo NESTLE®

* 259 de pistache torrado

* X X X ok

y@ Modo de preparo

1.

+ (Nestis

+ PROFESSIONAL.

+

+

Envolva a massa de pastel em canudos
metalicos e frite em 6leo quente até
dourar e obter uma massa seca.

. Para o recheio, misture a Pasta Cremosa

GALAK® com a pasta de pistache. Em
seguida, recheie os canudos e reserve.

Derreta o chocolate e tempere de acordo
com as instrugcdes da embalagem.

Banhe os canudos recheados, finalize
com os pistaches picados e deixe
cristalizar.

. Agora é s6 embrulhar com a embalagem

de sua preferéncia.

Rendimento
10 unidades
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@3 Ingredlentes o Chocolate Branco: fina camada de Pasta

* 90g de Chocolate Branco NESTLE® Cremosa GALAK®
90g de Chocolate ao Leite NESTLE® o Chocolate Ao Leite: fina camada de Pasta

Cremosa KITKAT®

5. Recheie cada casca:

* 90g de Chocolate Meio Amargo

NESTLE® « Chocolate Meio Amargo: fina camada
de Recheio e Cobertura Doce de Leite
90g de Pasta Cremosa GALAK® MOCA®
* 90g de Pasta Cremosa KITKAT® 6. Cubra com o respectivo chocolate
90g de Recheio e Cobertura Doce temperado, leve a geladeira para cristalizar
de Leite MOCA® novamente e desenforme.

7. Finalize embrulhando com a embalagem
de sua preferéncia.

y@ Modo de preparo

1. Derreta e tempere cada tipo de chocolate
(Branco NESTLE®, Ao Leite NESTLE®
e Meio Amargo NESTLE®) conforme 4+
as instrugdes da embalagem. +

2. Cubra a forma de acetato para ovo flat

com o chocolate temperado e vire para Rendimento
retirar o excesso, formando uma casca 9 unidades
fina e uniforme. 60g cada

3. Leve a geladeira por aproximadamente
10 minutos, até o chocolate cristalizar
e a forma ficar completamente opaca.

4. Repita o processo com os trés tipos
de chocolate.
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