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Saborosas e com excelente rendimento!

Mavaﬂeno
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Barra 1,01 kg

® Facil de usar
® Excelente rendimento

® N3o necessita de
choque térmico

e Otima fluidez
® Sabor equilibrado

Chocolate ao Leite
Meio Amargo,
Blend e Branco | ATy,




" Mavalerlo
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400 g MAVALERIO

V Nuitas possibilidades
cuv wutv dticw el alagen - ;

Mistura em pd para Marshmallow é um produto versatil,
perfeito para diversas aplicagdes como: coberturas e
decoracgdes em tortas, bolos, mousses e verrines.

& ¢ w =

Perfeita textura Aceita corantes Resistente  Perfeito para decoragao
com 6timo brilho e aromas a macarico com bicos de confeitar



_Qgp’@o;;_ﬁq_%_ *COMPROU, GANHOU

t:mzsw PAI%A}

APRENDA COMO:
COMEGAR, CRESCER FRZER FOTOS SE DESTACAR,
E LUCRAR COM A DE ALIMENTOS BONITRS | CRESCER E VENDER
CONFEITARIA E ATRAENTES COM 0 NRS MIDIAS SOCIAIS
CELULAR
E TAMBEM

*COMPRE 3 KG DE QUALQUER COBERTURR CONCORRH R

PREMIUM OU CONFEITEIRO MAVALERIO _
E FACA O CADASTRO NO SITE DA PROMOCAO

GRATIS ox coserrunas rremun o BARRA

PERIODO DE PARTICIPAGAO: DE 21/02/22 A 21/04/22

VEJA 0 REGULAMENTO COMPLETO E PARTICIPE EM: “*A CADA 3 KG DE QUALQUER
WWW.PROMOCAOMAVALERIO.COM.BR COBERTURA MAVALERIO = UM NUMERO DA SORTE
6| PARA CONCORRER A 1 ANO DE COBERTURAS

Paricdo da paricipacio: de JU0203T a 2104202, O regulamentn & Cartificads de Autonzagia SECARME da promocioe comercial, bem coma o requlamente da campanha Compré @ Ganha, egtio disponbmsis am promocaomipaleno.com.br,
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Um lancamento que combina com todas as suas receitas! fu::(_.iz.t_.m

O Creme Confeiteiro é versatil e se adapta a varias aplicagoes, seja para C reme Conferte' ro

consumo imediato ou para produtos industrializados, tém excelente
espalhabilidade e 6tima textura, deixando seu acabamento sempre liso e
homogéneo. E forneavel e ndo necessita de refrigeracao. Estavel ap6s o
forneamento e congelamento.
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https://www.mavalerio.com.br/faca-e-lucre/

das Coberturas MAVALERIO

Consulte este passo a passo sempre que for necessario,
para que suas receitas tenham ainda mais praticidade e
o0 maximo de sabor.

10aS | Técnicas de derretimento

-&: ey ' v@e&&drﬁdﬁeﬂ' AU

1. Corte a Cobertura em pequenos pedacos de 1. Corte a Cobertura em pequenos pedagos de 1. Coloque a Cobertura na derretedeira e Muoldar: A Cobertura derretida pode ser moldada
tamanhos iguais. tamanhos iguais. ajuste a temperatura para 50 °C. em formas prdprias para bombons, colocando-ana
2. Cologque a Cobertura picada em um recipiente 2. Aquega uma panela com dgua e desligue o fogo 2. Quando derreter por completo, ajuste a forma e dando leves batidas para ndo deixar bolhas
refratirio seco. quando aparecerem bolhas (ndo deixar ultrapassar temperatura da derretedeira para40°Ce dentro dos bombons. Cologue na geladeira até

3. Leve ao micro-ondas em poténcia média (50%) a temperatura de 50 *C). Para o derretimento das misture bem com uma espatula seca. endurecer a Cobertura e o fundo da forma ficar
por 1 minuto®. Coberturas, a temperatura ideal é de 45 °C a 50 *C. esbranguicado. Desenforme os bombons.

4. Retire do micro-ondas e misture lentamente com 3. Coloque a Cobertura picada em um recipiente Cobrir @ Banhar: Utilizar a Cobertura derretida
uma espatula seca, refratdrio™ seco e coloque sobre a panela para banhar bombons, doces, paes de mel e outros.
5. Repita a operacio de 30 em 30 segundos até que {banho-maria), misturando lentamente com uma

a Cobertura derreta completamente. espatula seca até derreter completamente.

Ag Coberturas nao precisam de choque térmico / Nao deixe a dgua do banho-maria ferver "Se a quantidade da Cobertura for inferior a 300 g, faca a operacdo de 30 em 30

I “ P ﬂ H TA N T E Mao deixe que a dgua do banho-maria ou o vapor entre em contato com o produto f Mo segundos. **O recipiente refratario deve ter o diametro maior que a panela de
derreta a Cobertura diretamente sobre a chama / Utilize sempre utensilios secos e limpos banho-maria, para que o vapor de dgua ndo entre em contato com a Cobertura.
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INGREDIENTES

+ 10 gde Po para Preparode
Casca e Base Sobremesa Sabor Morango MAVALERID
« 700 g de Cobertura Premium Sabor
Chocolate Branco MAVALERIO Decoragéo

« 250 g de Glacé Real MAVALERID
+» 40 ml de dgua aproximadamente
* Corantes Rosa, Amarelo, Verde

Rechelo Brigadelro de Morango
+ 395 g de leite condensado

*100gdecremedeleite Folhae Azul Royal WILTON *QB.

' :;:Er‘ziﬂﬁ:;:ﬁ"ﬂumﬂ « Bico para Confeitar Flor 2C WILTON
« Bico para Confeitar Flor 2D WILTON
» Bico para Confeitar Folha 65 WILTON

MODO DE PREPARD

OVO0 oo

Tempo de Preparo: 3h Rendimento: 3 unidades

BICOS DE CONFEITAR UTILIZADOS NESTA RECEITA:
+ Bico para Confeitar Pitanga Fechada

31 WILTON o 7
* Chocogiros Rosa Sabor Chocolate
MAVALERIO QB ) |
. St .
« Choco Power Ball Colorido ke ico para

Confeitar Flor 2C Confeitar Hor 2D

5 0

MAVALERID QB

Bico para Bico para
Confeitar Pitanga Confeitar Folha 65
Fechada 31

ﬁ

Casca e Base: Emum recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou no micro-ondas. Preencha a forma de silicone seguindo as instrugdes do fabricante. Leve 3
geladeira até a forma ficar opaca, retire e desenforme. Para a base, cologue um pouco de Cobertura Branca derretida em um copo plastico e leve para geladeira até cristalizar. Retire,

desenforme e reserve.

Rechelo Brigadelro de Morango: Em uma panela, cologue o leite condensado, o creme de leite, a Cobertura Branca e leve ao fogo, mexendo sempre até ficar cremoso. Retire do fogo,

acrescente o Po Sabor de Morango, misture bem e deixe esfriar.

Dec 0ragdo: Bata na batedeira o P6 de Glacé Real e a agua, utilizando o batedor raquete, até formar um creme branco. Se necessario, coloque mais dgua aos poucos até obter a
consisténcia desejada. Divida o contetudo em quatro recipientes. Cologue o Corante Rosa em um, em outro coloque o Corante Amarelo, no outro o Corante Verde Folha e no Gltimo
o Corante Azul Royal, misturando até que fiquem nas cores desejadas. Emuma Manga de Confeitar, coloque o Bico 2C e o glacé rosa, o Bico 2D e o glacé amarelo, o Bico 65 e o glacé
verde, o Bico 31 e o glacé Azul Royal. Pressione as cores sobre o papel-manteiga fazendo flores, em seguida, cole Chocogiros Rosa, Choco Power Amarelo e Branco para fazer o

miclo. Finalize com o glacé verde para fazer o detalhe das folhas. Deixe secar.

Montagem: Espalhe o recheio brigadeiro de morango nas cascas reservadas e, em seguida, espalhe a cobertura derretida para selar. Vire as cascas, faca risquinhos com a Cobertura
Branca derretida e espere secar. Em seguida, passe a cobertura derretida nas cascas e feche-as. Cologue um pouco de cobertura derretida na base e cole o ovo. Para finalizar, cole as

flores com a cobertura derretida.
*Q.B. = Quanto Basta
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INGREDIENTES Mousse de Queljo Marshmallow +Manga de Confeitar WILTON
Massa para Casca * 200 g de chantilly gelado + 200 g de Cobertura « Bico para Confeitar Pitanga
« 125 g de Acticar de Confeiteiro + 100 g de creamcheese Marshmallow MAVALERID Aberta IM WILTON

Snow Sugar MAVALERIO SR I » 80ml de dgua + Magarico
« 125 g de margarina semsal « Raspas de limao *Q.B.
- 1ovo Creme de Lim&o
» 5 ml de Aroma de Baunilha « 200 g de leite condensado

Branca MAVALERIO +5gde P6 para Preparode Sobremesa ~ Montagem e Decoragdo
» 260 g de farinha de trigo Sabor Limao MAVALERID « Cobertura Premium Sabor
» 30g de Flocos de Cereais + 50 gde creme de leite Chocolate Branco MAVALERID

Crocantes MAVALERIO ‘QB.
MODO DE PREPARD

Massa para Casea: Em um recipiente, coloque o Acticar de Confeiteiro, a margarina sem sal, 0 ovo e o Aroma de Baunilha Branca, misturando muito bem. Em seguida, coloque a farinha
de trigo, mexendo até obter uma massa enxuta e que nao grude nas maos. Por ultimo, junte os Flocos de Cereais. Depois de misturar tudo, cologue em um saco plasticoe leve para a
geladeira por 20 minutos. Em seguida, abra a massa em uma forma de ovo de Pascoa de aluminio e leve para assar emforno preaquecido a 180 °C por 15 minutos aproximadamente.
Retire e deixe esfriar.

Mousse de Queljo: Bata na batedeira o chantilly gelado, o cream cheese e o leite condensado até ficar aerado, e reserve.
Creme de Lim&0: Em um recipiente, cologue o leite condensado e o P6 de Lim&o, misturando muito bem até ficar consistente. Em seguida, acrescente o creme de leite, mexa e reserve.
Marshmallow: Na batedeira, bata o P6 para Marshmallow e a dgua, em velocidade alta até montar. Reserve.

Montagem e D!ﬂﬂl’ﬂgﬂu: Emum recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou no micro-ondas. Espalhe no ovo formando uma blindagem. Espere secar e intercale
camadas de mousse de gueijo e do areme de limao. Coloque o marshmallow em uma Manga de Confeitar com Bico 1M e decore o ovo. Passe o macarico e salpique raspas de limao.

*Q.B. = Quanto Basta 13
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ovo /@)‘% 0&’/ cﬂflﬁlfm/ 6 Sipo e frpard) Rendimento: 4 unidades

INGREDIENTES Rechelo Brigadelro Cremoso « Cobertura Premium Sabor
Massa de Cenoura + 395 g de leite condensado Chocolate Blend MAVALERIO *Q.8
« JoVos + 40 g de Chocolate em Po ] :
90 de corbaBa Sich 0% de Caca MAVALERID Acticar Gelado MAVALERIO *QB.
» 100 g de Acuicar de Confeiteiro  « 200 gde creme de leite

Snow Sugar MAVALERIO « 100 g de Cobertura Premium
+80gdedleo Sabor Chocolate Blend MAVALERID
« 25 gdeleiteempo
« 100 g de farinha de trigo
. 20g de amidode milho Morkagem ¢ Deoaragdo
+ 62 de Fermento Quimico » Manga de Confeitar WILTON

om Po DR. OETKER * Bico para Confeitar Pitanga Aberta

21 WILTON

MODO DE PREPARO

Massa de Cenoura: Bata no liquidificador os ovos, a cenoura picada, o Agticar de Confeiteiro e o dleo muito bem. Coloque o creme emum bowl, acrescente o leite em p6, a farinha de trigo,
0 amido de milho e o Fermento em P6, misturando tudo com o auxilio de um fouet. Espalhe a massa emuma assadeira 20x20 cm, untada com papel-manteiga, e leve para assar no forno
preaquecido a 180 °C de 25 a 35 minutos aproximadamente. Retire e deixe esfriar.

Rechelo Brigadelro Cremoso: Em uma panela, coloque o leite condensado, o Chocolate em P, misturando-os bem até dissolver. Em seguida, cologue o creme de leite, a Cobertura Blend e
leve ao fogo, mexendo sempre ate ficar cremoso. Desligue e cologue em um recipiente para esfriar.

Montagem e I]uuuragau: Forre uma forma de ovo de pascoa com plastico filme e intercale fatias do bolo de cenoura e o recheio de brigadeiro cremoso, finalizando com o bolo. Deixe
descansar por 1 hora. Em seguida, retire, desenforme e reserve. Em um recipiente, coloque a Cobertura Blend e derreta-a em banho-maria ou no micro-ondas. Coloque o chocolate em
uma manga de confeitar de papel-manteiga e espalhe na borda do ovo, deixando escorrer. Depois de seco, cologue em um prato e decore com o restante do brigadeiro na lateral do ovo,
utilizando uma Manga de Confeitar com Bico 21. Finalize peneirando Acucar Gelado.

*Q.B. = Quanto Basta E




DATAS COMEMORATIVAS




IMPORTANTE:

Nao deixe que a agua do banho-
maria ou o vapor entremem
contato com o produto

Utilize sempre utensilios
secos e limpos
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0VO CARAMELO Salgade conn jB1ewtic

Tempo de Preparo: 4h Rendimento: 4 unidades

INGREDIENTES « Pitada de flor de sal » 3 0VOS
Casca « 400 g de Cobertura Premium Sabor » 200 g de acucar refinado
» 600 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Branco MAVALERIO + 120 g defarinhade trigo
Chocolate Amargo MAVALERIO
Brownle Montagem e Decoragdo
Creme de Caramelo Sﬂuadu + 170 gde Cobertura Premium Sabor « Granulado Macio Sabor Chocolate
+ 150 g de Agicar Colorido BrancoMil  Chocolate Meio Amargo Mavalérlo Mil Cores MAVALERID *QB.
Cores MAVALERIO » 115 gde manteiga semsal « Cobertura Premium Sabor
« 20 g de manteiga sem sal + 25 gde CacauemPo Chocolate Amargo MAVALERIO -QB.
» 400 g de creme de leite Alcalino MAVALERIO
MODO DE PREPARD

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Amarga em banho-maria ou no micro-ondas. Preencha a forma de silicone, seguindo as instrugées do fabricante. Leve & geladeira até a
forma ficar opaca. Retire e desenforme.

Creme de Caramelo $algado: Emuma panela, coloque o Acticar Branco e leve ao fogo até ficar na cor de caramelo claro. Em seguida, acrescente a manteiga sem sal e o creme de leite, a
pitada de flor de sal ainda no fogo, misturando bem até formar um creme. Retire do fogo e acrescente a Cobertura Branca. Misture e deixe esfriar.

Brownle: Em um recipiente, cologue a Cobertura Meio Amargo, a manteiga sem sal e derreta em banho-maria ou no micro-ondas. Em seguida, acrescente o Cacau em P6 e misture bem.
Em um recipiente, coloque os ovos e o acucar refinado. Depois de misturar bem, junte na mistura do chocolate e mexa. Por ultimo, cologue a farinha de trigo e misture. Espalhe a massaem
uma assadeira untada com papel-manteiga e leve para assar no forno preaquecido a 180 °C por apraximadamente 25 minutos. Depois de frio, corte em fatias e reserve.

Montagem e Decura-;.ﬁu: Espalhe o creme de caramelo nas cascas reservadas e, em seguida, coloque afatia de brownie. Para selar, passe a Cobertura Amarga derretida em banho-maria ou
no micro-ondas, espalhe o Granulado Macio e deixe secar. Vire as cascas. Passe a Cobertura Amarga derretida, espalhe o Granulado Macio e deixe secar.

*Q.B. = Quanto Basta m
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ovo Wﬂf dle J@o',@ Tempo de Prepara: 5h Rendimento: 2 unidades

INGREDIENTES + 100g de RecheioForneavel  + 150g de CoberturaPremiumSabor ~ » Base para Flores de Metal WILTON
Casca _ Sabor Avela MAVALERIO Chocolate Branco MAVALERIO
» 300 g de Cobertura Premium Sabor - 10 ml de Aroma de Baunilha Decoragso Casca e Alga
Chocolate Amargo Hl\'l_l.ﬂ"ﬂﬂ Flores de Chantllly Pldstico Branco MAVALERIO » 300 g de Cobertura Premium Sabor
» 30 g de Flocos de Cereais - 120g 4gua » 150 g de chantilly batido Chocolate Meio Amargo MAVALERIO
Crocantes MAVALERIO » 20 g de Gelatinaem Po » Corantes Rosa, Amarelo, Azul « Rum*QB.
Incolor DR. OETKER Royal, Vermelho e Verde - Manga de Confeitar WILTON
Rechelo Cremoso de Avela » 100 g de leite em p6 Folna WILTON*QB. « Bico para Confeitar Pitanga
« 395 g de leite condensado » 180 g de amido de milho » Manga de Confeitar WILTON Aberta 22 WILTON
* 200 g de creme de leite S + Bico para Confeitar Pétala 104 WILTON
» 100gde CoberturaPremiumSabor ~ *395gdeleitecondensado . R =2 s
« 200ml de 3 ICO para ‘\.on r rn
Chocolate Blend MAVALERID == 224 WILTON

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Amarga em banho-maria ou no micro-ondas, acrescente os Flocos Cereais Crocantes e mexa. Em seguida, preencha a forma de silicone
seguindo as instrugtes do fabricante. Leve a geladeira até a forma ficar opaca. Retire e desenforme.

Rechelo Cremoso de Aveld: Em uma panela, cologue o leite condensado, o creme de leite, a Cobertura Blend, o Recheio Fornedvel de Avel3 e leve ao fogo, mexendo sempre até ficar
cremoso. Reserve. Depois de frio, recheie as cascas.

Flores de Chantilly Pidstlco: Hidrate a gelatina com dgua e reserve. Em um liquidificador, cologue o leite em p6, o amido de milho, o creme de leite, o leite condensado, a 4gua e a gelatina
derretida e bata tudo muito bem. Em seguida, coloque o liquido em uma panela, acrescente a Cobertura Branca, o Aroma de Baunilha Branca e cozinhe até formar um creme firme e

que desgrude da panela. Reserve. Depois de frio, acrescente o chantilly batido e misture. Divida em 5 recipientes e tinja com Corante Rosa, Amarelo, Azul Royal, Vermelho, Verde Folha,
misture até ficar na cor desejada. Cologque os cremes rosa, amarelo, azul royal e vermelho em Mangas de Confeitar com Bico 104. Cologue um pedaco de papel-manteiga sobre uma Base
para Flores de Metal e faca as flores. Depois deixe secar. Coloque o creme verde em uma Manga de Confeitar com Bico 234 e preencha o ovo para fazer a graminha. Retire as flores ja

secas do papel-manteiga e coloque-as sobre a graminha.

Dec oragao Cascae Ill}a: Em um recipiente, derreta a Cobertura Meio Amargo em banho-maria ou micro-ondas, acrescente o rum aos poucos e misture até comegar a engrossar. Coloque
a mistura em uma Manga de Confeitar com Bico 32 e faca detalhes na borda dos ovos. Para o detalhe da alca, pressione o desenho sobre papel-manteiga e, depois de seco, cole no ovo.

*Q.B. = Quanto Basta 21
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ovo (3‘?’”1’ Wfﬁ’/’u € &ﬁfﬂdfé’ 6 Tempo de Preparo: 4h

INGREDIENTES + 200 g de creme de leite
Casca com Wafer + 100 g de Cobertura Premium
« 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Blend MAVALERID
Sabor Chocolate Amargo MAVALERIQ
« Wafer cortado em pedacos Crocante de Amendolm
+ 150 g de Actcar Colorido Branco
Rechelo Brigadelro Cremoso Mil Cores MAVALERIO
+ 395 g de leite condensado » 50 g de amendoim torrado
« 40 g de Chocolate em Po 70%
de Cacau MAVALERIO
MODO DE PREPARD

Casca com Wafer: Em um recipiente, derreta a Cobertura Amarga em banho-maria ou no micro-ondas. Em seguida, espalhe na forma de ovo de acetato e intercale pedacos de wafer.
Deixe secar e repita o processo ate obter uma espessura firme.

Rechelo Brigadelro Cremoso: Em uma panela, coloque o leite condensado, o Chocolate em P6 e misture bem até dissolver. Em seguida, acrescente o creme de leite, a Cobertura Blend e
leve ao fogo, mexendo sempre ate ficar cremoso. Desligue e deixe esfriar.

Crocante de Amendolm: Em uma panela, coloque o Acticar Branco e leve ao fogo até derreter. Em seguida, acrescente o amendoim torrado e misture. Espalhe sobre um tapete de silicone,
deixe esfriar e secar, quebre e, em seguida, reserve.

Montagem: Intercale, dentro da casca do ovo, camadas do recheio brigadeiro cremoso e do crocante de amendoim. Passe a cobertura derretida para selar o recheio e espalhe o crocante de
amendoim. Deixe secar.







OVO TRUFADO COM
C/):faoms, de (Cfecolife

INGREDIENTES

Casca
» 400 g de Cobertura Premium Sabor

Chocolate Meio Amargo MAVALERIO

Rechelo Cremoso de Café
» 300 g de Cobertura Premium Sabor

Chocolate Amarzo MAVALERIO

MODO DE PREPARD

Tempo de Preparo: 50m Rendimento: 2 unldades

+ 150 g de creme de leite
« 5 g de café solivel

Plpoca de Chocolate

+ 100 g de milho para pipoca
*15gdedleo

+ 300 g de Cobertura Premium Sabor

Chocolate Amargo MAVALERIO

Casca: Emum recipiente, derreta a Cobertura Meio Amargo em banho-maria ou no micro-ondas. Em seguida, coloque em uma forma de ovo de silicone de sua preferéncia, seguindo as
instrucoes do fabricante. Leve para geladeira até a forma ficar opaca. Retire e reserve.

Rechelo Cremoso de Café: Em uma panela, cologue o creme de leite, o café soltivel em p6 e leve ao fogo para aquecer. Desligue e acrescente a Cobertura Amarga, misturando bem até

derreter. Deixe descansar até esfriar.

Plpoca de Chocolate: Em uma panela, coloque o dleo, o milho para pipoca e leve ao fogo para estourar. Em seguida, coloque as pipocas em um recipiente e espalhe a Cobertura Amarga
derretida em banho-maria ou no micro-ondas, misture bem e espalhe sobre o papel-manteiga, deixando secar.

Montagem: Intercale camadas do recheio cremoso de café e da pipoca de chocolate dentro da casca do ovo. Finalize completando com mais pipoca de chocolate.



PARA PRESENTEAR




Tempo de Preparo: 3h Rendimento: 50 unlidades

BISCOITOS /)ccorades

INGREDIENTES Decoragéo Biscolto

Massa Blscolto « 500 g de Glacé Real MAVALERIO

»1ovo » 80 ml de dgua aproximadamente

» 10ml de Aroma de Coco MAVALERID » Corantes Verde Folha, Amarelo

+ 100 g de margarina semsal e Azul Royal WILTON *Q.B.

» 100 g de Acuicar de Confeiteiro » Manga de Confeitar WILTON
Snow Sugar HA‘JM? RIO » Bico para Confeitar Perlé 2 WILTON

» 100 g de leite em po

» 300 g defarinha de trigo

« Rolo para Pasta WILTON

MODO DE PREPARD

Massa Blscolto: Em um recipiente, coloque o ovo, o Aroma de Coco, a manteiga sem sal, o Agticar de Confeiteiro e misture bem. Em seguida, acrescente o leite em pd e a farinha de trigo,
mexendo ate obter uma massa enxuta. Coloque em um saco plastico e leve para geladeira por 30 minutos. Em seguida, abra entre dois plasticos com o auxilio de um Rolo para Pasta. Corte
com cortador de sua preferéncia e leve para assar no forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 15 minutos ou até dourar.

DEEUFEEHD Blscolto: Bata na batedeira o Po de Glacé Real e a 4gua, utilizando o batedor raquete, até formar um creme branco. Se necessario, coloque mais 4gua aos poucos até obter a
consisténcia desejada. Divida o creme em quatre recipientes. Em um deixe o glacé branco, em outro cologue o Corante Verde Folha, no outro o Corante Amarelo, no outro o Corante Azul
Royal e misture até que figuem nas cores desejadas. Em seguida, cologue em Mangas de Confeitar com Bico 2, preencha os biscoitos, decore e deixe secar.

*Q.B. = Quanto Basta m




PARA PRESENTEAR




Pﬁﬂ DE MEL .= {_/Dqscm

Tempo de Preparo: 4h Rendimento: 25 unidades
INGREDIENTES + 8 g de Fermento Quimico Brigadelro de Cenoura + Corante para chocolate verde
Massa em P6 DR, OETKER 3 Jarania U
« 60V0S : » 75 g de creme de leite
« 120 g de aguicar refinado *Manga de Confeitar WILTON » 200 g de leite condensado M
i + Bico para Confeitar Perlé 24 WILTON « 50 g de Cobertura Premium Sabor ontagem
« 5 g de Aroma de Baunilha MAVALERIO » Manga de Confeitar WILTON
« 50 g de mel Chocolate Branco MAVALERID Rt ey :
- 150 g de farinha de trigo Brigadelro cremoso » 600 g de Cobertura PreEnlu rm Sabor
+ 40 g de Cacau em P6 Alcalino MAVALERIO + 380 g de leite condensado Cenourinha Chocolate Blend MAVAL Hlm
+ 1 g de canelaem po . g gge gES;E de Ie;te e « 100 g de Cobertura Premium Sabor + 100 g de Cobertura Premium Sabor
« 1 g de cravoem po + 120 gde Lobertura Fremium >abor Chocolate Branco MAVALERIO Chocolate Branco MAVALERIO
Chocolate Amargo MAVALERIO

MODO DE PREPARO

Massa: Em uma batedeira, bata os ovos, o acucar refinado, o Aroma de Baunilha e o mel, por aproximadamente 8 minutos, em velocidade alta. Retire da batedeira, peneire afarinha de
trigo, o Cacau em P, a canela em pd, o cravo em po e o Fermento em Pg, misturando levemente para incorporar. Cologue a massa emuma Manga de Confeitar com Bico 2A e, emuma
assadeira baixa untada, faca discos de 7 cm aproximadamente. Leve para assar no forno preaquecido 180 °C por 15 minutos aproximadamente.

Brigadelro Cremoso: Em uma panela, coloque o leite condensado, o creme de leite, a Cobertura Amarga e leve ao fogo, mexendo sempre até ficar cremoso. Reserve e deixe esfriar.

Brigadelro de Cenoura: Bata no liquidificador a cenoura, o creme de leite e o leite condensado muito bem. Em seguida, cologque em uma panela, acrescente a Cobertura Branca e leve ao
fogo médio, mexendo sempre até ficar cremoso. Reserve e deixe esfriar.

Cenourinha: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou no micro-ondas. Em seguida, divida a cobertura em dois recipientes, em um coloque o corante para
chocolate verde e no outro o corante para chocolate laranja, misturando bem ate que fiquem nas cores desejadas. Preencha a forma de silicone no formato de minicenoura e leve paraa
geladeira até cristalizar. Retire e desenforme.

Montagem e ﬂunuraq&u: Coloque o brigadeiro cremoso e o brigadeiro cremoso de cenoura em Mangas de Confeitar, recheie os paes de mel e feche. Em seguida, banhe na Cobertura
Blend derretida em banho-maria ou no micro-ondas, deixando secar sobre papel-manteiga. Faca patinhas com a Cobertura Branca derretida em banho-maria ou no micro-ondas e cole as
cenourinhas.

*Q.B. = Quanto Basta m
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CENOURAS . 2:cficadlas

Tempo de Preparo: 3h Rendimento: 25 unidades

INGREDIENTES Rechelo Brigadelro Cremoso Rechelo Creme de Lim&o
Cenoura » 300 g de leite condensado » 395 g de leite condensado
« 800 g de Cobertura Premium Sabor » 30gde Chocolate em Po 50% de » 10g de P6 para Preparode
Chocolate Branco MAVALERIO Cacau MAVALERIO Sobremesa Sabor Limao MAVALERIO Aescolhada panela€ muitoimportante.
- Corante para chocolate laranja - 100g creme de eite e
everde *Q.B. * 50 g de Cobertura Premium Sabor o brigadeiro queima com mais facilidade.
Chocolate Meio Amargo MAVALERID
MODO DE PREPARD

Cenoura: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou no micro-ondas e reserve. Divida em dois recipientes e tinja com os corantes para chocolate laranja e verde,

misturando até que fiquem nas cores desejadas. Preencha a forma de silicone no formato de cenoura, seguindo as instrugdes do fabricante e leve a geladeira ate ficar opaca. Retire e
reserve,

Rechelo Brigadelro Cremoso: Em uma panela, coloque o leite condensado, o Chocolate em P6 e misture bem até dissolver. Em seguida, coloque o creme de leite, a Cobertura Meio Amargo
e leve ao fogo, mexendo sempre até ficar cremoso. Desligue e coloque em um recipiente para esfriar.

Rechelo Creme de Lim&o: Em um recipiente, coloque o leite condensado e o P6 Sabor de Liméo, misturando bem até ficar consistente.

Montagem: Preencha as cenouras com os recheios de brigadeiro cremoso, o creme de liméo e feche com a cobertura derretida.

*Q.B. = Quanto Basta m
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BARRAS DE CHOCOLATE (ovv ,Biowtic

Tempo de Preparo: Sh Rendimento: 2 unidades

INGREDIENTES Montagem
Brownle » 350 g de Cobertura Premium Sabor

» 180 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Branco MAVALERID

Chocolate Meio Amargo MAVALERID - 350g de Cobertura Premium Sabor

» 120 g de manteiga sem sal Chocolate Meio Amargo MAVALERIO
» 40 g de Chocolate emn Po 70%

de Cacau MAVALERIO
« JoV0s
« 200 g de agucar refinado
+ 120 g de farinha de trigo

Brownle: Em um recipiente, coloque a Cobertura Meio Amargo, a manteiga sem sal e
derreta em banho-maria ou no micro-ondas. Em seguida, acrescente o Chocolate em Po
e misture bem. Emum recipiente, cologue os ovos e o agucar refinado, misture e junte
na mistura do chocolate, mexendo bem. Por dltimo, coloque a farinha de trigo e misture.
Espalhe a massa em uma assadeira untada com papel-manteiga e leve para assar no
forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 25 minutos. Depois de frio, corte em
quadradinhos e reserve.

Montagem: Em recipientes separados, derreta as Coberturas Branca e Meio Amargoem
banho-maria ou no micro-ondas e reserve. Cologue os quadradinhos de brownie na forma
de barra, pressione e espalhe as coberturas derretidas. Coloque mais uma camada de
brownie e finalize com as coberturas derretidas. Leve para geladeira até cristalizar. Retire
e desenforme.

DICAS PARA TER UM

c1 ﬂfr‘i

f(;)'[ e I!C

Tempo de forno: Ao contrério dos bolos comuns, para saber se o brownie
esta pronto a dica é: quando comecar aformar aquela casquinha, espete
um palito. Se a massa estiver mole e sair no palito, ja pode retirar do forno.
Se a massa estiver liquida, significa que ainda precisa ficar mais tempo
assando.

Desenformar: A regra é a mesma usadas em bolos. Espere esfriar para
desenformar, se tentar fazer isso com ele ainda quente pode acabar
quebrando todo seu brownie.

Corte perfelto: Paraum corte sempre perfeito, s6 corte seu brownie
completamente frio e limpe a faca a cada corte, assim vocé tera lindas
fatias.




DOCINHOS




Rendimento: 50 unldades

BOMBOM @‘W 3 R

INGREDIENTES Brigadelro Cremoso de Lim&o Montagem e Decorac&o « 30g de Flocos de Cereais
Brigadelro Cremoso Amargo 'igggg: |Eitemgﬂ:ﬂ?53dﬂ « Manga de Confeitar WILTON Crocantes MAVALERID
» 250 g de leite condensado » 100 g de creme de leite Bico : A « 100 g de Cobertura Premium Sabor
: ! : » Bico para Confeitar Perlé 10 WILTON g
» 30 g de Chocolate em P6 70% Hgor obegia PremuElgi"r 33k « 4 placas de wafer de 27x18 cm Chocolate Branco MAVALERIO
de Cacau MAVALERID ':E:TP?:'EE Hragm HIW% Sﬂ[l.] » 700 g de Cobertura Premium Sabor
« 100 g de creme de leite *o8 para Freparo de SODremesa Chocolate Meio A MAVALERID
- 50 g de Cobertura Premium Sabor ~ Sabor Limao MAVALERIO S B
Chocolate Amargo MAVALERID
MODO DE PREPARD

Brigadelro Cremoso: Em uma panela, coloque o leite condensado, o Chocolate em P6 e misture bem até dissolver. Em seguida, acrescente o creme de leite, a Cobertura Amarga e leve ao
fogo, mexendo sempre até ficar cremoso. Desligue e deixe esfriar.

Brigadelro Cremoso de Lim&o: Em uma panela, coloque o leite condensado, o creme de leite, a Cobertura Branca e leve ao fogo, mexendo sempre até ficar cremoso. Retire do fogo
acrescente o Po Sabor de Limao, misture bem e deixe esfriar.

Montagem e ﬂunural;,au: Coloque os brigadeiros amargo e de limao em Mangas de Confeitar com Bico 10. Em seguida, pressione sobre a placa de wafer, intercalando os sabores, coloque
outra placa de wafer e pressione. Repita esse processo por mais 2 vezes e corte em quadrados pequenos. Reserve. Em um recipiente, derreta a Cobertura Meio Amargo em banho-maria

ou no micro-ondas, coloque os Flocos de Cereais, mexa e banhe os quadradinhos. Coloque sobre o papel-manteiga, deixe secar e, por ultimo, faga risquinhos com a Cobertura Branca
derretida em banho-maria ou micro-ondas. Deixe secar.




MESVERSARIO




B 0 lo méﬁvmﬁ ‘ﬂ’/ /) Wﬂ/ Tempo de Preparo: 6h Rendimento: 1 unidade

INGREDIENTES + 150 g de margarinasemsal Rechelo Mousse Chocolate Montagem e Decoragéo

Massa de Chocolate «10ml de A de Baunilha MAVALERIO » 200 g de |eite condensado » Chantilly batido *C).B.

» 190 g de farinha de trigo Y 3..::;5 sl g + 80 g de Cacauem Po Alcalino « Corantes Vermelho, Amarelo

+ 190 g de agticar refinado MAVALERIO e Verde Folha WILTON

B T Calda de Chocolate R S + Espatula Angular WILTON
P6DR. OETKER , - 100g deleite condensado e + Manga de Confeitar WILTON

* 115 gde Chocolate em Po 50% * 200ml de agua ; « Bicos para Confeitar Chuveirinho
de Cacau MAVALERID » 10gde Chocolate em P6 233234 WILTON

«3gdesal 50% de Cacau MAVALERID

« 300 g de leite

MODO DE PREPARD

Massa de Chocolate: Em um recipiente, misture a farinha de trigo, o aqicar refinado, o Fermento em P6 e o Chocolate em P6, o sal e reserve. Emum recipiente, coloque o leite, a margarina
semsal e leve ao fogo ou ao micro-ondas até ferver. Acrescente nos ingredientes secos reservados, misture e, por altimo, coloque o Aroma de Baunilha e os ovos. Coloque a massa emuma
forma 15x10 cmn untada e forrada com papel manteiga. Leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, por 35 minutos aproximadamente.

Calda de Chocolate: Em um recipiente, coloque o leite condensado, a dgua e o Chocolate em P6, misture bem, cologue em uma bisnaga e reserve.

Rechelo Mousse de Chocolate: Em um recipiente, coloque o leite condensado o Cacau em P6 e o creme de leite e aqueca 30 segundos no micro-ondas. Depois de frio, acrescente o chantilly
batido e mexa até formar uma mousse.

Montagem e D!ﬂﬂl’ﬂgﬂﬂ: Forre uma assadeira com plastico e intercale fatias de bolo, calda, recheio mousse de chocolate. Deixe descansar na geladeira por no minimo é horas. Divida

o chantilly batido em 2 recipientes, em um cologue o Corante Vermelho e Amarelo para formar o laranja, misture até ficar na cor desejada. No outro, cologue o Corante Verde Folha,
misture até ficar na cor desejada. Desenforme o bolo, aplique o chantilly laranja na lateral do bolo e passe a Espatula Angular, fazendo movimentos de baixo para cdma. Cologue o chantilly
verde em duas Mangas de Confeitar com Bico 233 e 234. Com o Bico 234, pressione sobre o topo do bolo preenchendo todos os espacos. Para o acabamento da lateral do topo do bolo,
utilize o Bico 233 e pressione. Finalize com topo de bolo de sua preferéncia.

*Q.B. = Quanto Basta 31
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sac@mavalerlo.com.br
www.mavalerlo.com.br
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