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Inovare

A versatilidade do chocolate como
rendimento que a sua produgdio precisa

Inovare foi desenvolvida para atender s necessidades da confeitaria
atual, unindo desempenho técnico, praticidade e qualidade sensorial.

Sua formulagdo entrega sabor auténtico do chocolate, com textura
equilibrada e derretimento adequado para diferentes aplicagdes.
Por meio de uma tecnologia exclusiva, Inovare apresenta um
comportamento proximo ao do chocolate, com excelente fluidez e
estabilidade durante o uso.

Versdatil, pode ser aplicada em diversas preparacdes, como bombons,
ganaches, recheios e coberturas, mantendo consisténcia de resultado
e facilitando a execugd@o no dia a dia. Sua performance permite maior
controle na produgd@o, com melhor rendimento e reducdo de perdas.

Outro diferencial estd na temperagem, que oferece maior flexibilidade
de temperatura, tornando o processo mais seguro e eficiente,
especialmente em rotinas produtivas mais intensas.

O produto se posiciona como uma
solucdo que equilibra qualidade e
custo-beneficio, contribuindo para
a padronizacdo das receitas e para
a otimizagdo dos processos

na confeitaria.

@ é profissional.
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Informacgdes de uso

Inovare pode ser utilizada em qualquer receita que leve chocolate,
adaptando-se facilmente a diferentes aplicagbées e rotinas
produtivas. Sua excelente fluidez permite a criagcdo de casquinhas
mais finas, com bom acabamento e menor desperdicio, garantindo
maior rendimento em comparac¢do ao chocolate tradicional.

Sua formulagéo, com ingredientes como leite integral, cacau em
pb e manteiga de cacau equivalente (CBE), contribui para um perfil
de sabor equilibrado e uma performance consistente, inclusive em
aplicagées geladas

Fai d Ao leite: 29°C - 31°C
tglxqs = Intenso: 29°C - 31°C
empera Branco: 28°C — 30°C

é profissional.




‘ CRICI LIS ¢ Rendimento

1h30 Até 35 unidades

Nivel

Bombom de Palito
de Doce de Leite

Uma alternativa pratica para ampliar o portfélio com um produto de preparo simples e alto potencial
de vendas. O bombom no palito traz massa de chocolate com recheio cremoso de doce de leite e
cobertura com Inovare Intenso, formando um doce equilibrado, visualmente atrativo e ideal para

comercializag@o por unidade ou em kits.

Ingredientes

Massa do bolo Montagem

- 200 g de agucar refinado (1 xicara) « 150 g de coco em lascas (1% xicara)
« 120 g de dgua quente (% xicara) + 175 g de doce de leite (% xicara)

« 32 g de Cacau em P6 Melken 100% (1/3 xicara) - 35 palitos para pirulito

- 250 g de farinha de trigo (2 xicaras)

« 1,5 g de sal (% colher de ché) Acabamento e finalizagéio

- 110 g de dleo vegetal (% xicara)

+ 100 g de ovos (2 unidades) - 500 g de Inovare Intenso

« 2,5 g de bicarbonato de sédio (% colher de chd) - 100 g de Inovare Branco

@ & profissional.




Modo de Preparo

Massa do bolo

1. Em uma tigela, misture a farinha de trigo, o bicarbonato de sédio e o sal. Reserve.

2. No liquidificador, bata o aglcar, a dgua quente, o cacau em pod, o 6leo e os ovos até obter uma mistura
homogénea.

3. Despeje a mistura liquida sobre os ingredientes secos e mexa até incorporar completamente.

4. Distribua a massa em duas assadeiras de 20 cm, forradas com papel-manteiga, e leve ao forno
preaquecido a 180 °C por 25 a 30 minutos.

5. Retire do forno, aguarde cerca de 10 minutos, desenforme e deixe esfriar completamente sobre uma
grade.

Montagem

6. Esfarele o bolo com as mdéos até obter uma textura de farofa Gmida.

7. Adicione o coco em lascas e misture bem.

8. Separe porgdes de aproximadamente 30 g (2 colheres de sopa cheias), abra levemente na méo e
adicione cerca de 5 g de doce de leite (1 colher de chd) no centro.

9. Feche modelando em formato de bolinha, garantindo que o recheio fique bem vedado.

10. Disponha em uma assadeira e leve & geladeira por aproximadamente 30 minutos para firmar.

Acabamento e finalizagéo

1. Derreta e tempere o Inovare Intenso conforme as instru¢gées da embalagem.

12. Retire as bolinhas da geladeira, mergulhe a ponta dos palitos no Inovare Intenso e espete nas unidades.
13. Banhe completamente os bombons, retire 0 excesso e deixe cristalizar sobre papel-manteiga ou
suporte apropriado.

14. Derreta e tempere o Inovare Branco e utilize para fazer riscos decorativos sobre os bombons j&
cristalizados.

Dicas Feitocom

« Para padronizar o tamanho e facilitar a
precificagdo, utilize uma balanga para porcionar = —
as unidades.

« Se quiser otimizar a producg&o, modele todas as
bolinhas antes de iniciar o banho, garantindo mais
agilidade no processo.

« O coco pode ser substituido por castanhas ou
biscoito triturado, criando novas versées sem
alterar a base da receita.

« Para venda, aposte em unidades individuais ou kits
(3, 5 ou 10 unidades), aumentando o ticket médio.

+ No formato perfeito para vendas rapidas.

33 mm]

Confeitaria Padaria Fagae venda
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Nivel

Bites de Palha Italiana

Um cldssico da confeitaria que se destaca ainda mais quando apresentado de forma estratégica.
Nesta versdo, a palha italiana leva brigadeiro branco preparado com Inovare Branco, combinado
com biscoito e nozes, resultando em um doce com contraste de texturas, sabor equilibrado e 6tima
aceitagdo para vendas em kits.

Ingredientes

Brigadeiro branco Acabamento e finalizagéo
« 790 g de leite condensado (2 caixas)

) + 500 g de Inovare Branco
+ 150 g de Inovare Branco (1 xicara) . 150 g de Inovare Ao Leite
+ 20 g de manteiga sem sal (1 colher de sopa)

Montagem

- 150 g de biscoito maisena (aprox. 1 pacote)
« 100 g de nozes pecan picadas (1 xicara)

é profissional.




Modo de Preparo

Preparo do brigadeiro branco

1. Em uma panela de fundo grosso, adicione o leite condensado, a manteiga e o Inovare Branco.

2. Leve oo fogo médio-baixo, mexendo constantemente com uma espdatula, raspando bem o fundo e
as laterais.

3. Cozinhe até atingir ponto de brigadeiro cremoso: espesso, porém ainda fluido o suficiente para
espalhar.

4. Desligue o fogo e reserve até amornar.

Montagem da palha italiana

5. Forre uma forma de aproximadamente 20 x 20 cmn com papel manteiga ou pldastico filme, deixando
sobras nas laterais para facilitar a retirada.

6. Despeje metade do brigadeiro branco e espalhe formando uma camada uniforme.

7. Distribua os biscoitos maisena lado a lado, cobrindo toda a superficie.

8. Espalhe as nozes picadas por cima.

9. Finalize com o restante do brigadeiro, nivelando bem.

10. Leve & geladeira por cerca de 30 minutos, ou até firmar completamente.

Corte e banho

11. Retire da forma e corte em quadrados de aproximadamente 5 x 5 cm.

12. Derreta e tempere o Inovare Branco conforme as instru¢gées da embalagem.

13. Com auxilio de um garfo, mergulhe cada pedago no Inovare Branco, garantindo
que fique v completamente envolvido.

14. Retire o excesso e disponha sobre papel manteiga para cristalizar.

Finalizagéo
15. Derreta e tempere o Inovare Ao Leite.

16. Coloque em um saco de confeitar ou cartucho de papel e finalize com riscos sobre os pedacgos ja
cristalizados.

Dicas

Feitocom

« Para cortes mais precisos e padronizados, utilize uma —
faca aquecida e limpa entre os cortes.

« Se quiser otimizar a produgdo, corte em tamanhos
menores (bites), aumentando o rendimento e facilitando
a venda em kits. D

« As nozes podem ser substituidas por amendoim, Inovare
castanhas ou até mesmo omitidas, criando versées mais AO LEITE
econdmicas. :

» Pode ser comercializada em unidades individuais, kits ou
caixas para presente, agregando valor ao produto.

- Otima opgdo para vitrines, com apelo visual e boa
durabilidade.

e

Ideal para —

Confeitaria Padaria Fagae venda
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Rendimento
Até 30 unidades

Drageados de Macadamia
e Castanha de Caju

Perfeitas para agregar valor ao portfdlio, as dradgeas sdo uma solugcdo pratica com alta durabilidade
e excelente aceitagcdo. A combinagdo de macaddmias e castanhas de caju envolvidas em Inovare Ao
Leite, finalizadas com cacau, entrega um produto crocante, equilibrado e ideal para venda a granel ou

em embalagens presentedveis.

Ingredientes

- 250 g de macaddamias tostadas (2 xicaras)
« 250 g de castanhas de caju tostadas (2 xicaras)
« kg de Inovare Ao Leite

« 50 g de Cacau em P6 Melken 100% (% xicara)

@ & profissional.




Modo de Preparo

1. Coloque as macaddmias e as castanhas de caju tostadas em uma tigela grande.

2. Derreta e tempere o Inovare Ao Leite conforme as instru¢gdes da embalagem.

3. Adicione uma pequena quantidade de Inovare Ao Leite adicionando aos poucos

sobre as castanhas e misture bem com uma espdatula, iniciando a formagdo da primeira camada.

4. Repita o processo, adicionando o Inovare Ao Leite e movimentando a tigela constantemente, para
garantir que as drdgeas figuem bem envolvidas e com camadas uniformes.

5. Quando a maior parte do Inovare ja estiver incorporada, finalize a mistura com as maos (utilizando
luvas), soltando as unidades para evitar que grudem entre si.

6. Na ultima adigdo de Inovare Ao Leite, misture até obter um aspecto levemente Umido. Em seguida,
polvilhe o cacau em pé por toda a superficie.

7. Mexa bem até que as drageas cristalizem completamente, formando uma camada seca e aveludada.
8. Deixe descansar por aproximadamente 4 horas antes de embalar.

Finalizagdo e Aplicagdes

9. As dradgeas apresentam acabamento rdstico e sofisticado, com textura crocante das castanhas
e cobertura equilibrada.

10. O toque final de cacau traz contraste visual, reduz a pegajosidade e melhora a conservagdo,
garantindo um produto com aparéncia profissional e facil manuseio.

Dicas

« Para melhor resultado, adicione o Inovare sempre aos poucos, isso garante camadas mais finas e
uniformes.

« Movimentar constantemente a tigela é essencial para evitar que as dradgeas grudem e formem blocos.

+ Se desejar variagdes, substitua parte das castanhas por amendoim, aveld ou mix de nuts, criando
diferentes versdes do produto.

« Pode ser comercializado a granel, em potes ou embalagens presentedveis, com excelente giro e boa
margem.

+ Produto ideal para vitrines secas, sem necessidade de refrigeragdo.

Ideal para Feito com
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CLL:CR ¢ Rondimento

2h30 4 unidades de 3509

Bolo Tijolo de Brigadeiro

Com forte apelo visual, o bolo tijolo € uma opgdo estratégica para vendas por unidade. A receita
combina camadas de massa de chocolate com recheio de brigadeiro feito com Inovare Ao Leite,
finalizado com Inovare e granulado, resultando em um produto indulgente e com alto valor percebido.

Ingredientes

Massa do bolo Brigadeiro ao leite

« 200 g de agucar refinado (1 xicara) » 790 g de leite condensado (2 caixas)

- 120 g de dgua quente (% xicara) - 300 g de Inovare Ao Leite (2 xicaras)

- 32gde Cacau em P6 Melken 100% (1/3 xicara) + 20 g de manteiga sem sal (1 colher de sopa)

« 250 g de farinha de trigo (2 xicaras)

- 15 g de sal (% colher de chd) Acabamento e finalizagéio

+ 110 g de 6leo vegetal (% xicara)

+ 100 g de ovos (2 unidades) « 600 g de Inovare Ao Leite

+ 2,5 g de bicarbonato de sodio (% colher de chd) . 1(50 g de)granulado macio sabor chocolate
1xicara

@ & profissional.




Modo de Preparo

Massa do bolo

1. Em uma tigela, misture a farinha de trigo, o bicarbonato de sédio e o sal. Reserve.

2. No liquidificador, bata o aglcar, a dgua quente, o cacau em pd, o bleo e os ovos até obter uma mistura
homogénea.

3. Despeje a mistura liquida sobre os ingredientes secos e mexa até incorporar completamente.

4. Distribua a massa em duas assadeiras de 20 cm, forradas com papel-manteiga, e leve ao forno
preaquecido a 180 °C por 25 a 30 minutos.

5. Retire do forno, aguarde cerca de 10 minutos, desenforme e deixe esfriar completamente.

Brigadeiro ao leite (recheio)

6. Em uma panela de fundo grosso, adicione o leite condensado, a manteiga e o Inovare Ao leite.

7. Leve ao fogo médio-baixo, mexendo constantemente até atingir ponto de brigadeiro firme, ideal para
recheio (mais consistente, porém ainda cremoso).

8. Desligue o fogo e deixe esfriar até atingir consisténcia adequada para montagem.

Montagem

9. Corte os bolos em camadas e, em seguida, ajuste para formar blocos retangulares.

10. Intercale camadas de massa e brigadeiro, pressionando levemente para nivelar e garantir estrutura.
1. Finalize com uma camada de massa.

12. Leve & geladeira por cerca de 2 horas para firmar.

13. Apds esse tempo, corte e porcione em aproximadamente 4 unidades no formato “tijolo”, ajustando as
laterais para ficarem retas e uniformes.

Acabamento e finalizagéo

14. Derreta e tempere o Inovare Ao Leite conforme as instrugdes da embalagem.
15. Banhe os bolos completamente, garantindo uma camada uniforme.

16. Antes da completa cristalizagdo, aplique o granulado por toda a superficie.
17. Deixe cristalizar completamente antes de servir ou embalar.

Dicas Feitocom

« Para um acabamento mais profissional, nivele bem as
laterais antes do banho, garantindo formato uniforme.
« Utilizar o brigadeiro em ponto mais firme facilita a
montagem e melhora a estrutura do produto final. @é&,&ﬂ/
+ Pode ser vendido por unidade ou em versées menores M
(mini tijolos), aumentando o giro e facilitando o e Pl
consumo individual.
« Para variagdes, substitua o granulado por raspas de
chocolate ou finalize com riscos de Inovare branco.
« Produto com forte apelo visual, ideal para vitrines.

Ideal para
XX =a]

Confeitaria Padaria Fagae venda
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CRICI LI ¢ Rendimento
2h30 1bolo de 1,8kg

Bolo Matilda

Reconhecido pelo visual marcante, o bolo Matilda é uma escolha certeira para vitrines e ocasides
especiais. Com camadas de massa de chocolate intensa, recheio e cobertura feitos com Inovare Ao
Leite, além da finalizagdo com calda e brigadeiros, o resultado é um produto indulgente e de alto valor

percebido.

L]
Ingredientes
Massa do bolo Ganache (calda)
+ 240 g de farinha de trigo (2 xicaras) « 200 g de Inovare Ao Leite (1 xicara)
« 400 g de aglcar (2 xicaras) - 120 g de creme de leite (% caixa)
- 75 g de Cacau em P6 Melken 100% (% xicara)
« 7 g de fermento em p6 (1 colher de sopa) Decoragéio
+ 2 ovos grandes
« 240 ml de leite (1 xicara) - Granulado macio sabor chocolate
« 120 ml de 6leo (% xicara) (1xicara)
« 240 ml de agua fervente (1 xicara) « Brigadeiro pronto Melken sabor

chocolate (200 g)
Ganache (recheio e cobertura)

« 500 g de Inovare Ao Leite (3 xicaras)

+ 200 g de creme de leite (1 caixa)
@ & profissional.




Modo de Preparo

Ganache (recheio e cobertura)

1. Derreta o Inovare ao leite conforme as instrugdes da embalagem.
2. Acrescente o creme de leite e misture até obter uma ganache lisq, brilhante e homogénea.
3. Reserve até atingir consisténcia firme, ideal para rechear e cobrir.

Ganache (calda)

4. Derreta o Inovare ao leite.
B. Adicione o creme de leite e misture até obter uma textura lisa e fluida.
6. Deixe esfriar levemente até atingir consisténcia de calda encorpada.

Massa do bolo

7. Em uma tigela grande, misture a farinha de trigo, o aglcar, o cacau em pd e o fermento.

8. Adicione os ovos, o leite e o 6leo, misturando até obter uma massa homogénea.

9. Acrescente a dgua fervente e misture delicadamente até incorporar.

10. Despeje a massa em formas redondas de aproximadamente 20 cm, forradas com papel-manteiga.
1. Leve ao forno preaquecido a 180 °C por cerca de 30 a 35 minutos, ou até que o palito saia limpo.

12. Deixe esfriar completamente antes da montagem.

Montagem

13. Corte o bolo em camadas uniformes.
14. Intercale camadas de massa e ganache, garantindo um recheio bem distribuido.
15. Finalize com uma camada de massa e leve & geladeira por cerca de 2 horas para firmar.

Acabamento e decoragéio

16. Cubra todo o bolo com a ganache, criando um acabamento levemente rastico.

17. Modele porgdes do brigadeiro em formato de bolinhas.

18. Passe no granulado e disponha sobre o topo do bolo.

19. Finalize despejando a ganache de calda sobre o topo, deixando escorrer naturalmente pelas laterais

Dicas F_eito com

« Para um acabamento mais uniforme, nivele as
camadas antes da montagem.

« A ganache deve estar em ponto firme para facilitar a
estrutura do bolo.

+ Se quiser otimizar a produ¢do, monte o bolo no dia
anterior e finalize no dia da venda.

« Pode ser vendido inteiro ou em fatias, aumentando o
giro e o ticket médio.

« Produto ideal para vitrines e datas comemorativas,
com forte apelo visual.

@ -
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& Rendimento
Até 24 unidades

Cannoli Intenso

Tradicional e versdatil, o cannoli & uma opgdo que combina textura e cremosidade em um s preparo.
Nesta vers@o, o recheio & base de Inovare Intenso traz mais praticidade ao processo, garantindo um
resultado equilibrado e ideal para compor vitrines com produtos diferenciados.

Ingredientes

Massa dos cannoli Finalizagdo
« 250 g de farinha de trigo (2 xicaras) « AgUcar impalpavel para
- 60 g de manteiga (3 colheres de sopa) polvilhar (% xicara)

+ 100 ml de agua (% xicara)
« 30 g de aglcar (2 colheres de sopa)
« Oleo para fritura

Recheio
+ 200 g de Inovare Intenso (1 xicoro)

« 200 g de creme de leite (1 caixa)
+ 200 g de chantilly batido (1 xicara)

& profissional.




Modo de Preparo

Massa

1. Em uma tigela, misture a farinha, o aglcar e a manteiga até obter uma textura de farofa.
2. Adicione a dgua aos poucos, misturando até formar uma massa homogénea e lisa.

3. Abra a massa com auxilio de um rolo até ficar bem fina.

4. Corte em circulos e modele nos tubos proprios para cannoli.

5. Frite em 6leo quente até dourar levemente.

6. Retire e deixe escorrer sobre papel absorvente até esfriar completamente.

Recheio

7. Derreta o Inovare intenso conforme as instrugdes da embalagem.

8. Adicione o creme de leite e misture até obter uma ganache lisa e homogénea.
9. Deixe esfriar até atingir temperatura ambiente.

10. Incorpore o chantilly batido delicadamente, até obter um creme leve e aerado.
11. Se necessdario, leve & geladeira por alguns minutos para ganhar consisténcia.

Montagem

12. Coloque o recheio em um saco de confeitar.
13. Recheie os cannoli apenas ho momento da finalizagdo, para manter a crocdncia da massa.

Finalizagéo

14. Polvilhe agucar impalpdvel sobre os cannoli jd recheados.

Dicas

« Abra a massa o mais fina possivel para garantir leveza e crocdncia apoés a fritura.

+ Recheie somente préximo ao momento da venda ou consumo, evitando que a umidade comprometa
a textura da casquinha.

- Para variagdes, finalize com pistache, raspas de chocolate ou frutas secas nas extremidades.

« Pode ser comercializado por unidade ou em kits, agregando valor ao produto.

« Excelente op¢do para vitrines, com apelo visual e posicionamento premium.

[ ——

Ideal para Feito com
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® Preparo
1h30

Nivel

Bolo de Pote de
Frutas Amarelas

Pratico e com alto potencial de giro, o bolo de pote € uma escolha estratégica para o dia a dia. A
receita combina camadas de farofa crocante, bolo de baunilha, ganache feita com Inovare Branco e
geleia de frutas amarelas, entregando um produto equilibrado e com diversidade de texturas e sabores.

Ing redientes Bolo de baunilha

« 150 g de farinha de trigo (1 xicara)

Farofa crocante + 150 g de agucar (% xicara)
o ' * 2 0VOS

+ 100 g de biscoito maisena + 100 ml de leite (% xicara)

(aprox. 1 X|cc1r0|_) . « 50 ml de 6éleo (% xicara)
+ 30 g de manteiga derretida « 1colher (cha) de baunilha

(2 colheres de sopa) - 1colher (chd) de fermento em pé
Ganache Geleia de frutas amarelas
« 300 g de Inovare Branco (2 xicaras) + 300 g de manga picada (2 xicaras)
+ 200 g de creme de leite (1 caixa) + 100 ml de suco de maracuja (% xicara)

- 100 g de agucar (% xicara)

é profissional.




Modo de Preparo

Farofa crocante

1. Triture o biscoito até formar uma farofa fina.
2. Misture com a manteiga derretida até obter uma textura levemente Gmida e soltinha.
3. Reserve.

Bolo de baunilha

4.Em uma tigela, misture os ovos com o aglcar até homogeneizar.

B. Adicione o leite, o 6leo e a baunilha, misturando bem.

6. Incorpore a farinha de trigo e o fermento até obter uma massa lisa.

7. Despeje em uma forma e leve ao forno preaquecido a 180 °C por cerca de 25 minutos.
8. Deixe esfriar completamente e esfarele o bolo.

Ganache

9. Derreta o Inovare Branco conforme as instru¢gées da embalagem.
10. Adicione o creme de leite e misture até obter uma ganache lisa e homogénea.
11. Reserve até atingir textura cremosa.

Geleia de manga com maracuja

12. Em uma panelqg, cozinhe a manga com o suco de maracujd e o aglcar.
13. Mexa até engrossar e atingir consisténcia de geleia.
14. Deixe esfriar completamente antes de utilizar.

Montagem

15. Em potes individuais, faga uma camada de farofa crocante no fundo.
16. Adicione uma camada de ganache.

17. Acrescente a geleia de manga com maracuja.

18. Coloque uma camada de bolo esfarelado.

19. Finalize com ganache por cima.

20. Leve & geladeira até firmar.

Dicas

+ Monte em potes transparentes para valorizar as camadas e :
aumentar o apelo visual. FeItO com

« Padronizar o peso por unidade facilita a precificagdo e o controle
de producgdo.

« Pode ser produzido com antecedéncia e mantido refrigerado por
alguns dias. $

+ Para variagées, substitua a fruta por morango, maracuja puro ou
frutas vermelhas.

+ Produto ideal para delivery e vendas rdpidas, com excelente giro.

)
Idealpara o it V)
= b
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Torta de Liméocom
Chocolate Branco

Sempre presente nas vitrines, a torta de limé&o & um classico que mantém alta demanda. Com base
crocante, recheio cremoso preparado com Inovare Branco e cobertura de merengue, o resultado é um
preparo equilibrado, com contraste entre acidez e dogura, ideal para venda por fatias ou inteira.

Ingredientes

Base Recheio

+ 200 g de biscoito maisena 400 g de Inovare Branco (3 xicaras)
(2 xicaras) « 200 g de creme de leite (1 caixa)

+ 100 g de manteiga derretida 120 ml de suco de liméo (% xicara)
(5 colheres de sopa) Raspas de limao (1 colher de sopa)

Cobertura (merengue)

- 3 claras
+ 150 g de agucar (% xicara)

@ é profissional.




Modo de Preparo

Base

1. Triture o biscoito até formar uma farofa fina.

2. Misture com a manteiga derretida até obter uma massa imida.

3. Forre o fundo de uma forma (aprox. 20 cm), pressionando bem para compactar.
4. Leve a geladeira até firmar.

Ganache

5. Derreta o Inovare branco conforme as instrugées da embalagem.

6. Adicione o creme de leite e misture até obter uma ganache lisa e homogénea.

7. Acrescente o suco e as raspas de limdo, misturando bem até incorporar completamente.
8. Despeje sobre a base ja firme e leve & geladeira até obter consisténcia firme.

Cobertura (merengue)

9. Bata as claras em neve até formar picos leves.
10. Adicione o aglcar aos poucos, batendo até obter um merengue firme, brilhante e estavel.

Montagem

1. Espalhe o merengue sobre a torta ja firme, criando picos ou acabamento liso.
12. Leve ao forno alto por alguns minutos para dourar levemente ou utilize magarico para finalizar.

Dicas

« Para um corte mais limpo, leve a torta & geladeira por pelo menos 2 horas antes de servir.

+ O equilibrio entre limé&o e chocolate branco pode ser ajustado conforme o publico — mais limé&o para
um perfil mais refrescante.

« Utilizar forma com fundo removivel facilita a apresentagéo e valorizagdo do produto.

« Pode ser comercializada inteira ou em fatias, aumentando o giro e a versatilidade de venda.

Ideal para Feitocom 7+

XX ¢$
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Brownie de Chocolate
com Pistache

Para quem busca diferenciagé@o no portfélio, o brownie de chocolate com pistache € uma excelente
aposta. A base intensa feita com Inovare Intenso, combinada com ganache de Cobertura TOP sabor
Pistache e ganache intensa, resulta em um produto com contraste de texturas, sabor marcante e alto
apelo para vitrines e vendas especidais.

I ng I‘ed ientes Ganache intensa

+ 150 g de Inovare Intenso (1xicara)

Brownie » 100 g de creme de leite (% caixa)

« 250 g de Inovare Intenso (1% xicara) Ganache de pistache

« 250 g de manteiga (12 colheres de sopa)

+ 150 g de agucar (% xicara) + 500 g de Cobertura TOP sabor Pistache
« 50 g de agucar mascavo (% xicara) (3 xicaras)

« 4 0vos « 20 g de creme de leite (% caixa)

+ 100 g de farinha de trigo (% xicara)

+ 1 pitada de sal Finalizagdo

+ 100 g de pistache triturado (1 xicara)
« 30 g de pistache tostado (% xicara)

@ & profissional.




Modo de Preparo

Brownie

1. Derreta o Inovare Intenso com a manteiga até obter uma mistura lisa.

2. Em outro recipiente, misture os aglicares com os ovos até formar um creme homogéneo.
3. Adicione a mistura de chocolate e mexa bem até incorporar.

4. Acrescente a farinhag, o sal e o pistache, misturando até obter uma massa uniforme.

5. Despeje em uma forma forrada com papel manteiga e espalhe bem.

6. Leve ao forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 25 a 30 minutos.

7. Deixe esfriar completamente antes de seguir para as préximas etapas.

Ganache intensa

8. Derreta o Inovare Intenso conforme as instrugdes da embalagem.

9. Adicione o creme de leite e misture até obter uma ganache lisa e homogénea.
10. Espalhe uma camada fina sobre o brownie ja frio.

1. Leve a geladeira até firmar levemente.

Ganache de pistache

12. Derreta a cobertura sabor pistache.
13. Adicione o creme de leite e misture até obter um creme liso e uniforme.
14. Espalhe sobre a camada de ganache ja firme, nivelando bem.

Finalizagéo

15. Finalize com o pistache tostado por cima.
16. Leve & geladeira até firmar completamente.
17. Corte em quadrados para servir.

Dicas

« Para cortes mais uniformes, utilize uma faca aquecida e limpa entre cada corte.

+ O brownie deve permanecer levemente Umido no centro para manter a caracteristica do produto.
- Pode ser vendido em pedacos individuais ou em porgées menores (bites), aumentando o giro.

- O pistache agrega valor ao produto, tornando-o ideal para linhas premium ou datas especiais.

« Excelente op¢do para vitrines, com forte apelo visual e diferenciagéo no carddpio.

Ideal para Feito com
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Quebra-Quebrade
Cocada Recheado

Com proposta moderna e alto apelo visual, o quebra-quebra é uma alternativa atrativa para
diversificar o portfélio. A combinagdo de camadas de Inovare Ao Leite com recheio cremoso de beijinho
e finalizagdo com coco tostado resulta em um contraste de texturas e excelente aceitagdo.

Ingredientes

Base e cobertura Finalizagéio

+ 800 g de Inovare Ao Leite + 200 g de coco em IGminas tostado

(2 xicaras)

Recheio

« 500 g de Beijinho Pronto Melken sabor

Coco (1/2 pote)
@ & profissional.




Modo de Preparo

Base

1. Derreta metade do Inovare Ao Leite conforme as instru¢gées da embalagem.
2. Despeje em uma forma forrada com papel manteiga e espalhe formando uma camada uniforme.
3. Leve d geladeira até firmar completamente.

Recheio

4. Utilize o beijinho pronto diretamente ou misture levemente para deixd-lo mais cremoso e facil de
espalhar.

Montagem

5. Espalhe o beijinho sobre a base j& firme, formando uma camada uniforme.

6. Derreta o restante do Inovare Ao Leite e faga a temperagem conforme indicado na embalagem.
7. Cubra todo o recheio, espalhando bem para nivelar.

8. Finalize com o coco tostado por toda a superficie.

9. Leve & geladeira até cristalizar completamente.

Finalizagéo
10. Retire da forma e quebre em pedagos irregulares, criando o efeito rdstico caracteristico do produto.

Dicas

« Para um acabamento mais uniforme, espalhe bem as camadas com uma espdatula, garantindo
espessura equilibrada.

« Quebrar em pedacos irregulares valoriza o aspecto artesanal e aumenta o apelo visual.

+ Pode ser vendido a granel ou em embalagens por peso, facilitando a comercializagdo.

« Para variagdes, substitua o coco por castanhas ou finalize com fios de chocolate branco.

« Produto ideal para vitrines secas, com boa durabilidade e fécil reposi¢éo.

Ideal para Feito com
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