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O liso perfeito da confeitaria

Trés opcoes,

Versatilidade e
Espatulamento

NOVA FORMULA

EEMBALAGEM

Creme tipo

Chantilly

Textura lisa, suove
e de fdcil oplicagao

Estabilidade apos longo
tempo de bancada

Rendeatésx
o volume inicial

Sabor delicado e
levemente adocicado

ONFEITARIA TIPO 1 L

Codigo - 2110406
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ma para cada necessidade.

Resisténcia e
Decoracoes

NOVA FORMULA
E EMBALAGEM

Creme tipo

Chantilly

Alta definigao e estabilidade
Coloragao branca e Leue brilho
*) Ppermite adi¢do de corantes

Versdtil: aplicagoes
e receitos diversas

1L

Codigo - 2110404

Aplicacgoes a base
de chocolate

NOVA FORMULA

EEMBALAGEM

Creme tipo

Chantilly

Cédigo - 2110405

—_—

O liso perfeito
da confeitaria

Trés versoes versateis e de qualidade para o

confeiteiro escolher.

Tradicional

Melhor espatulamento do mercado, com
um sabor incrivel. Altamente versdtil nas
aplicagoes (bases, recheios, coberturas e

sobremesas de modo geral).

Prime

Indicado para decora¢oes mais elaboradas,
que exigem maior estabilidade e definicao.
Também pode ser usado para recheios

e coberturas, quando desejada uma

consisténcia mais firme.

Chocolate

Sabor intenso e coloracdo caracteristica
de chocolate ao leite. Produto versatil
para aplicacoes em bases, recheios e
coberturas. Textura ultracremosa para tortas,
mousses, paués e acompanhamento de

sobremesas diversas.



Chantilly Fleischmann

Chantilly Fleischmann

Dicas

Modo de preparo Fleischmann

Para obter um melhor

Passo 1 - Antes de bater, resultado, agite bem o
colocar o produto no produto antes de usar.

refrigerador por 12 horas ou Para melhor

até atingir a temperatura de performance, bater entre
batimento, entre 5°C e 10°C. 20% e 25% do uolume

do recipiente.
Passo 2 - Bater o produto P

em velocidade média, até obter Durante o batimento
a consisténcia desejada. e a aplica¢do, manter
o produto afastado
de qualquer fonte
de calor.

Passo 3 - O tempo de

Caso o creme passe do
batimento pode variar -
) ponto, basta adicionar
conforme a batedeira entre 5% e 15% do
utiligada. produto liquido e

misturar com a ajuda de
uma espatula até obter
0 ponto desejado.

Importante Para maior uariacdo,

Ndo é recomendado congelar experimente adicionar
o produto antes do batimento. corantes e ingredientes
Uma veg gelado, manter sob como Leite condensado,

refrigeragdo entre 5°C e 10°C. geleias, sucos de fruta
e café.
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Mistura para bolo Cake

Disponivel nas versoes:
Neutro - 2100302 (5x3 kg) - Chocolate - 2100301 (5x3 kg)

Ingredientes

3 kg de Mistura para Bolo Cake Neutro ou Cake Chocolate Fleischmann
1.350 g de Ovo Integral Fleischeggs

960 g de dgua

600 g de 6leo de soja

Modo de preparo

1. Colocar na batedeira 3 kg da Mistura para Bolo Cake Fleischmann e
misturar com batedor tipo leque, em velocidade baixa, por 1 minuto.

2. Em velocidade média, adicionar 1.350 g de Ovo Integral Fleischeggs,
960 g de dgua e 600 g de dleo de soja. Bater por 2 minutos.

3. Colocar a massa em formas untadas (40 X 60 cm) e pesar 2.950 g.

4, Assar em forno de lastro a 180°C ou turbo a 140°C por, aproximadamente,
40 minutos.

O tempo de forneamento pode variar dependendo do tamanho das pecas.
Rendimento

5.910 g de massa crua rendem, aproximadamente:
2 bolos de tabuleiro (40x60 cm) de 2.650 g (2.950 g de massa).

Base para massa

Misturas para bolos de diversos sabores, que servem de base para diferentes tipos de criacoes.

Base para massa

Mistura para bolo Pao de Lo

Disponivel nas versoes:
Neutro - 2100027 (4x4 kRg) - Chocolate - 2110191 (4x4 kg)

Ingredientes

4 kg de Mistura para Bolo Pao de L6 Neutro ou Chocolate Fleischmann
2.800 g de Ovo Integral Fleischeggs

1.200 ml de dgua

Modo de preparo

1. Colocar na batedeira 4 kg da Mistura para Bolo Pdo de L6 Fleischmann,
2.800 g de Ovo Integral Fleischeggs e 1.200 ml de dgua.

2. Bater com batedor tipo globo, em velocidade alta, por 10 minutos.

3. Apos batimento, passar para velocidade baixa e misturar por mais 1 minuto.

4. Assar em forno de lastro a 160°C ou turbo a 130°C por, aproximadamente,
35 minutos.

O tempo de forneamento pode variar dependendo do forno e do tamanho
das pecas.

Rendimento
8.000 g de massa crua rendem, aproximadamente:
20 unidades de 350 g (400 g de massa),

22 unidades de 300 g (350 g de massa).
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Receitas para recheios

Mousse de Maracuja Recheio de Coco

Ingredientes Ingredientes
500 g de Recheio de Maracuja Cremoso Fleischmann 400 g de Recheio de Leite Condensado Fleischmann
100 g de Brilho de Maracuja Fleischmann 200 ml de creme de leite
100 g de Creme para Chantilly Tradicional Fleischmann 200 ml de leite de coco
150 g de leite em pd

Modo de preparo 200 g de Creme para Chantilly Tradicional Fleischmann batido em ponto suave
1. Bater o Creme para Chantilly Tradicional Fleischmann até formar picos.
2. Adicionar o wRecheio de Maracuja Cremoso Fleischmann e o Brilho de Modo de preparo

Maracuja Fleischmann e bater até ficar homogéneo. 1. Levar ao fogo médio o Recheio de Leite Condensado Fleischmann, o creme

de leite, o leite de coco e o leite em p6, mexendo até ficar homogéneo.
2. Quando estiver frio, misturar com o Creme para Chantilly Tradicional
Fleischmann.

Recheio Americano Mousse de Morango Flocado

Ingredientes Ingredientes

200 g de Creme para Chantilly Tradicional Fleischmann gelado 400 g de Recheio de Morango Cremoso Fleischmann

200 g de cream cheese 200 g de Creme para Chantilly Tradicional Fleischmann
100 g de Recheio de Leite Condensado Fleischmann 100 g de chocolate meio amargo ralado grosso

100 g de chocolate branco derretido
Modo de preparo

Modo de preparo 1. Adicionar na batedeira o Recheio de Morango Cremoso junto com
1. Bater o Creme para Chantilly Tradicional Fleischmann até formar picos. o0 Creme para Chantilly Tradicional Fleischmann.

2. Adicionar o cream cheese e o Recheio de Leite Condensado Fleischmann. 2. Bater até formar ponto de mousse.

3. Por dltimo, acrescentar o chocolate branco derretido. 3. Adicionar o chocolate meio amargo ralado e misturar levemente.

Confeitando com Fleischmann - Datas Especiais 9




Célculo de porgdes T

Cadlculo de Porgoes

Aw .
, R
R ——
15cm 10 fatias
o O e W N R ANy,
e N
25cm 30 fatias
: VAT AT 0 0 R R, TR TR _\.‘_\':s‘\: 3
g0icm 50 fatias
Q LR P I‘p%-\_
SELCA et ¢ r ¥ v ow AT 4 \C\:\L-"\\:_':'.
e )
2iem 100 fatias

Para saber a correspondéncia em Kg, considere o cdlculo: 1 fatia = 100 g
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Marcas de orientacao de corte

OE

15 cm 25cm 30 cm 50 cm




Chef Nani Magalhdes

Nani _
Magalhaes

A responsdvel pelas receitas maravilhosas

Depois de viver por trés anos nos Estados Unidos, onde teve seu
primeiro contato com a confeitaria, Nani voltou para o Brasil,
onde se tornou sécia de um restaurante e descobriu que sua

verdadeira vocacdo era a confeitaria artistica.

Autodidata, comegou a fager e comercialigar seus produtos pelas
redes sociais. Hoje, ela tem um atelié onde produg os doces e
ministra aulas. Jd teve seus bolos apresentados ao lado de outros

profissionais renomados em um programa de TV.

L& Amor pela profiss@o é o ingrediente
mais importante para o sucesso.
Sabe o que eu mais amo? Poder fager
a diferenca na vida de alguém! L)

Confeitando com Fleischmann - Datas Especiais 1n
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Datas Especiais - Amor de mae

Passo 1 - Coloque o bolo sobre a bailarina e

cubra com Chantilly. Usando uma espdtula,

alise a superficie formando uma camada de,
aproximadamente, 1 cm. Cave o0 meio da lateral
com uma espdtula de ponta arredondada. Gire a
bailarina enquanto raspa com a ponta da espétula.
Quando atingir a profundidade desejada, acerte as
Laterais tirando o0 excesso que se formou.

r

Passo 2 - Tinja uma porgdo de Chantilly com o
corante pink e coloque o Chantilly colorido em uma
manga com bico pitanga. Primeiro, defina quantas
fileiras terd; se quiser marcar as fileiras para
orientar na hora de fager as rosetas, use um palito

e ud girando a bailarina, fagendo rosetas dentro

da cavidade. Forme as rosetas com movimentos
circulares e ua sobrepondo uma a uma.

Passo 3 - Para fager as rosas de Chantilly, use

a bailarina e faga o miolo da flor no centro dela.
O formato é cnico com a base mais grossa e a
ponta fina.

Passo 4 - Para fager as pétalas, aperte a

manga liberando o creme, formando uma “fita”
envuoluendo o miolo enquanto gira a bailarina
com as pontas dos dedos. Comece préximo a base
e termine préximo a base.

Passo 5 - Para fager a préxima pétala, comece

préximo a base; porém, comece da metade da
primeira pétala e termine depois dela. Continue
fagendo pétalas até achar que o tamanho esta
satisfatério.

Passo 6 - Disponha as rosas no topo do bolo.
Coloque as chocoballs em um recipiente e
adicione o p6 pink perolado, usando-as em alguns
pontos das rosetas.

Chantilly Prime

©

Tempo de Preparo

60 MINUTOS

e

1litro de Chantilly
para um bolo de 20x20 cm

Técnicas
» Embutido com rosetas
+ Flores em Chantilly

Utensilios

« Espdtulas

« Bailarina

+ Manga de confeitar
« Bico pitanga

« Bico pétala

Ingredientes

+ Chantilly

« Chocoballs

+ P6 comestivel pink perolado
« Corante em gel pink

Dicas

Quando queremos cores fortes,
devemos tingir aos poucos e deixar
o Chantilly descansar por um
tempo para que a cor se acentue.
Se colocarmos muito corante,
corremos o risco de deixar com

sabor residual indesejduel.

Confeitando com Fleischmann - Datas Especiais
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. TS Chantilly Prime

Datas Especiais - Um dia especial ® ©

700 ml para Tempo de Preparo
3 minibolos de 10x10 cm 45 MINUTOS

Técnicas
- Espatulagem rustica
* Flores em Chantilly

Utensilios
« Espdtula

« Bailarina para bolo

+ Bico pétala

Passo 1 - Coloque o bolo sobre a bailaring, cubra Passo 2 - Em seguida, dé batidinhas com a ponta Passo 3 - Para fager as rosas de Chantilly, use .
com o Chantilly e alise para nivelar. de uma espdtula arredondada dando um aspecto a bailarina e faga o miolo da flor no centro * Bicoemu
rastico. dela. O formato é conico com a base mais « Bico folha

grossa e a ponta fina. Para as pétalas, aperte a

manga liberando o creme, formando uma “fita”
enuoluendo o miolo enquanto gira a bailarina. Ingredientes
Comece préximo a base e termine préximo a base.
+Chantilly

Dicas

Para outros efeitos rusticos
podemos usar utensilios simples
como colheres, garfos e até

boleadores.

Passo 4 - Faga crisdntemos de Chantilly. Usando a Passo 5 - Encoste o bico no miolo e aperte a Passo 6 - Com a ajuda de uma espatula, decore
bailaring, faga o miolo da flor no centro dela. manga liberando o creme lentamente. Levante o topo do bolo com as flores.

O formato deue ser de uma rosca ou um disco amao para que a pétala cresca para cima.

gordinho. Comece a fager as pétalas do centro para Va girando a bailarina e fagendo as

fora. A cavidade do bico deve ficar para dentro e a demais pétalas.

posigdo da manga é de um dngulo de 90°.

Confeitando com Fleischmann - Datas Especiais 15
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Datas Especiais - Aniversario surpresa

Passo 1 - Tinja o Chantilly com o corante em gel
ou liquido até obter uma cor salmdo claro. Adicione
o corante diretamente no Chantilly e misture

com uma espdtula, ou pode colorir enquanto o
Chantilly é preparado na batedeira. Coloque o bolo
sobre a bailarina e cubra com o creme.

Passo 4 - Aplique o confeito sobre o creme,
formando uma barra irregular. No borrifador,
cologue um pouco de pé rosé e dlcool de cereais
até atingir a cor desejada. Borrife em todo o bolo.

Y

Passo 2 - Com a ajuda de uma espdtula de alisar,
alise as laterais e a parte superior do bolo, girando
bailarina para facilitar o trabalho.

Passo 5 - Tinja uma por¢ao de Chantilly de preto
e faga rosas. Usando a bailarina, faga o miolo
da flor no centro. O formato é conico com a base
mais grossa e a ponta fina.

Para as pétalas: aperte a manga liberando o
creme, formando uma “fita” envoluendo o miolo
enquanto gira a bailarina com as pontas dos
dedos. Comece e termine préximo a base.

Passo 3 - Com os confeitos em um recipiente,
adicione p6 perolado, agitando até obter uma cor
prateada. Adicione o pd rosé gold e repita

0 processo.

Passo 6 - Para a proxima pétala, comece proximo

a base; porém, da metade da primeira pétala,
e termine depois dela. Continue fagendo pétalas
até achar que o tamanho estd satisfatdrio.

Chantilly Tradicional

® @

600 ml de Chantilly Tempo de Preparo
para cobrir o bolo 1h20

Técnicas
« Espatulagem rustica
« Flores em Chantilly

Utensilios
« Coloracdo e metaligado
com borrifador
« Bailarina giratdria para bolo
« Bico pétala

Ingredientes

+ Chantilly batido

+ Corante nude ou salmao

+ P6 comestivel rosé gold
e perolado

« Alcool de cereais

+ Confeitos de chocolate

Dicas

Se quiser um efeito diferente

no barrado, experimente mini
chocoballs que também podem ser

tingidos com diferentes cores.

Confeitando com Fleischmann - Datas Especiais
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Chantilly Tradicional

Datas Especiais - Bodas de ouro @ ©

600 ml de Chantilly Tempo de Preparo
para cobrir o bolo 3h00

Técnicas
+ Metaligado com borrifador
+ Flores em Chantilly

Utensilios

» Borrifador

« Bailarina para bolo

« Espdtulas

- Tapete de silicone para renda
+ Manga de confeitar

==,

Passo 1 - Faca a renda de aglicar usando as Passo 2 - Coloque os bolos sobre uma bailarina Passo 3 - Dentro do borrifador, cologue o pd « Bico perlé (10)
instrucoes da embalagem. e cubra com o Chantilly. Alise a superficie e dourado e dlcool de cereais. Borrife em toda a - Bico folha
sobreponha as camadas. superficie o dlcool até cobrir totalmente.

+ Bico pétala

Ingredientes

+ Chantilly

+ P6 comestivel ouro

« Alcool de cereais ou bebida
destilada

+ Renda de aglicar

Dicas

Para uma cobertura mais lisa,
bata o Chantilly em ponto leve e
utilize uma bailarina giratéria para
. : auxiliar no processo de alisamento.
- - —_— s : Alisadores de silicone sGo bem

Passo 4 - Em seguida, aplique a renda préxima & Passo 5 - Coloque um pouco de Chantilly Passo 6 - Finalige com rosas de Chantilly no topo. interessantes para um resultado
base. enuoluendo o bolo. na manga de confeitar com bico perlé e faca

bolinhas na base, formando um corddo em
toda a volta.

mais liso ainda.
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N - Chantilly Tradicional

Datas Especiais - Puro glamour

para cobrir um bolo de 20x20 cm

Técnicas
+ Aplicacdo de glitter com

borrifador a seco

Utensi Llios
« Espdtulas
+ Bailarina para bolo

« Borrifador

Passo 1 - Aplique o corante roxo no Chantilly. Passo 2 - Tinja o Chantilly até o tom desejado. Passo 3 - Coloque 0 bolo sobre uma bailarina e |n9redientes
cubra com o Chantilly. + Chantilly

» Corante roxo
« Glitter comestivel

« Frutas aguis (blueberries)

Dicas

Na hora de colorir o Chantilly

use uma espatula e mexa bem
devagar. Para um liso perfeito, é
importante manter o Chantilly liso,
sem bolhas de ar que se formam

com movuimentos muito rapidos.

Passo 4 - Alise toda a superficie com a ajuda de um Passo 5 - Coloque o glitter no borrifador seco. Passo 6 - Finalizge com frutas sobre o bolo.

alisaeter Aplique sobre o bolo até obter o resultado desejado.

Confeitando com Fleischmann - Datas Especiais 21
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Dicas para uma vitrine de sucesso

Tenha um espaco agradavel
Deixe os produtos com espagos entre eles, separando-os por categoria ou tipo.

E importante organigd-los em grupos, facilitando assim a visualigacdo do cliente.

Disponibilidade na vitrine
E importante expor o que estd disponivel para venda ou ter informagées sobre a
antecipacdo do pedido. Quando for o Gltimo produto, informe aos clientes com uma

placa. Use uma frase como: “Ultima unidade”.

Renove sempre
Troque pelo menos uma veg ao més alguns itens da sua vitrine. Até mesmo os itens
mais vendidos podem ser melhorados ou aperfeicoados; seus clientes ficarGo muito

felizes em sempre encontrar algo nouvo.

O tema é importante
O calenddrio comercial do ano é muito importante e pode ajudar a acelerar suas
vendas e a fidelizacdo dos seus clientes. Aproveite datas como: Dia das Maes,

Namorados, Criangas ou temporadas de esportes ou estacoes.

Uma historia aproxima o consumidor
O consumidor ndo busca apenas um produto; ele busca um momento, uma
integracdo ou até mesmo um “pedacinho de um sonho”. O cliente é seu

protagonista, e uale a pena ajudd-lo com isso.

6

10

Cores e formas
Utilige cores e formatos diferentes para chamar a atengdo dos seus clientes;
isso torna sua vitrine mais atrativa que a dos seus concorrentes. Até as grandes

exposicoes de joias utiligam cores e formatos.

Decoracao
Utilize itens de decoragdo para dar mais realidade a vitrine, como bandejas, tacas e
outros aderegos. Lembre-se de que sua receita é o astro principal da uitrine, entdo,

cuidado para ndo polui-la com itens de decoragdo.

Iluminacgdo

Ilumine a drea da vitrine para que seus clientes possam achar com facilidade o que
estdo procurando e também para deixar mais em evidéncia todas essas gostosuras
que adogam nossos momentos todos os dias. Para economigar energia, experimente
trocar suas ldmpadas pelo tipo LED, que sdo mais econémicas e deixam o

ambiente lindo.

Bons produtos
A escolha do ingredientes de qualidade faz toda a diferenca na apresentacdo da sua
vitrine. Seus produtos precisam manter a qualidade sem perder o aspecto de frescor.

Por isso, escolha bem com quem vocé quer trabalhar. NGo podemos ter prejuizo!

A higiene
O cartdo de visita da sua confeitaria é a vitrine, mantenha-a limpa e organizada
diariamente. E importante o seu cliente ter a certeza de que vocé estd cuidando

do produto que ele vai consumir em casa.

Confeitando com Fleischmann - Datas Especiais
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Conheca todos os nossos produtos utilizados neste material
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Tarrra, X
R KK K
** oo * x

CR CHANTILLY 12UNXI1L PP FLM 2110404 7898409950056 17898409950053 12x1L 143x143x198 9 meses

CR CHANTILLY PRIME 12UNXIL PP FLM 2110406 7898409950346 17898409950343 12x1L 143x143x198 9 meses

CR CHANTILLY CHOCOLATE 12UNX1L PP FLM 2110405 7898409950353 17898409950350 12x1L 143x143x198 7 meses

**’$

* %
I
XX

CAKE DE CHOCOLATE 3KG 2100301 7898409953620 17898409953627 5x3kg 450x270x60 6 meses

* *

CAKE NEUTRO 3KG 2100302 7898409953613 17898409953610 5x3kg 450x270x60 6 meses

* KK

* XK
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BOLO PAO DE LO 4KG 2100027 7898409953323 17898409953320 4xtkg 450x270x60 6 meses

T X g
* **

*
¥*

BOLO PAO DE LO CHOCOLATE 4KG 2110191 7898409951596 17898409951593 4x4Rkg 450x270x60 6 meses

**
* K
TR

*

BRILHO DE MARACUJA C/ SEMENTE 4KG 2100120 7898409953026 17898409953023 4X4kg 191x191x192 6 meses

RECHEIO DE LEITE CONDENSADO 4KG 2100080 7898409953125 17898409953122 4X4kg 191x191x192 6 meses

*

RECHEIO DE MARACUJA CREMOSO 4KG 2100072 7898409953200 17898409953207 4X4kg 191x191x192 6 meses

:[*
*ﬂ— 0‘ ‘* I

RECHEIO DE MORANGO CREMOSO 4KG 2110036 7898409950513 17898409950510 4X4kg 191x191x192 6 meses

T Ky
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OVOS PASTEURIZADOS - INTEGRAL 1KG 2100289 7898331010033 17898331010030 12x1kg - 45 dias

o
*
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