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CHOCOLdGE —

que o chocolate é derretido entre

7 45 e 50 graus, para depois ser
CU A @ (! (z - moldado no formato desejado.
0Ce b Para garantir essa moldagem,
ele deve ser submetido a um
vem o chocolate? ,

resfriamento, um ‘choque-térmico’,

Vem do cacau, que é uma fruta! ' ‘ ‘ .‘; onde abaixamos a sua temperatura
O cacau € o fruto do cacaueiro (Theobroma ' 5. entre 27°c e 30°c graus. Assim
cacao), uma planta da familia Malvaceae e i ao receber o ‘choque-térmico’ os
género Theobroma, originada da floresta cristais da manteiga de cacau se

tropical umida americana. A espécie nao € homogeneizam, assegurando sua

O termo de resfriar o chocolate

endémica do Brasil e, segundo o Flora do nova forma. Uma boa temperagem

também é conhecido como:
Brasil 2020, provavelmente esta naturalizada garante um chocolate bonito,

« Choque térmico

brilhante, saboroso, de facil
- Temperagem moldagem e que derrete na boca.
« Pré-cristalizacao

na Amazonia desde a Era Pré-Colombiana.

No Brasil, a espécie apresenta ocorréncia
confirmada nos estados do Acre, Amapa3,

Amazonas, Bahia, Espirito Santo, Maranhao,

Para, Rondobnia e Sergipe.

j@mm:

CONHEQa 08 iNgreDienues PrMOIDiais Para raBricagan Do CHoCOoLaue

S do
BdSE DE CHOCOLdGE C
" BANHO MARIA MICRO-ONDAS | | DERRETEDEIRA
= 2 Panel . T ELETRICA
e el & = g anela Com agua €m bDalXa Ttervura Usar em poténcia
@ (50°C), bowl com o chocolate em cima re Bom para
N Y . média sempre R
° da panela tomando o cuidado de nao 9
) N Y aquecendo de 30 producio
LICOR DE MANTEIGA ACUCAR LEITE N encostar o fundo do bowl na agua. em 30 sequndos 4
CACAU DE CACAU & " % regular em
Q o . 2 " com culdado para 40°C a 50°C a
. . . : fﬁ Dica: [ fundo do bowl t
De acordo com a ANVISA*, chocolate € o produto obtido a partir da mistura de s ': er::;em:iga;;a:nu:n;; c:‘,’: ::::ur:,:ar nao queimar o calibragem.
o oo Z o 9 = P ~ " h | ]
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« A importancia da temperagem no chocolate
é fazer a pré-cristalizacao, que é o processo

PrOBLAMAS @ SOLUQOBS

« Com isso temos um resultado melhor no MancHas POSCAs
A contracao do chocolate é mais lenta do que a do material

utilizado na forma. Isso s6 ocorre em superficies lisas, como

de obtenc¢do da forma correta de cristal.

Min 45°C

e chocolate: brilho, contracao, dureza, aromas,
31-32,5°C . . o
suavidade e derretimento uniforme na boca.

27-29°C

Aqui Aqui os

bons e

RiiRs ficam os bons

falta de brilho, esbranquicado, derretimento

« Se nao temperar ou nao fizer de uma
i oo : forma correta o chocolate apresentara:

facil na mao, dificuldade em desmoldar,

porosidade.

Mds anbes Sdiba QUe, CdDd CHOCOLAGe tem d
GEMPeradem anequanad... entdo FiQue dsento as Dicas!

CHOCOLAGES Temperagem

28°c

30°C

20°C

28°c

20°e
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PROFESSIONAL.

e Para garantir o bom

desempenho dos
Chocolates NESTLE®
€ importante seguir
O passo a passo
para temperagem
indicado em todas
as embalagens de
Chocolates.

® Atencdo para a

temperatura de
pré-cristalizacao,
indicado na tabela!

Esta boa
pratica
assegura
um produto
de facil
manipulagao
no preparo
da receita,
além de um
excelente
acabamento
final.

ovos de Pascoa. Para prevenir pode-se utilizar moldes de
policarbonato ou um suave aquecimento do molde antes
de aplicar o chocolate, respeitar o tempo de resfriamento do
chocolate.

BOLH@S De ar Na SUPEIRiCie DO ProDUGD

Pode acontecer se o chocolate estiver muito grosso no momento
da aplicagcao 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 DesmoLDar

Acontece quando o chocolate nao foi pré-cristalizado
corretamente, se ele estiver espesso ou se houver resfriamento
insuficiente. Como solugao temos a temperagem e resfriamento
adequados do chocolate.

FdG BLOOM

E a separacdo da manteiga de cacau dos demais componentes,
ocasionando em um chocolate quebradico, farelento e
esbranquicado. Como acgao corretiva, temos a temperagem

e resfriamento adequados do chocolate. Outro ponto: o fat
bloom pode ocorrer pela exposi¢cao do chocolate moldado

em temperaturas acima de 352C, onde tera o derretimento do
chocolate e migracdao da manteiga de cacau para superficie.

Sudar BLooM

Ocorre por conta da condensacgao de agua, causando cristais
grandes de agucar. Para solucionar: armazenar o chocolate em
ambientes com baixa umidade e oscilagao de temperatura,
sempre entre 12°c a 20°C. Pode ocorrer quando ha exposi¢cao
do chocolate a ambientes umidos ou deixar o chocolate exposto
apos abrir a embalagem.

(Nestie

PROFESSIONAL.
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Usar a casca pronta e dar um toque artistico e com personalizacao,
. . " . . Geleia de frutas Chas em geral
confeitos e técnicas aplicadas em cima da casca.
Nozes picadas Caramelos triturados

gaB0rize 08
rBRHRI0S Castanhas picadas

Biscoitos triturados
d0reseensanoo:

Especiarias em geral Puré de frutas

Esséncias e aromas

s
=
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FQITO com

0vOS GIFTS

OvV0

N

— PBiti0 COM Kibkat’

INGrapienTas

Recheio

« 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60 g de Pao de L6 de Chocolate

« 40 g de Leite Integral NINHO®

+ 120 g de Pasta KITKAT®

« 80 g de Recheio e Cobertura Morango MOCA®

Finalizacao

» 60 g de Granulado Colorido

» 3 Coelhos de Chocolate

+ 10 g de Recheio e Cobertura Morango MOCA®
« 10 g de Recheio e Cobertura Churros MOCA®

+ 10 g de Recheio e Cobertura Chocolate MOCA®
« 50 g de Chocolate ao Leite NESTLE®

MOD0 DA PI@PAMD

Etapa 1

« Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa
com o pao de 16. Umedeca com Leite
Integral NINHO®.

» Adicione o Recheio e Cobertura Morango
MOCA®.

« Cubra com Pasta KITKAT®.

(Nestie

PROFESSIONAL.

Finalizacao

» Feche o ovo de Pascoa com Chocolate ao leite
NESTLE® derretido e temperado. Leve para a
geladeira por 15 minutos.

« Finalize com os coelhos de chocolate, pitangas
de Recheio e Cobertura Morango MOCA® e Leite
Condensado MOCA® e granulados coloridos.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e
coloque o ovo! Venda muito!

DICA DO CHAF

Vocé pode finalizar
com balas de goma
e marshmallow.

(Nestis

PROFESSIONAL.



A -
ALPINO,

DICA DO CHAF

Vocé pode substituir
o Recheio e Cobertura
ALPINQO® por Recheio e
Cobertura Morango MOCA®
e preparar um ovo de
Pascoa Sensacao®

(Nestie

PROFESSIONAL.

0vos GIFTS

V0 )

- Foio0 Com ALPIND"
-( 8 D0CE DE LEIE

INGfapienTas

Recheio

. 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60 g de Pao de L6 de Chocolate

» 40 g de Leite Integral NINHO®

« 80 g de Manga Doce de Leite MOCA®

« 120 g de Ganache Semi Amargo NESTLE®
« 50 g de Recheio e Cobertura ALPINO®

Finalizacao

+ 30 g de granulado colorido

« 30 g Ganache Semi Amargo NESTLE®

+ 10 g de Recheio e Cobertura de ALPINO®
« 1g Corante em P6 comestivel dourado

MOD0 DA PrePAMD

Etapa 1

« Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa com o pao de 16 de chocolate e umedega com
Leite Integral NINHO®.

« Disponha sobre o pao de 16, o Doce de Leite MOCA®.

« Misture o Recheio e Cobertura ALPINO® com o Ganache Semi Amargo NESTLE® e aplique
sobre o Doce de Leite MOCA®.

« Finalize com o granulado de chocolate de sua preferéncia.

Finalizacao

« Misture o Recheio e Cobertura ALPINO® com o Ganache Semi Amargo NESTLE® e leve a
geladeira por 30 minutos.

« Enrole trufas de 13g e passe no granulado de sua preferéncia.

« Finalize polvilhando o corante em p6 comestivel dourado.
» Escolha a embalagem de sua preferéncia,
e cologue o ovo! Venda muito!

(Nestie

PROFESSIONAL.



0vOS GIFTS
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INGrapienTas

Recheio

« 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60 g de Pao de L6 de Chocolate

« 40 g de Leite Integral NINHO®

« 80 g de Manga Cocada MOCA®

» 120 g de Pasta Meio Amargo DOIS FRADES®
+ 36 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

Finalizacao
» 30 g de Coco em Flocos
« 20 g de Chocolate ao Leite NESTLE®

MOD0 DA PIAPAMD

Etapa 1

« Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa com o pao de 16. Umedeca com Leite Integral NINHO®.

« Disponha sobre o pao de 16 a Cocada MOCA®

« Em um bowl, misture a Pasta meio amargo DOIS FRADES® com o Creme de Leite 25% NESTLE® e
aplique sobre a Cocada MOCA®.

Finalizacao

» Decore com o coco em flocos em volta do ovo de Pascoa.

« Faca um cone de papel manteiga pequeno e reserve para decorar o ovo de Pascoa.

« Derreta o Chocolate ao Leite NESTLE® e coloque no cone de papel manteiga.

« Finalize riscando com o Chocolate ao Leite NESTLE® toda a superficie do ovo de Pascoa.
» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo! Venda muito!

(Nestie

PROFESSIONAL.

FRITO Com

DICA DO CHBF

Vocé pode substituir o
MOCA® Cocada manga por
MOCA® Caramelo salgado
manga ou Ganache Semi
Amargo NESTLE®

(Nestis

PROFESSIONAL.



DICA DO CHOF

pao de |6 de

baunilha para reduzir

0 peso do ovo.

(Nestis

PROFESSIONAL.

Vocé pode adicionar

0vos GIFTS

INGrapienTas

Recheio

. 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60 g de nozes picadas

« 200 g de Recheio e Cobertura Churros MOCA®
« 100 g de Manga Doce de Leite MOCA®

Finalizacao

« 60 g de nozes trituradas

« 60 g de Chocolate ao Leite NESTLE®
« 20 g de Acucar gelado (snow sugar)

MOD0 DA PrePAMD

Etapa 1

« Derreta o Chocolate ao Leite NESTLE® e tempere.

« Com a ajuda de um pincel, cubra a parte externa da casca de ovo de Pascoa com

o chocolate derretido e temperado. Espalhe as nozes trituradas. Leve a geladeira por
15 minutos.

« Em um bowl, misture o Recheio e Cobertura Churros MOCA® com as nozes picadas.
» Recheie a casca de ovo de Pascoa com o recheio de nozes e cubra de Doce de Leite
MOCA®.

Finalizacao

« Feche a casca do ovo de Pascoa com o Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e temperado
e finalize com as nozes trituradas.

« Polvilhe o acucar gelado sobre a casca do ovo.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia e coloque o ovo! Venda muito!

(Nestie

PROFESSIONAL.



0vOS GIFTS
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INGrapienTas

Recheio , Finalizacdo
+ 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE® « 80 g de Pasta Meio Amargo DOIS FRADES®
+ 100 g de bolo de cenoura + 30 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

+ 120 g de Pasta Meio Amargo DOIS FRADES® + 20 g de Chocolate Meio Amargo NESTLE

Bolo de Cenoura

» 270 g de cenoura

« 300 g de acucar refinado

» 150 g de ovos

« 200 g de dleo

« 250 g de farinha de trigo

« 15 g de fermento quimico em po

MOD0 DA PI@PAMD

Etapa 1

» Comece preparando o bolo de cenoura.

« No liquidificador, bata os ovos, agucar refinado, a cenoura e o dleo.

» Despeje a mistura de cenoura sobre a farinha misturada com fermento quimico em pé e misture
bem.

» Coloque a massa em uma assadeira e leve ao forno pré-aquecido a 1802C e asse por 30 min, ou até
ficar assado completamente.

« Espere esfriar o bolo para utilizar na montagem do ovo.

» Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa com o bolo de cenoura.

» Adicione a Pasta Meio Amargo DOIS FRADES® e adicione o restante do bolo de cenoura.

Finalizacao
« Finalize o0 ovo com DOIS FRADES® Pasta meio amargo e NESTLE® Chocolate meio amargo ralado.
» Escolha a embalagem de sua preferéncia,

e cologue o ovo! Venda muito!

(Nestie

PROFESSIONAL.

FOITO COM

Pastd e
Nestle
P e

DICA DO CHAF

Vocé pode substituir
a Pasta Meio Amargo
DOIS FRADES® por
Recheio e Cobertura
Chocolate MOCA®

(Nestis

PROFESSIONAL.



FQITO com

il PACA FATIAC

erocanse

INGrapienTas

Recheio

- 1 Casca de Ovo de Padscoa NESTLE®

« 60 g de Cereal SNOW FLAKES®

+ 180 g de Recheio e Cobertura Churros MOCA®
« 180 de Pasta KITKAT®

» 2 g de Canela em P¢6

Finalizacao
« 60 g Cereal SNOW FLAKES® caramelado triturado
« 50 g de Chocolate ao Leite NESTLE®

MOD0 DA PrePAMD

Etapa 1
» Disponha o SNOW FLAKES® sobre uma assadeira e leve ao forno pré-aquecido por 10
minutos a 190°C graus, ou até ficar caramelizado.

« Em um bowl, misture a Pasta KIT KAT®, o Recheio e Cobertura Churros MOCA®,0 Cereal
SNOW FLAKES® caramelizado e a canela em pé.

» Recheie a casca de ovo de Pascoa e leve para geladeira por 30 minutos.

Finalizagao

« Com auxilio de um pincel, espalhe o Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e temperado, e
cubra com o Cereal SNOW FLAKES® caramelado triturado.

« Leve a geladeira por 15min.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e cologue o ovo! Venda muito!

DICA DO CHOF

Vocé pode substituir
a Pasta KITKAT® por

mousse de Pasta
GALAK®

(Nestis (Nestie

PROFESSIONAL. PROFESSIONAL
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FaITO com

cala

PACA FATIAC
K

&

INGfapienTas

« 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 70g de Pao de L6 de Baunilha

» 40g de Leite Integral NINHO®

» 60 g de Cereja Marrasquino com cabo

« 80 de Chocolate ao Leite NESTLE®

« 60 g de Chocolate Branco NESTLE®

+ 100 g de Pasta GALAK® com NEGRESCO®
+ 30 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

MOD0 DA PI@PAMD 2

- Derreta o Chocolate Branco NESTLE® e tempere. crocowTeRowTe g |
« Com auxilio de um pincel, espalhe o Chocolate Branco NESTLE®
derretido e temperado sobre o ovo de Pascoa. Leve para a
geladeira por 15 minutos.

« Em um bowl, misture a Pasta Meio Amargo DOIS FRADES® com
Creme de Leite 25% NESTLE®.

» Coloque o recheio na casca do ovo e adicione a cereja
marrasquino sem a calda.

« Adicione o pao de |6 e umedeca com Leite Integral NINHO®.

« Cubra com Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e temperado.
Leve para geladeira por 15 minutos.

« Com o restante do Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e
temperado, facga riscos com auxilio de um saco de confeitar.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo!
Venda muito!

DICA DO CHAF

Vocé pode adicionar
chantilly.

(Nestie (Nestis

PROFESSIONAL. PROFESSIONAL.



INGrapienTas

Recheio

. 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60g de Pao de L6 de Baunilha

« 40g de Leite Integral NINHO®

» 30 g de Leite Integral em pé NINHO®
« 120 g de Pasta GALAK®

« 80 de Chocolate ao Leite NESTLE®

« 60 g de Coco em Flocos

« 40 g de Creme de Leite 25% NESTLE®
» 60 g de Morangos Frescos

Finalizacao )
» 60 g de Chocolate Branco NESTLE®

MOD0 DA PrePAMD

Etapa 1

« Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa com o pao de 16 de baunilha e umedega com
Leite Integral NINHO®.

« Higienize e seque os morangos. Adicione o morango cortados em cubos.

« Misture aPasta GALAK® com o Creme de Leite 25% NESTLE® e o coco em flocos.

Finalizacao

« Com auxilio de um pincel, espalhe o Chocolate Branco NESTLE® derretido e temperado, e
cubra com o coco em flocos.

» Leve para a geladeira por 15min.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo! Venda muito!

DICA DO CHOF

Vocé pode substituir
a Pasta GALAK® por
Cocada MOCA®

(Nestis (Nestie

PROFESSIONAL. PROFESSIONAL.



PACA FATIAC

OVO

-
/
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0L0riD0

INGrapientas

Recheio

« 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60 g de Pao de L6 de Baunilha ’ =
« 30 g de Leite Integral em pé NINHO®

. 120 g de Pasta GALAK® . Galjak
» 30g de Granulado Colorido
+ 40 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

» 80g de Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA®

Finalizacao
» 60 g de granulado colorido
« 50 g de Chocolate ao Leite NESTLE®

MOD0 DA PIAPAMD

Etapa 1

« Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa com o pao de 16 e granulado. Umedeca com Leite Integral
NINHO®.

« Adicione o Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA®.

« Em um bowl, misture a Pasta GALAK® com o Creme de Leite 25% NESTLE®. Coloque o recheio
preparado sobre o Recheio e Cobertura Leite Condensado MOCA®.

« Com Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e temperado, feche a parte superior do ovo, selando
totalmente. Leve para geladeira por 15 minutos.

PASTA snanncmw\ﬂ‘w

Finalizacao

« Com auxilio de um pincel, espalhe o Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e temperado em toda
superficie do ovo, e cubra com o granulado colorido.

» Leve a geladeira por 15min.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo! Venda muito!

(Nestie

PROFESSIONAL.

FITO com
PASTA

DICA DO CHBF

Vocé pode substituir o
Recheio e Cobertura Leite
Condensado MOCA®
pelo Recheio e Cobertura
Morango MOCA®.

Vocé também
pode chamar esse
ovo de birthday
cake (ovo bolo de
aniversario).

PROFESSIONAL.



FQITO com
PASTA

D@ COLHef

P

oyl
PEiG0 COM KiGkdo®

INGfapienTas

Recheio

. 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60g de Pao de L6 de Chocolate

» 40g de Leite Integral NINHO®

» 80 g de Cookie

+ 120 g de Pasta KITKAT®

. 80 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

Finalizacao

« 50 g de cookie

15 g de Pasta Meio Amargo DOIS FRADES®

« 120 g de Recheio e Cobertura Chocolate MOCA®

MODO DA PrePAMD

Etapa 1

« Forre o fundo da casca de ovo de Pdscoa com o pao de |6 de chocolate e umedega com
Leite Integral NINHO.®

« Em um bowl, misture a Pasta KITKAT®, o Creme de leite 25% NESTLE® e o cookie
levemente quebrado.

« Disponha o recheio sobre o pao de I6.

Finalizacao

« Decore com bicos de Recheio e Cobertura Chocolate MOCA®.

» Finalize com cookies picados e com a Pasta Meio Amargo DOIS FRADES®.
« Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo! Venda muito!

DICA DO CHOF

Vocé pode adicionar
canela ou outros tipos
de especiarias.

(Nestis (Nestie

PROFESSIONAL. PROFESSIONAL



DO COLHer

=7 CHUITO

INGfapienTas

Recheio

« 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

« 60 g de Pao de L6 de Chocolate

+ 40 g de Leite Integral NINHO®

« 80g de Recheio e Cobertura Churros MOCA®
+ 120 g Ganache Semi Amargo NESTLE®

« 40 g Creme de Leite 25% NESTLE®

Finalizacao
- 80g de Recheio e Cobertura Churros MOCA® N L
« 80g de Recheio e Cobertura Chocolate MOCA® :
« 50 g de Pao de L6 (aparas)

« Canela em P6

MOD0 D@ PIAPAID

Etapa 1

« Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa com o pao de 16 de chocolate e umedeca com Leite Integral
NINHQO®.

« Disponha sobre o pao de 16 o Recheio e Cobertura Churros MOCA®.

« Em um bowl, misture o Creme de Leite 25% NESTLE® com o Ganache Meio Amargo NESTLE® e
aplique sobre o Recheio e Cobertura Churros MOCA®.

Finalizacao
» Coloque as aparas do pao de |6 e a canela em pdé em uma assadeira. Misture bem e leve ao forno
pré-aquecido a 1802C por cerca de 5 a 8 minutos, até torrar levemente.

« Em um liquidificador, processe as aparas de pao de |6 torradas.

» Disponha os recheios em sacos de confeitar e decore o ovo de Pascoa. Risque com a ajuda de um
palito de dente ou de bambu.

« Com o auxilio de um saco de confeitar com o bico pitanga, divida os recheios Churros MOCA® e o
Chocolate MOCA®. Decore a lateral do ovo de Pascoa.

« Finalize com o crumble de aparas de pao de 6.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e
coloque o ovo! Venda muito!

(Nestie

PROFESSIONAL.

DICA DO CHBF

Vocé pode substituir o
Recheio e Cobertura Churros
MOCA® por Recheio e

Cobertura Leite
Condensado MOCA®

(Nestis

PROFESSIONAL.
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FITO com
PASTA

DICA DO CHOF

Vocé pode substituir
a macga por banana
nanica.

(Nestis

PROFESSIONAL.

D@ COLHef

P

INGfapienTas

Massa de torta Finalizacao
+ 150 g de Farinha de Trigo + 40 g de Recheio e Cobertura Leite
« 75 g de Manteiga Sem Sal Condensado MOCA®
+ 75 g de Manga Doce de Leite MOCA® » 60 g de Massa de Torta Triturada
. + 100 g de Macga Cozida com Ccanela
Recheio « 50 g de Chocolate Branco NESTLE® derretido

» 60 g de Massa de Torta Triturada

« 120g de Maca Fuji

« 120 g de Pasta GALAK®

« 40 g Creme de Leite 25% NESTLE®
« Canela em P¢6

MODO DA PraPAID

Massa de torta
» Misture todos os ingredientes até obter uma massa
homogénea.

« Abra a massa em uma assadeira e leve ao forno a 180° C
graus por 12 minutos.

« Triture a massa e reserve.

Recheio
 Disponha a massa de torta triturada no fundo da casca do ovo de Pascoa.

« Cozinhe a maga cortada em cubos com a canela e reserve.

« Adicione a maca cozida com canela sobre a massa de torta triturada.

« Misture a Pasta GALAK® com o Creme de Leite 25% NESTLE® e despeje sobre a maca.

Finalizacao

« Finalize cobrindo o ovo de Pascoa com o Chocolate Branco NESTLE® derretido e
temperado, em seguida passe a massa de torta triturada. Leve a geladeira por 15 minutos.
» Decore com bicos de Recheio e Cobertura Leite
Condensado MOCA® e adicione a maca cozida
com canela no centro do ovo de Pascoa.
« Escolha a embalagem de sua
preferéncia, e coloque o ovo!
Venda muito!

(Nestie
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INGfapienTas

Recheio Brownie

« 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE® » 400 g de Mistura para Brownie e Petit
+ 90 g de Brownie NESTLE® Gateau NESTLE®

« 80 g de Manga Caramelo Salgado MOCA® » 100 g de Manteiga sem sal

» 120 g de Pasta Meio Amargo DOIS FRADES® » 170 g de Leite Integral NINHO®

+ 40 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

Finalizacao

« 40 g de Manga Caramelo Salgado MOCA®

« 30 g de Brownie NESTLE®

+ 15 g de Chocolate Meio Amargo NESTLE® derretido
+ 100 g de Ganache Semi Amargo NESTLE®

« 20 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

»1 g de Flor de Sal

MOD0 DA PGPAMD

Etapa 1

» Derreta a manteiga e misture todos os ingredientes do preparo do brownie.
» Asse em forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos, ou até estar assado.

« Forre o fundo da casca de ovo de Pascoa com o brownie cortado em
quadradinhos.

« Aplique a Manga Caramelo Salgado MOCA®.

« Em um bowl, misture o Creme de Leite 25% NESTLE® com Pasta Meio
Amargo DOIS FRADES®. Espalhe este recheio preparado sobr

o caramelo salgado.

Finalizacao
« Em um bowl, misture o Creme de Leite 25% NESTLE® com Ganache Semi Amargo NESTLE®.
Usando um saco de confeitar com bico pitanga, decore o ovo de Pascoa.

« Finalize com brownie em cubos, Manga Caramelo Salgado MOCA®, Chocolate Meio Amargo
NESTLE® e flor de sal.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo! Venda muito!

DICA DO CHBF

Vocé pode substituir
o DOIS FRADES® por
mousse SUFLAIR®.

(Nestie (Nestis
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. 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®
» 30 g de geléia de morango

« 60 g de Chocolate Branco NESTLE®
» 100 g de Pasta GALAK® com NEGRESCQO®
« 30 g de Creme de Leite 25% NESTLE®

MODO DA PraPAro

« Derreta o Chocolate Branco NESTLE® e tempere.

« Com auxilio de um pincel, espalhe o Chocolate Branco NESTLE® derretido e
temperado sobre o ovo de Pascoa e leve a geladeira por 15 minutos.

« Em um bowl, misture o Pasta GALAK® com NEGRESCO® com Creme de Leite
25% NESTLE®.

» Apligue o recheio preparado e adicione a geléia de morango.

« Cubra com Chocolate Branco NESTLE® derretido e temperado e leve para
geladeira por 15 minutos.

- Com o restante do Chocolate Branco NESTLE® derretido e temperado, e faca
riscos com ajuda de um saco de confeitar.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo! Venda muito!

DICA DO CHBF

Vocé pode adicionar 40%
de cream cheese no
GALAK?® Pasta galak e
fazer um ovo
cheesecake.

(Nestis (Nestie
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DICA DO CHAF

Vocé pode adicionar
frutas secas.

INGfapienTas

« 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

« 50 g de Chocolate Branco NESTLE®

» 150 g Pasta GALAK® com NEGRESCOQO®
» 30 g de Topping NEGRESCO®

MODO DA PraPAro

« Derreta o Chocolate Branco NESTLE® e tempere.

» Com auxilio de um pincel, espalhe o Chocolate Branco
NESTLE® derretido e temperado sobre o ovo de Pascoa.
Leve para a geladeira por 15 minutos.

» Aplique a Pasta GALAK® com NEGRESCOQO®.

« Finalize com topping NEGRESCOQO® sobre todo o recheio.
» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o
ovo! Venda muito!

(Nestie (Nestis
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INGfapienTas

. 1 Casca de Ovo de Pascoa NESTLE®

» 60 g de Cereal SNOW FLAKES® caramelizado
« 60 g de Chocolate ao Leite NESTLE®

+ 100 g de Pasta GALAK®

MOD0 DA PrePAMD

e« Em um bowl, misture o Pasta GALAK® com Cereal SNOW FLAKES®.

» Coloque o recheio preparado sobre a casca do ovo de Pascoa.

« Finalize com Chocolate ao Leite NESTLE® derretido e temperado.

» Escolha a embalagem de sua preferéncia, e coloque o ovo! Venda muito!

DICA DO CHBF

Vocé pode fazer ovos de
colher, ovos de corte e
cascas recheadas.

(Nestie (Nestie
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A embalagem muda a percepcao e desejo dos seus clientes. Capriche nas escolhas!

AGENGE-S8 as NoviDaDes

A primeira dica de como empreender com
chocolate é sempre atentar-se para as
tendéncias existentes no mercado.

ossUDe tenicas novas

Estudar como andam as técnicas mais atuais
e absorver todas elas, para providenciar e
oferecer aos seus clientes o que ha de mais
procurado no mercado.

CONHErd 0 Seu CLienue

Aprender a considerar as ideias e gostos
do cliente, pode te ajudar a agregar
mais demanda para suas receitas,
consequentemente, vendendo mais.

Imagens: Divulgagao/Internet

AlMaZendmenco

AUMeNGe Seu CaGalogo

A busca por chocolates personalizados S\?,/:
i >1cab pa?za mante?z a q“a“dade d@ be” C%@C@(ate e doces especiais vem aumentando RECHTAS
gradativamente, tanto nas lojas de Nestle
chocolates importados, quanto nas
presentedveis esta se tornando comum. _ Acesse:
'I LI receitasnestle.com.br
« Mantenha o chocolate em local » A durabilidade do chocolate depende
seco e escuro, em temperatura dos ingredientes que foram utilizados na FABAOUMSOS « « « c e e e cceecceecccenccnncneannss
entre 12 e 20°C. sua producdo. Algumas trufas tem prazo Buscar qualificacao e cursos em areas
. . que nao domina, como a administracao
de validade de alguns dias, enquanto financeira, pode também ajudar a alcancar
E Mantenha o chocolate bem algumas barras podem ficar na prateleira seus objetivos.
|
embalado para evitar entrada de sem alteracao por até 2 anos. Claro que os
ar, umidade e odores de outros chocolates que levam conservantes na sua 0UiDAD0oS com manuseio
alimentos (a gordura presente no composigao vao durar mais e aqueles que Cuidados com a higiene, a validade e a
chocolate absorve estes odores). sao feitos com ingredientes frescos terao SIITEER EIPIEE S2E essencials GENED &
N trata do ramo da venda de alimentos. Todo
durabilidade bem menor, como os bombons negécio que envolve alimentagéo de
3. Evite guardar o chocolate na de frutas por exemplo. Sempre consulte a algum tipo, mesmo que néo preparada no
. . . . local, deve tomar cuidados em relagao a
geladeira ou no freezer (isso vai validade na embalagem.

validade e conservacao.
alterar a qualidade).

Uy (Nestis (Nestis ys

PROFESSIONAL. PROFESSIONAL.




oUSGENbaBiLiDADe

l

N gpoeo Y. danossacoima ¢l

A 4
A ¥ 4
\ ¥
\ V4

Ye.criar

Incentivar o reuso
pelo upcycling e
destacar o redesign
dos materiais
reciclados em novos
produtos.

Ye.duzir

Apresentar as
nossas iniciativas
relacionadas ao
uso reduzido
de material nas
embalagens.

Ye.pensar

Convidar as
pessoas a adotar
simples praticas

que ajudem na
reciclagem.

DE Palar De Susentasitinane e ot EYe §
Dar Gransparaneia De nossas apoes. d

E a nossa plataforma de comunicacao
e educacao com clientes, colaboradores,
consumidores e outros parceiros.

Através dele, abrimos dialogos e
inspiramos a¢des com o objetivo de
proteger, renovar e restaurar a natureza.

—r— s sio 3402 pronusores
Cocea Plan Ce/tiriCanos € aPLCanDo Prébicas

DRGSR mais sussenséveis na Proougao.
0 Mai0f Programad De _

SUSGeNGaBiliDdDe Pdld ﬁ} !::I;I/B E g;cau I
0acau no Brasil brograma Cocoa Plan até

E uma iniciativa global e pioneira que 2025. Hoje estamos com 30%.

anGfe Nessa com a gente!

incentiva a implementacao de melhores
praticas agricolas que aumentam
produtividade, a qualidade do cacau e a
vida do cacauicultor. O programa trabalha
com o desenvolvimento social, ambiental
e econOmico nas regides de Bahia, Par3,

Espirito Santo, Rondbnia, Tocantins e mais
recentemente Sao Paulo.

TEMPerau 0 CHocoLdGe
€ S0BI0U? a0 J0aUE Pordl

Faca barras personalizadas, trufas, recheios,

ganaches, mousses ou use nas finalizagoes
dos ovos recheados!

(Nestie
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PROFESSIONAL.

SAC 0800 770 1176
WWW.NESTLEPROFESSIONAL.COM.BR

@) /nestleprofessionalbrasil @nestleprofessionalbr

¥ WWW.NESTLEATEVOCE.COM.BR

Para mais receitas com nossos produtos, acesse:




