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Natal é tempo de celebracao e
uniao junto aqueles que nos acompanham e
nos apoiam durante todo o ano.

E acquele momento unico de comemorar,
compartilhar, reunir, perdoar e relembrar junto a
nossa familia.

Com o tempo, descobrimos que fazemos parte de
varias familias, a primeira onde nascemos e as outras

onde somos acolhidos por nossos amigos.

Aqui também temos a nossa,
e a Familia Sorvepan apresenta o nosso
Receituario de Natal 2022, recheado de receitas incriveis
para transformar o Natal de todos este ano.

Desejamos um Feliz Natal e
muita unido a todas as familias!
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Panetone Trufado Torta Mousse de Torta Supreme de
Coliseu de Avela Chocovela Avela com Morangos

Panetone Ve

Bolo Natahno de Chessecake . Natahno. h
Nozes de Coco

Torteleta Natahna de Kits de Panetone
Coco Receitudrio de Natal Sorvepan - 3
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Panetone Trufado Coliseu de Avela

00 00
—
|~.,\ N
Tempo de Coccao Tempo de Preparo Rendimento
40 min 90 min 10 unidades
Ingredientes
Esponja Decoracao
2198 Farinha de Trigo Especial All Bread 1000g 1133 Avelas Inteiras 300g
7094 Esivients Bast Bakar 509 18131 Chocolate meio Amargo Fracionado 2000g
Agua Gelada 500g Rich'’s
1124 Cereja Marraschino com Cabo Curico 100g
Refmrt;{:: -
2104 All Pane PI G All Bread 2200 MERTAILIDR
All Pane Plus com Gema rea g
Agiia Galada 4204 10711 Forma para Panetone 500g 10un
5008 Gotas de Chocolate All Bread 700g
Embalagem
Recheio 10154 PVC G-33 Galvanotek 10un
19126 Chocolate ao Leite com Avela 1700g
VaBene

Modo de Preparo
Esponja:

1. Adicione na masseira a farinha o fermento e parte da agua na 1° velocidade por 5 minutos, adicione
a outra parte da agua, e passe para 2° velocidade por 4 minutos;
2. Deixe descansar por 1 hora.

Reforco:

1. Apods o descanso da esponja, adicione o All Pane Plus Com Gemas All Bread a agua e bata até
formar o ponto de véu. Em seguida adicione as Gotas de Chocolate All Bread e deixe misturar por
1T minuto;

2. Divida a massa em pedacos de 450g cada, boleie e deixar descansar por 20 minutos;

3. Apés o descanso boleie, coloque na forma e deixe fermentar por 120 minutos;

4. Leve para assar a 140°C por 40 minutos em forno turbo ou 180°C em forno lastro por 40 minutos.

echeio:

1. Depois de frio, retire a forma de panetone e faca uma cavidade no meio do panetone;

2. Aplique o Recheio Chocolate ao Leite com Avela VaBene e feche a cavidade;

3. Derreta o Chocolate meio amargo Fracionado Rich’s e, utilizando um molde para chocolate faca a

lateral do panetone, conforme a foto.
4. Finalize com avela e cerejas.

VWiBene

COMNFEMARL E SORVETERLA

Receituério de Natal Sorvepan - 5
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Torta Mousse de Chocovela

Tempo de Preparo Rendfmento
40 min I unidade
Ingredientes
19102 Cookies Granulados Chocolate 200g DECgragéD
VaBene i _
3356 Manteiga sem Sal Econata 100g 1133 Avelas Inteiras (sem casca) 30g
Recheio Utensilios
19126 Chocolate ao Leite com Avela 150g 9221 Fita de Acetato Tun
VeREHE 9007 Aro Inox Modelador 17x5 Doupan ~ 1Tun
1111 Saco de Confeitar All Bread Tun

s 10234 Bico de Confeitar NR199 Perle Mago 1un
Mousse de Avela g

18001 Chantilly Better Chocolate Rich’s 100g Embalagem
19126 Creme de Avela com Cacau VaBene 150g

10228 PVC G-32 Galvanotek Tun

Modo de Preparo

1. Misture os Cookies Granulados de Chocolate VaBene com a Manteiga sem Sal Econata e espalhe
dentro do Aro Inox Modelador 17x5 Doupan untado ou com fita de acetato, deixando uma borda;

2. Leve para refrigerar por 30 minutos, depois desenforme;
Aplique o recheio de Chocolate ao Leite com Avela VaBene, dentro da casquinha;

4. Prepare a mousse, misture o Creme de Avela com Cacau VaBene com o Chantilly Better Chocolate
Rich’s e com o auxilio do Saco de Confeitar All Bread e o Bico de Confeitar NR199 Perle Mago, faca
gotas sobre o recheio conforme foto, e coloque para refrigerar;

5. Decore com Avelas inteiras conforme a foto.

VWiBene
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Torta Supreme de Avela comm Morangos

(BECL B L ——

Tempo de Preparo REﬂdme”fﬂ
40 min T unidade
Ingredientes
19102 Cookies Granulados de Chocolate  200g Decgragég
VaBene } _
3356 Manteiga sem Sal Econata 100g 1133 AvEIES_ Inteiras (sem casca) _ 30g
18001 Chantilly Better Chocolate Rich’s 30g
: M in nat 100
Recheio Mousse de Morango B e =
19080 Recheio Artesanal Creme Morango 100g Utensilios
VaBene .
18003 Chantilly Better Nata Rich'’s 100g 9221 Fita de Acetato Tun
9007 Aro Inox Modelador 17x5 Doupan  1un
: 11111 Saco de Confeitar All Bread Tun
Recheio Mousse de Chocolate 10234 Bico de Confeitar NR199 Perle Mago 1un
18001 Chantilly Better Chocolate Rich’s 100g
19126 Creme de Avela com Cacau VaBene 1509 Embalagem
10228 PVC G-32 Galvanotek Tun

Modo de Preparo

1. Misture os Cookies Granulados de Chocolate VaBene com a Manteiga sem Sal Econata e espalhe
dentro do Aro Inox Modelador 17x5 Doupan untado ou com fita de acetato, deixando uma borda;

2. Prepare a mousse de Morango, misture o Recheio Artesanal Creme Morango VaBene com o
Chantilly Better Nata Rich’s batido e aplique dentro do aro com o auxilio do Saco de Confeitar All

Bread:

3. Prepare a mousse de Chocolate, misture o Creme de Avela com Cacau VaBene com o Chantilly
Better Chocolate Rich’s batido e aplique dentro do aro com o auxilio do Saco de Confeitar All

Bread;
4. Leve para refrigerar por 40 minutos, apds refrigerado desenforme;

Decore as bordas da torta com os Morangos in natura;

6. Com o auxilio do Saco de Confeitar All Bread e o Bico de Confeitar NR199 Perle Mago faca gotas
com o Chantilly de Chocolate no meio da torta e decore com Avelas inteiras conforme a foto.

VWiBene

COMNFEMARL E SORVETERLA
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Bolo Majestade

00_00 f
e
= =/
Tempo de Coccao Tempo de Preparo Rendimento
25 min 90 min I unidade
Ingredientes
2113 Pao de Lé Neutro All Bread 250g Decgragég
S E;E;ntegral NSHIEIIDE ;ézg 1133 Avelas Inteiras (sem casca) 70g
18005 Calda Tras Riches Rich's 100g 18131 s;:irtura Fracionada Meio Amargo 100g
* 12136 Amendoim Granulado VaBene 259
Rechelo
19126 Creme de Avela com Cacau VaBene 200g Utensilios
18003 Chantilly Batter Nata Rich's 150g 9221 Fita de Acetato 1un
Cobertura Embalagem
18003 Chantilly Better Nata Rich's 130g 10079 PVC G-50 Galvanotek 10un
12276 Ganache Toffee VaBene 120g

Modo de Preparo

1. Prepare o Pao de L6 Neutro All Bread conforme as instrucées da embalagem;
2. Fatie o Pao de L6 em trés partes e umedeca a primeira com a Calda Trés Riches Rich’s;

3. Misture o Chantilly Better Nata Rich’s batido com o Recheio Creme de Aveld com Cacau VaBene, e
aplique como recheio nas duas camadas;

4. Cubra com Chantilly, em seguida aqueca o Ganache Toffe VaBene no micro-ondas, ou banho maria

e cubra todo o bolo:

5. Salpique as avelas granuladas antes que o ganache seque totalmente;

6. Derreta a Cobertura Fracionada Meio Amargo Rich’s, misture o Amendoim Granulado VaBene, e
espalhe em uma fita de acetato;

7. Antes do chocolate secar com o auxilio de um estilete faca riscos em formato de ondas, e coloque
dentro de um aro:

8. Coloque para secar em refrigeracao por 5 minutos;

9. Desenforme, e coloque no rodapé do bolo conforme a foto.

VWiBene

COMNFEMARL E SORVETERLA
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Toalha Felpuda

00 00 f
—
— =/
Tempo de Cocgao Tempo de Preparo Ren::f*imentu
30 min 40 min 6 unidades
Ingredientes
3294 All Cake de Coco All Bread 1000g Utensilios
Agus 1409 9057 Assadeira Aluminio Lisa (36x62 1
3023 Oléo de Algodao Bom Fritar 280g D:lapaer:ra Hminio-Lise\30K02) =
2887 Ovos Refrigerados Naturovos 450g 10705 Pabel Manteiaa Glass: |
6025 Leite de Coco Copra 140g e R -
. Embalagem
Decoracao e Cobertura J
10150 PVC G-63 Galvanotek 10un
6043 Coco Flocos All Bread 300g

Modo de Preparo

1. Bata o All Cake de Coco All Bread substituindo parte da agua pelo Leite de Coco Copra até ficar
homogéneo;

Pl s B B

Na sequéncia adicione o Coco Flocos All Bread;

Adicione em uma assadeira forrada com o papel manteiga;

Leve assar em forno lastro a 180°C por 30 minutos ou em forno turbo por 140°C por 30 minutos.

Finalize com o Coco em Flocos All Bread conforme a foto.

Receituério de Natal Sorvepan - 13






Panetone Vela

00 00 /
= =
Tempo de Coccgao Tempo de Preparo Rendimento
40 min 90 min 10 unidades
Ingredientes
Esponja Decoracao e Recheio
2198 Farinha de Trigo Especial All Bread 1000g 12193 Recheio Cobertura Churros Melken  2000g
7094 Fermento Best Baker 50g Harald
Agua Gelada 500g 12136 Amendoin Xerem VaBene 200g
2303 Ganache Chocolate ao Leite Harald 1000g
Reforco .
2104 All Pane PI G All Bread 2200 Htensitios
s e o P eee S 9 11373 Forma de Panetone Vulcao Mafran  10un
gua Gelada 420g .
5008 Gotas de Chocolate All Bread 7009 11111 Saco de Confeitar All Bread Tun
8980 Bico de Confeitar NR34 Pitanga Mago 1un
Embalagem
10154 PVC G-33 Galvanotek 10un

Modo de Preparo
Esponja:
1. Adicione na masseira a farinha o fermento e parte da 4gua na 1° velocidade por 5 minutos, adicione
a outra parte da agua, e passe para 2° velocidade por 4 minutos;
2. Deixe descansar por 1 hora.

Reforco:

1. Apds o descanso da esponja, adicione o All Pane Plus Com Gemas All Bread a agua e bata até
formar o ponto de véu. Em seguida adicione as Gotas de Chocolate All Bread e deixe misturar por
1T minuto;

2. Divida a massa em pedacos de 450g cada, boleie e deixar descansar por 20 minutos;

3. Apéds o descanso boleie, coloque na forma e deixe fermentar por 120 minutos;

4. Leve para assar a 140°C por 40 minutos em forno turbo ou 180°C em forno lastro por 40 minutos.
Recheio:

5. Depois de frio, retire da Forma de Panetone Vulcao Mafran, aplique o Recheio Cobertura Churros

Melken Harald no centro;

Derreta o Ganache Chocolate ao Leite Harald seguindo as instrucdes da embalagem;

Aplique sobre o panetone formando lagrimas e aplique o Amendoin Xerem VaBene;

Com o auxilio do Saco de Confeitar All Bread e o Bico de Confeitar NR34 Pitanga Mago e finalize
fazendo pitangas conforme a foto.

Sl

Receituario de Natal Sorvepan - 15
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Torta Salgada de Natal

00 00 f
e
— =/
Tempo de Cocgao Tempo de Preparo Rendimento
30 min 40 min 6 unidades
Ingredientes
3576 Pao de Mandioquinha All Bread 1000g Utensilios
i Fern:m.ento = F:G Silales '_B‘” B.read o9 10440 Forma Silicone Volcano 200x80mm  6un
3084 Queijo Parmesao Ralado Fillettino  130g Cimapi
288/ Ovos Naturovos /00g
7074 D Idante S All Bread 1
6025 Leite de Coco Copra 350g ssmoicante spray e -
1449 Torresmo San Carlos 500g Bkl
2856 Requeijao Cremoso Santa Maria 500g mbatageim
Acafido da Terra 29 10144 PVC G-50 Galvanotek éun
Lemon Pepper 8g
Azeite 300g

Modo de Preparo

1. Cologque em uma bacia o Pdo de Mandioquinha All Bread, o Fermento em Pé Quimico All Bread,
Queijo Parmesao Ralado Fillettino, os Ovos Naturovos, o Leite de Coco Copra, o Azeite e o Acafréo,

misture tudo com fouet e reserve:

2. Espalhe metade da massa, cubra com metade do torresmo salpique o Lemon Pepper, risque com

um bico fino o requeijao cremoso, cubra com restante da massa e decore com o restante do

torresmo e parmesao;

3. Leve para assar em forno lastro a 180°C por 30 minutos ou 140°C forno turbo por 30 minutos.

Receituério de Natal Sorvepan - 17
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Bolo Natalino de Nozes

00 00 f
e
2= —
Tempo de Coccao Tempo de Preparo Rendimento
25 min 40 min I unidade
Ingredientes
2113 Pao de L6 Neutro All Bread 450g Decoracao
1329 Nozes Cl:uart.z Chile.na Extra Light  80g 18003 Chantilly Better Nata Rich’s 200g
18011 Calda Trés Riches Rich’s 150g 18098 Ganache Chocolate Branco Rich’s 180g
* 1957 Corante para Chocolate Vermelho  g/n
Recheilo Mix
1329 Nozes Quartz Chilena Extra Light 120g
18098 Ganache Branco Rich's 80g Embalagem
18229 Chantilly Topping Niagara Farms 250g 10079 PVC G-50 Galvanotek T
Rich’s
36111 Composto Lacteo Itambé 100g

Modo de Preparo

1. Prepare o Pao de L6 Neutro All Bread com as nozes trituradas;

i

Prepare o Recheio, misture 50g de Chantilly Topping Niagara Farms Rich’s liquido com o Composto
Lacteo Itambé e acrescente as nozes trituradas:

Acrescente o Ganache Chocolate Branco Rich’s em ponto pomada;

Acrescente o o restante do Chantilly Topping Niagara Farms Rich’s batido;

Corte o pao de |6 em 3 partes e umedeca com a Calda Trés Riches Rich’s;

Aplique a metade do recheio, e repita o processo na segunda camada;

Finalize com o Chantilly Better Nata Rich’s;

Derreta a Ganache com o Corante para Chocolate e aplique por todo o Bolo;

R o B

Aplique as decoracoes de natal conforme a foto.

Receituério de Natal Sorvepan - 19
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Chessecake Natalino de Coco

Tempo de Preparo Renc{imenm
60 min 2 unidades
Ingredientes
Base Utensilios
12164 Cookies Granulado Baunilha VaBene 400g 9007 Aro Inox Modelador Redondo (17x5) 2un
3356 Manteiga Sem Sal 1509 Doupan
Cobertura Embalagem

1653 Cream Cheese Tradicional Vigor 450g 10073 PVC G-32 Galvanotek 2un
2904 Leite Condensado Integral Purelac  600g
6025 Leite de Coco Copra 400g

Suco de limao 15¢
1258 Gelatina Sem sabor 159

Agua 80g

Modo de Preparo

1. Coloque os Cookies Granulado Baunilha VaBene em um bowl junto com a manteiga e mexa até
formar uma massa base:

2. Coloque a massa base em uma forma redonda ou retangular, espalhando por igual em toda a
forma:

3. Misture em liquidificador o Cream Cheese Tradicional Vigor, o Leite Condensado Integral Purelac,
o Leite de Coco Copra, e o Suco de Limao;

4. Hidrate a gelatina com a agua no micro-ondas por aproximadamente 30 segundos em poténcia
minima;
Despeje sobre a mistura no liquidificador e bata por 1 minuto;

ique sobre a base e leve para a geladeira por 40 minutos;

Coloque a base no Aro Inox Modelador Redondo (17x5) Doupan de maneira uniforme;

2
>
=

Aplique a cobertura sobre a base e leve para gelar por 15 minutos.

Receitudrio de Natal Sorvepan - 21






Torteleta Natalina de Coco

Tempo de Preparo Rendfmento
40 min 12 unidades
Ingredientes
1064 Base para torteleta 80mm All bread 12un Cobertura
1653 Cream Cheese 150g
6044 Coco Fl All Bread 100

2904 Leite condensado Integral Purelac  300g RESRes — -
6025 Leite de coco 200g

Suco de limao 159 Embalagem
1258 Gelatina sem sabor 159 10090 PVC G-640 Galvanotek Tun

Agua 80g

Modo de Preparo

1. Misture em um liquidificador o Cream Cheese, o Leite condensado Integral Purelac, Leite de coco,
e o suco de limao:

2. Hidrate a gelatina com a agua no micro-ondas por aproximadamente 30 segundos em poténcia
minima;
Despeje a gelatinha sobre a mistura no liquidificador e bata por 1 minuto;

4. Aplique sobre as torteletas e leve para gelar por 40 minutos;

5. Decore com coco conforme a foto.

All Bread
o ﬁn'"'? L MENTOS

x = 5 — - - n_
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Nossos Kits trazem diversas vantagens para o seu negocio, sdo elas:

® Racionalizacdo nas compras, pois é possivel produzir 50, 100 ou 250 panetones, sem
sobras ou falta de matérias-primas;

e Calculo exato de custo e margem do produto acabado;

e Otimizacao da producao;

® Garantia de padrao dos produtos;

* Ganho em produtividade;

e Fidelizacdo e padronizacdo da marca;

® Reducao de perdas;

® Prazo diferenciado para negociacoes especiais.



2805

Kit All Pane Plus Cherry Nuts

50 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE All Bread
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG 1 PCT e esa

CEREJA MARRASCHINO SEM CABO LT 2,2 KG 3.1
NOZES QUARTILHOS PC 1 KG 3 PET
CORANTE GEL VERMELHO MORANGO (60 G) MIX 1T UN
FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 50 UN
EMBALAGEM POLIP. LISA 25X35CM (10) 50 UN
CAIXA PARA PANETONE (500 G ) DECORADA 50 UN
FECHO PARA KIT 50 UN

2537 Kit All Pane Plus Chocolate Gota Pura 100 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG 2 Pels
CHOCOLATE EM GOTA PURA AO LEITE HARALD 10 KG 1 CX

FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 100 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (400/500 G) ESPECIAL 100 UN
FECHO PARA KIT 100 UN

2537 Kit Trufado Nutella

100 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE f »
CHOC.EM GOTAS CHIPS ALL BREAD(4) PC 2,5 KG Al Bread | §
COOKIES GRANULADO BAUNILHA VABENE (6) PC 1,0 KG S
CREME DE AVELA NUTELLA (2) BD 3KG 5
ETIQUETA PERS.NUTELLA PC 60 UN

FORMA P/PANETONE 500 GR DEC. ECOPACK(11) PC 100 UN

MIST.PANE PLUS C/GEMA ALL BREAD FC 11 KG

uificads S84

trufexda oo
MUTELLA,




1486 Kit All Pane Plus Frutas

50 x 1kg

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG 2PCT

UVA PASSA SEM CAROCO 4 KG 1 PCT

FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 7 KG 1CX

FORMA PARA PANETONE (1 KG) DECORADA 50 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE FRUTAS (1 KG) ESPECIAL 50 UN

FECHO PARA KIT 50 UN

1344 Kit All Pane Plus Frutas

100 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG 2 PET

UVA PASSA SEM CAROCO 4 KG i B!

FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 7 KG 1CX

FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 50 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE FRUTAS (500 G) ESPECIAL 50 UN

FECHO PARA KIT 50 UN

1355 Kit All Pane Plus Frutas

500 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG 2 Bl

UVA PASSA SEM CAROCO 4 KG 1 Bl

FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 7 KG 1

FORMA PARA PANETONE (100 G) 50 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE FRUTAS (100 G) 50 UN

FECHO PARA KIT 50 UN

V0L 1409 plus dlrel:r
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1791  Kit All Pane Direto Frutas

100 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS DIRETO COM GEMA ALL BREAD 27 KG 1 FET

UVA PASSA SEM CAROCO 4 KG 1% =, 840

FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 7 KG il

FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 100 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE FRUTAS (400/500 G) ESPECIAL 100 UN
FECHO PARA KIT 100 UN

1493 Kit Top Pane com Gema Frutas

250 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 22 KG 1 CX

UVA PASSA SEM CAROCO 10 KG 1 CX

FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 10 KG 2 CXS

FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 250 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE FRUTAS (400/500 G) ESPECIAL 250 UN
FECHO PARA KIT 250 UN

1501 Kit Top Pane com Gema Frutas

50 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 2,2 KG 2 CXS
UVA PASSA SEM CAROCO 2 KG 1 PCT
FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 4 KG I BET:
FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 50 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE FUTAS (400/500 G) ESPECIAL 50 UN
FECHO PARA KIT 50 UN

1345 Kit Top Pane com Gema Frutas

125 x 1kg

PRODUTO QUANTIDADE
UVA PASSA SEM CAROCO 10 KG 1CX

TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 22 KG 1CX

FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 10 KG 2 CX5

FECHO PARA KIT 125 UN
FORMA PARA PANETONE (1 KG) DECORADA 125 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE FRUTAS (1 KG) ESPECIAL 125 UN

1351 Kit Top Pane com Gema Frutas

300 x 400g

PRODUTO QUANTIDADE
UVA PASSA SEM CAROCO 10 KG 2CX

TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 22 KG 1CX

FRUTAS CRISTALIZADAS ALL BREAD 10 KG 2 CXS

FECHO PARA KIT 300 UNI
FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 300 UNI
EMBALAGEM PARA PANETONE FRUTAS (400/500 G) ESPECIAL 300 UNI



1485 Kit All Pane Plus Chocolate 50 x 1kg

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG 2PCTS

GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG JPCTS
FORMA PARA PANETONE (1 KG) DECORADA 50 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (1 KG) ESPECIAL 50 UN

FECHO PARA KIT 50 UN

1342 Kit All Pane Plus Chocolate 100 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG 2 PETS
GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG 3 HEETE
FORMA PARA PANETONE (500 KG) DECORADA 100 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (400/500 G) ESPECIAL 100 UN
FECHO PARA KIT 100 UN

1482  Kit All Pane Plus Chocolate 500 x 100g

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS COM GEMA ALL BREAD 11 KG k=T

GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG 3 PETS
FORMA PARA PANETONE (100 G) 100 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (100 G) 100 UN
FECHO PARA KIT 100 UN
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1792 Kit AWl Pane Direto Chocolate

100 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
ALL PANE PLUS DIRETO COM GEMA ALL BREAD 27 KG 10 i B4

GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG 3 FETS
FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 100 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (400/500 G) ESPECIAL 100 UN
FECHO PARA KIT 100 UN

1492  Kit Top Pane com Gema Chocolate

250 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 22 KG 1HEX

GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG 8 PETS
FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 250 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (400/500 G) ESPECIAL 250 UN
FECHO PARA KIT 250 UN

1500 Kit Top Pane com Gema Chocolate

50 x 500g

PRODUTO QUANTIDADE
TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 2,2 KG Pl i

GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG 2 PCTS
FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 50 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (400/500 G) ESPECIAL 50 UN

FECHO PARA KIT 50 UN

1346 Kit Top Pane com Gema Chocolate 300 x 400g

PRODUTO QUANTIDADE
TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 22 KG 1CX

GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG 8 PCTS
FECHO PARA KIT 125 UN
FORMA PARA PANETONE (1 KG) DECORADA 125 UN
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (1 KG) ESPECIAL 125 UN

1354  Kit Top Pane com Gema Chocolate 300 x 400g

PRODUTO QUANTIDADE
TOP PANE COM GEMA ALL BREAD 22 KG 1CX

GOTAS DE CHOCOLATE ALL BREAD 2,5 KG 8 PCTS
FECHO PARA KIT 300 UNI
FORMA PARA PANETONE (500 G) DECORADA 300 UNI
EMBALAGEM PARA PANETONE CHOCOLATE (400/500 G) ESPECIAL 300 UNI
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Divina Fazenda

Sabor e qualidade direto da fazenda
para a sua producao!

Pastoso e saboroso

é o Ingrediente Ideal
para as suas receitas!
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Seu Natal inesquecivel com a
Linha Melken Chocolate Ao Leite
que facilita sua producao.

GRANULE
CONFEITO DE
CHOCOLATE ADO LEITE
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UCNFETO DE CHOCOLATE AD LEITE / CONFEITD DE CHOCOLATE CON LECH
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Receituario de
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Ribeirao Pires Tremembeé
Av: Vereador Aroldo Alves Neves, 900 Rua Luiz Gonzaga das Neves, 2217
Somma - Ouro Fino Paulista Caminho Novo - Tremembe - SP
Ribeirao Pires - SP (12) 3672-2300

(11) 4223-4555
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https://www.youtube.com/channel/UCwRiqwRHuOMOplBTzX_F4VA



