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Receitas de Dia das Maes Sorvepan

Pao de LO Neutro All Bread

18005 Calda Trés Rich’s 1509
2887 Ovo Integral Resfriado Naturovos 1259
Agua 629

18249 Recheio Chocolate Branco Com Cookies Rich’s 2009

18012 Chantilly Whip Topping Base Rich'’s 2009
Decoracic

18006 Chantilly Better Supremo Rich’s 3009

18015 Brilho Neutro Rich’s g/n

B Decoracao Flores Minnie Rich’s q/n
MH’&/ 7’)7 Leavel

4016 Amido de Milho All Bread 159
Agua q/n

9007 Aro Inox Modelador Redondo 17x5 Doupan Tun
9258 Espatula inox para alisar bolo (25cm) Doupan  Tun

2469 PVC G-50 Galvanotek un 01 unidade

& 7’}76’6{6’ de /’Pe/)am'

- Prepare o Pdo de LS Neutro All Bread conforme as instrucdes da embalagem;
» Adicione no Aro Inox Modelador Redondo 17x5 Doupan e leve para assar.

Recheio

« Misture o Chantilly Whip Topping Base Rich’'s com o Recheio Chocolate
Branco com Cookies Rich’s;

» Corte o Pao de L6 em trés partes iguais e umedeca com a Calda Trés Rich’s;

« Apliue a primeira camada de recheio, cubra com a segunda fatia e repita
Mmails uma vez.

Decoracgao
+ Bata o Chantilly Better Supremo Rich’s conforme as instru¢cdes da embalagem;
« Cubra e alise o bolo com o auxilio de uma espatula.

Escultura Maleavel

» Misture o amido com a agua e reserve;

- Leve a0 fogo médio em uma panela anti aderente, coloque um pouco da
mistura e, com o auxilio de um pao-duro, mexa e espere secar e soltar da panela;

- Coloque a escultura maleavel e apligue o brilho comestivel e as flores,

conforme a foto. =
=/S0rve .

* - Sob Encomenda
“s - Q\) ®

q/n - quanto necessario " em tudo
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AMOR DE MAE
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Receitas de Dia das Maes Sorvepan



Receitas de Dia das Maes Sorvepan

fr%rec&enféf

12106 Pasta Alema de Morango All Bread

2009
2170 Creme Holandés All Brea 2009
18003 Chantilly Better Nata Rich’s 2009
2797 Polpa de Maracuja com sementes Propolpa 2009
1610 Corante Gel Amarelo Gema Mix a/n
2170 Creme Holandés All Brea 2009
18003 Chantilly Better Nata Rich’s 2009
2803 Polpa de Morango Propolpa 2009
1168 Corante Gel Vermelho Morango Mix a/n

5002 Zhocolate Nobre Branco Sicao 2009
2896 Creme Culinario UHT Master Martini 1009
2613 Farinha de Améndoas 1509
2198 Farinha de Trigo Especial All Bread 1509
Acucar Refinado 1509
3068 Margarina Uso Geral 80% sem sal Amélia 1509
Morango 10un
11171 3un
8613 Taca Para Mousse Diamante 10un 10 unidades

3 71706&* de /ﬂ/’e/)m’o*

Base: » Misture todos os ingredientes da mousse de maracuja, bata até ficarbem leve e aerado e
reserve;

« Misture todos os ingredientes da mousse de morango, bata até ficar bem leve e aerado e
reserve;

« Misture o Creme Culinario UHT Master Martini e o Chocolate Nobre Branco Sicao e leve ao
micro-ondas até derreter completamente e reserve;

Streusel: « Misturar levemente todos os ingredientes até virar uma farofa. Leve ao forno pré
aquecido por 160°C por cerca de 10 minutos, retirando do forno na metade do tempo e mexendo
UM pOouUCo para caramelizar por igual.

Montagem: -Em uma Tacga para Mousse Diamante, comece adicionando uma camada de
Streusel;

« Em seguida, com o auxilio dos Sacos de Confeitar All Bread, adicione uma camada do mousse
de morango e depois do mousse de maracuja. Na sequéncia, uma camada da Pasta Alema de
Morango All Bread e uma camada do Ganache de Chocolate Branco;

« FInalize com um morango, conforme a foto.

q/n - quanto necessario

BARRY (()) CALLEBAUT
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TRANSFORME SUAS RECEITAS
EM ARTE COM SICAO.

HORIZONS

BRACTY

Chocolate para criar
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Receitas de Dia das Maes Sorvepan

2154 Mistura para Cake Chocolate All Bread 2509

2887  Ovo Integral Resfriado Naturovos 2259
14097 Oleo de Algodao para Fritura Liza 709
Agua 709

5027 Chocolate Ao Leite Melken Harald 300g
2896 Creme Culinario UHT Master Martini 1509
18009 Chantilly America Topping Rich’s 200g

2303 anache Chocolate Ao Lelte Harald 1009

2304  Ganache Chocolate Meio Amargo Harald 200g
@ecamgaﬁ

2313 Ganache Chocolate Branco Harald 509

12304 Recheio e Cobertura Leitinho Melken Harald 2009

18009 Chantilly America Topping Rich’s 200g

11111 Saco de Confeitar 50x30 All Bread Tun
9007 Aro Inox Modelador Redondo (17X5) Doupan Tun
9008 Aro Inox Modelador Redondo (15X5) Doupan Tun
8984 Bico para Confeitar NR 104 Mago Pétala Tun
10249 Espatula Inox para Alisar Bolo (25cm) Cimapi Tun

2469 PVC G-50 Gafvanotek 2un 02 unidades

& 77706&' de /”Pe/mm

Cake: - Prepare o Cake Chocolate All Bread conforme as instru¢cdes da embalagem, adicione no

Aro Inox Modelador Redondo (17X5) Doupan e leve para assar;

« ApOs assado e frio, corte em 4 partes iguais;

Mousse de Chocolate e Montagem

 Derreta o Chocolate Ao Leite Melken Harald conforme as instrucdes da embalagem e misture

com o Creme Culinario UHT Master Martini até obter uma ganache;

- Adicione a ganache no Chantilly America Topping Rich’s batido e misture até formaruma

MOUSSE;

« Monte a mousse sobre um disco do cake no Aro Inox Modelador Redondo (17X5) Doupan e leve
a geladeira por1h;

« Derreta a Ganache Chocolate Meio Amargo Harald e banhe a mousse de chocolate;

« Monte uma mousse no aro Inox Modelador Redondo (15X5) Doupan e leve a geladeira por 1h;

« Banhe a mousse com a Ganache Chocolate Ao Leite Harald, coloque acima da outra mousse;

« Escreva, com a Ganache Chocolate Branco Harald, a frase “Mamae Querida” e desenhe

conforme a foto.

Creme Leitinho

« Em uma batedeira adicione o Recheio e Cobertura Leitinho Melken Harald no Chantilly America

Topping Rich’s e misture até formarum creme.

- Aplique o creme na lateral da mousse em formato de pétalas, utilizando o Saco Para Confeitar

All Bread e o Bico para Confeitar NR 104 Mago Pétala.




EDICAC
LIMITADA

CHOCOLATE EM PO GOTAS DE
50% CACAU CHOCOLATE 70% CACAU
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. Base para Torteleta Coracao Vermelha 150mm 1un
All Bread

12106 Pasta Alema Morango All Bread 1209

18003 Chantilly Better Nata Rich’s 309
Morango Iin natura 509
@ecorw

1 Saco de confeitar 50x30 All Bread Tun

10234 Bico NR C7 (Perlé Grande) Mago Tun

10073 G-32 Galvanotek Tun

Kendimenle:

01 unidade

O 7}7&6[0’ de /”Pe/)um'
Recheio
 Bata o Chantilly Better Nata Rich’s seguindo as instru¢cdes da embalagem.

Montagem
- Sobre a Base pronta apligue a Pasta Alema de Morango All Bread e com ©
auxilio de um saco de confeitar All Bread e um bico Perlé aplique o chantilly

pbatido fazendo pitangas;
« Em seqguida coloque os morangos cortados ao meio em pé e decore

conforme a foto.

S-F':- %

i 2 —
v
o
I !Il 2 ir/(j
5 secalictgots
%,

e/ ,(:,

* - Sob Encomenda

Receitas de Dia das Maes Sorvepan



Ponna Collw de Frudas Ver

Receitas de Dia das Maes Sorvepan




Receitas de Dia das Maes Sorvepan

Creme de Leite UHT 17% Gordura Itambé
1001  Acucar de Confeiteiro Impalpavel All Bread 1509

1653 Cream Cheese Tradicional 709
1222  Esséncia de Baunilha All Bread 29
1258  Gelatina Neutra 159
Agua 309
6065 Leite de Coco Copra 100g
7074 Desmoldante em Spray All Bread g/n
3362 All Cake Red Velvet 3009
2021 Brilho Neutro All Bread 1009
12113  Pasta Alema Frutas Vermelhas All Bread 1509

* Aro Inox Quadrado 30x5 Cimapil Tun
11111 Saco de Confeitar All Bread Tun

3340 PVC PF-641(1 Doce Quadrado) Packform Qun 09 unidades

& 717&6(& de /,,Wa,
Creme de Panna Cotta
- Hidrate a Gelatina Neutra em agua fria por 10 minutos e reserve;
- Em uma panela coloque o Creme de Leite UHT 17% Gordura Iltambé, o Leite de
Coco Copra, 0 Acucar de Confeiteiro Impalpavel All Bread, o Cream Cheese
Tradicional e a Esséncia de Baunilha All Bread;
« Aqueca tudo em fogo baixo sem deixar ferver;
- Adicione a Gelatina hidratada e mexa bem até dissolver completamente a
gelatina;
» Prepare a base de All Cake Red Velvet seguindo as instru¢cdes da embalagem
e reserve.

Montagem

« Com o0 auxilio de um Aro Modelador Quadrado Cimapi, aplique o Spray
Desmoldante na parte de dentro do aro, corte uma camada em fatia do All Cake
Red Velvet e deixe dentro do aro como base;

« Com 0 auxilio de um saco de confeitar All Bread, adicione o creme de Panna
Cotta até a borda e alise, leve a geladeira por 2 horas;

- Para finalizar misture a All Pasta Alema de Frutas Vermelhas com a Geleia de
Brilho Neutra All Bread e aplique sobre a sobremesa conforme a foto.

*- Sob Encomenda
q/n - quanto necessario
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Receitas de Dia das Maes Sorvepan




2107 Pao de Cebola All Bread 10009

Agua Gelada 5509
7041 Fermento Biologico Salgado Vermelho Magest 20g
7074 Desmoldante em Spray All Bread g/n

2757 Peito de Frango Desfiado Alfama 1000g

1653 Cream Cheese Tradicional 3009
Salsa g/n
Cebolinha g/n
Tomate Picado g/n

10150 PVC G-63 (Torta Bolo Fatia) 10un

10 unidades

T Wede de Prepare
Massa
» Seguindo as instrucdes da embalagem, bata a massa do Pao de Cebola All
Bread Corte em pedacos com 150gr, boleie e deixe descansar por 20 minutos.
» ApOSs o0 descanso modele as massas em forma de baguete com cerca de
20cm comprimento;

» Disponha as mesmas em uma assadeira untada com Desmoldante All Bread
e deixe fermentar por 45 minutos;

Cobertura

« Em um recepiente misture o Peito de Frango Desfiado Alfama e o Cream
Cheese Tradicional e aplique sobre a massa. Finalize com tomate picado, salsa
e cebolinha.

» Leve ao forno lastro a 180°C por 25 minutos ou forno turbo a 140°C por 25
MiNnutos.

All Bread)

P ENTOS gl
%as receitas levam essa marc?

q/n - quanto necessario

Receitas de Dia das Maes Sorvepan
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1064 Base para Torteleta 80mm All Bread Tun

2924 Rechelo Laka Mondelez 309
Decoragic

18003 Chantilly Better Nata Rich’s 309

2924 Rechelo Laka Mondelez 309

36090 Composto Lacteo Culinaria Purelac 20
Phisalys in natura Tun

111711 Saco de Confeitar All Bread Tun
10234 Bico de Confeitar Perlé NR G Mago Tun

10065 PVC GA-10 un

Kendimenic:

01 unidade

Recheio

» Aplique o Rechelio Laka Mondelez sobre a base Para Torteleta All Bread e
alise.

- Bata o Chantilly Better Nata Rich’s seguindo as instru¢coes da embalagem, e
misture com o Recheio Laka Mondelez. Com o auxilio do Saco de Confeitar Al
Bread e o Bico para Confelitar Perlg, faca pitangas sobre a torteleta cobrindo
toda a base;

 Finalize peneirando o Purelac Culinario e decore com um Phisalys conforme
a foto.

de /ﬂ/’e/)vwa'

JMondelez

Internationol g

FOOD SOLUTIONS

Receitas de Dia das Maes Sorvepan






2107 Pao de Cebola All Bread
7052 Fermento em PO Quimico All Bread
2887 Ovo Integral Resfriado Naturovos
36090 Composto Lacteo Culinaria Purelac
Azeilte
Agua
1538 Azeitona Verde Fatiada

3084 Queijo Parmesao Ralado Grosso
Salsa

Cebolinha
Tomate

8216 FOrma para bolo Inglés Wyda

iy
10070 PVC GA-20 Galvanotek

& 77706{0’ de /ﬂ/’e/)vwa'

Massa

10009
759
7509
1309
3509
9009
1509

q/n
q/n
q/n
q/n

12un

12un

Kendimenic:

12 unidades

« Em um recipiente disponha todos os ingredientes da massa, misture-os e

despeje a massa nas formas de Bolo Inglés;

- Adicione a cobertura sobre a massa da seguinte forma: tomates em rodelas,
parmesao, salsa e cebolinha conforme a foto;
« Levar ao forno lastro a 170°C ou forno turbo 150°C por 25 minutos.

q/n - quanto necessario

Receitas de Dia das Maes Sorvepan

All Bread)
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Receitas de Dia das Maes Sorvepan

Ir

3362 Mistura para Cake Red Velvet All Bread 5009
2887 Ovo Integral Resfriado Naturovos 2259
14097 Oleo de Algodao para Fritura Liza 1409

Agua 1409

5002 Chocolate Branco Nobre Sicao 1259

1653 Cream Cheese Tradicional 509

19003 Creme de Leite UHT Nestlé 909
Suco de um Limao Siciliano 309
Raspas de Limao Siciliano g/n

18006 Chantilly Better Supremo Rich’s 1259
Decoragie

3362 Mistura para Cake Red Velvet All Bread g/n

111 Saco de Confeitar All Bread Tun
10234 Bico para Confeitar NR C7 (Perlé Grande) Mago 1Tun
* Aro Inox Modelador Doupan Coragao 17x5 lun

2469 PVC G-50 Galvanotek 1un 01 unidade

Massa Red Velvet

 Prepare o Cake Red Velvet All Bread seguindo as instrucdes da embalagem;

« Adicione a massa dentro do aro inox modelador coracao, leve a assar em forno
turbo a 140°C por 30minutos ou forno lastro a 180°C por 30 minutos;

+ Bata o Chantilly Better Supremo Rich’s conforme as instru¢cdes da embalagem.
Creme de Limao Siciliano

- AQuega em banho Maria ou no micro-ondas o chocolate branco até derreter por
completo;

« Em seguida adicione o Creme de Leite Nestle, o Cream Cheese Tradicional e o
Chantilly Better Supremo batido e mexa até que figue homogéneo;

» Cologue as raspas de limao siciliano junto com o suco misture bem e reserve em
refrigeragcao por 20 minutos;

Montagem

» Corte o Cake Red Velvet em trés partes iguais;

« Com o auxilio do Saco de Confeitar All Bread e o Bico para Confeitar Perlé,
aplique o creme cobrindo toda a base do cake;

 Adicione a segunda fatia e repita o processo aplicando o creme, finalize com a ultima
fatia do Cake Red Velvet.

Finalizacao e Decoragao

- Sobre a ultima camada de Cake Red aplique o creme de limao siciliano fazendo
pitangas cobrindo toda a superficie e finalize espalhando o farelo do Cake Red Velvet,
conforme a foto.

de /ﬂf’e/mm'

All Bread)

P ENTOS gl
%as receitas levam essa marc?
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Receitas de Dia das Maes Sorvepan

3115 Pao Semi Italiano All Bread 10009 ® .‘

Agua Gelada 5009 i
7041  Fermento Biologico Salgado Vermelho Magest 159
14044 Margarina Folhada Ricca 4509

2757 Peito de Frango Desfiado Alfama 1000g
1653 Cream Cheese Tradicional 3009
2889 Gema de Ovo Resfriada Naturovos 100g

Salsa g/n
Cebolinha g/n
3084 Queijo Parmesao Ralado Grosso g/n

Salsa g/n
Cebolinha g/n
Tomate Picado q/n
Cebola Picada g/n
7074 Desmoldante em Spray All Bread g/n 12 unidades
15018 Embalagem Polipropileno Lisa 25 x 35cm 12un
T M&v&'a{é /ﬂ/’e/)am

Massa

» Seguindo as Instrucdes da embalagem, bata a massa do Pao Semi Italiano All Bread,;

» ApOS batida, abraa mesma de forma retangulare aplique a Margarina Folhada Ricca em
2/3 da massa;

» Finalize o processo da primeira dobra de folha, em seguida repita esse processo de
dobras mais duas vezes;

+ ApOs o processo de folhar, corte a massa em pedacos de 10x10cm;

« Em um recipiente, misture o Peito de Frango Desfiado Alfama e o Cream Cheese
Tradicional, aplique o rechelo nos quadrados de massa cortados, feche-os e bolele;

» Disponha em uma forma untada com Desmoldante All Bread, pincele com a Gema de
Ovo Resfriada Naturovos na superficie dos produtos e faca um corte em cruz;

« Deixe fermentar por cerca de 45 minutos;

 Finalize comsalsa, cebolinha e Queljo Parmesao Ralado Grosso e leve para assar no forno
lastro 170°C ou forno turbo 150°C por 20 minutos;

« Em um recipiente faca o vinagrete misturando o tomate picado, cebola picada, salsa e
cebolinha, tempere a gosto e adicione sobre os paes conforme a foto.

All Bread)

P ENTOS gl
%as receitas levam essa marc?

q/n - quanto necessario
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Divina Fazenda

Sabor e qualidade direto da fazenda
para a sua producao!

T ©

Pastoso e saboroso
é o Ingrediente 1deal

para as suas receitas!

-5 www.sorvepan.com.br

f @sorvepan.oficial
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sabe’y com logue, dunes

Ribeirao Pires
Av: Vereador Aroldo Alves Neves, 900
Somma - Ouro Fino Paulista
Ribeirao Pires - SP
(11) 4223-4555

Tremembe

Rua Luiz Gonzaga das Neves, 2217

Caminho Novo - Tremembé - SP
(12) 3672-2300

N\ www.sorvepan.com.br f (©) @sorvepan.oficial

€ TvSorvepan @ Food News


https://sorvepan.com.br/
https://www.facebook.com/sorvepan.oficial
https://www.instagram.com/sorvepan.oficial/
https://www.youtube.com/channel/UCbMQPbG8tp-xioiaeKBTHlg/featured
https://www.youtube.com/channel/UCwRiqwRHuOMOplBTzX_F4VA



