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Meu nome é lara Mendes e criei esse e-book com todas as receitas de GELADINHO
GOURMET do meu canal no YouTube (totalizando 166 receitas), com o fim de ajudar vocé
em seu aprendizado, de modo pratico e facil.

Por 10 anos vivi na ltalia, na cidade de Florenca, e tive o privilégio de conhecer de perto o
que é a qualidade maxima em gelatos, e vivenciar experiéncias Uinicas que agregaram valor
ameu aprendizado.

Aqui no Brasil, realizei cursos de gelatos e sorvetes em escolas renomadas, através dos
quais adquiri mais conhecimento e muita seguranca, para hoje estar apresentando a vocés
em meu canal do Youtube, que existe ha mais de 2 anos, um curso de geladinho gourmet
comum meétodo tnico e diferenciado, resultado de tudo que aprendi em minha trajetéria.

Este método que ensino é o resultado de varios anos de trabalho, de experiéncia e de
minha incansavel busca do porqué das coisas em relacdo aos seus processos e
fundamentos, no que diz respeito as mais diversas técnicas de preparo das receitas e o que
diferencia sorvete de um gelato, sem ter deixado de estudar nenhumdia sequer.

E éum METODO QUE FUNCIONA!

O contetido que ofereco nao se trata somente de um curso de geladinhos comuns, como
tantos que existem atualmente, mas sim de colocar dentro de um saquinho uma base que
realmente funciona, mérito alcancado por mim devido a todo o meu esforco e dedicacao
para apresentar o que ha de melhorem geladinho gourmet.

E, hoje, sem nenhuma duvida, posso dizer a vocés que o que eu apresento aqui é o
VERDADEIRO geladinho gourmet.

Compartilhar o meu conhecimento com vocés é algo grandioso mesmo, porque nao
consigo mensurar a quantidade de vidas que estou conseguindo mudar através de minhas
receitas em meu canal do Youtube.

Espero que eu consiga mudar a sua também, que acabou de adquirir esse e-book.
Comeca aqui o teu sucesso

A partir de agora, vocé podera contar com minha assessoria completa para lhe ajudar

nessa doce caminhada.

Comcarinho.
IARA MENDES
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PARABENS!

Vocé acabou de adquirir um produto Pense Gelado ® e passa agora a
fazer parte do meu grupo de assessoria direta, onde podera tirar qualquer
dtvida a respeito da producao e todos os outros assuntos relacionados ao
mundo do verdadeiro geladinho gourmet.

Neste material vocé encontra absolutamente todas as receitas de
geladinho gourmet do meu canal Pense Gelado no Youtube por escrito,
organizadas em um indice de receitas alfabético e clicavel, com as
quantidades dos ingredientes e seu modo de preparo, e o link para acesso
direto ao video do canal correspondente, para evitar qualquer divida em
sua producao, diminuindo totalmente a possibilidade de erros e prejuizos.

Além disso, vocé tem agora acesso a lista dos produtos que utilizo nos
videos e também a uma selecdo organizada de links de videoaulas do
canal, cuidadosamente escolhida com a finalidade de conduzir vocé a
uma compreensao mais ampla e profissional dos fundamentos essenciais
necessarios para se tomar um expert em geladinhos gourmet, além dos
melhores contatos de aquisicio de todo material necessario a sua
producao. Aproveite!
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INGREDIENTES:

Abacate - 2 unidades
Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 150¢g
Liga neutra - 8g
Gordura de palma - 50g
Emulsificante - 50g

YYY YYY
H1n

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e {
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=JFG2p4s2aHY

INGREDIENTES:

Abacaxi (fruta sem casca)- 1Kg
Agua - 1L
Glucose - 100g
Sacarose - 509
Dextrose - 50¢g
Liga neutra - 59
Inulina - 20g
Goma xantana - 2g

YYY YYY
H1n

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no

minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=fAtI9ZH1ej4

INGREDIENTES:

R\Y\ \j/\\l!/ &W\ \:!/ \\L{/
111111

Leite integral - 1L
Sacarose - 150g
Glucose - 1509
Liga neutra - 59
Manteiga sem sal - 50g
P6 saborizante sabor abacaxi - 80g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e '
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de abacaxi ao vinho, cujo modo
de fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a
base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo

para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo;
horas. s


https://www.youtube.com/watch?v=P02Axiv4q6s
https://www.youtube.com/watch?v=It3dILCr6ys

INGREDIENTES:
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Agua - 1L
Inulina - 30g
Goma xantana - 2g
Sacarose - 100g
Glucose - 100g
Dextrose - 50¢g
Liga neutra - 5g
Abacaxi (fruta sem casca) - 800g
Hortela - a vontade

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, r
minimo, 48 horas. —


https://www.youtube.com/watch?v=k1Av8mIN3_E

INGREDIENTES:
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Abacaxi (fruta sem casca) - 500g
Morango (fruta) - 3509
Agua - 1L
Dextrose - 509
Glucose - 100g
Sacarose - 509
Liga neutra - 5g
Goma xantana - 2g
Inulina - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, r

minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=fOB8ERE7tkg

INGREDIENTES:
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Acai (em barra) - 1Kg
Agua - 350mL
Sacarose - 120g
Dextrose - 2609
Glucose - 100g
Inulina - 100g
Liga neutra - 5g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=ZhJWHqXcEqQ

INGREDIENTES:

Agua - 1L
Leite em p6 desnatado - 3 colheres de sopa
Leite em pé integral - 4 colheres de sopa
Gordura de palma - 70g

Sacarose - 509

Glucose - 70g

Dextrose - 409

Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor algodao doce - 509

Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas

W\\!/\'y/ W/\\j/\v/
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https://www.youtube.com/watch?v=nT6Tay1tcoc

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Glucose - 100g
Dextrose - 309
Sacarose - 100g
Liga neutra - 5g

Manteiga sem sal - 100g
Amaretti - 100g
Farinha de améndoas - 1509 p
Ameéndoas torradas - 100g
Conhaque - 200mL
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Feche

saquinho e leve-o ao freezer por, no mi



https://www.youtube.com/watch?v=Cii8M_n5lv0

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Pasta de amendoim sem acucar - 200g
Manteiga sem sal - 30g
P6 saborizante sabor amendoim - 50g
Amendoim (caramelizado) - 300g
Liga neutra - 59
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espa¢o

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao free po
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=ucujO3PkX7c&

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1,15Kg
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 190g
Sacarose - 1509
Dextrose - 2209
Leite em po6 desnatado - 90g
Liga neutra - 20g
Sal - 49
Pasta de avela pura - 180g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes liquidos no liquidificador,
exceto a pasta de avela pura. Misture todos os outros
ingredientes secos e despeje-os aos poucos no liquidificador,
enquanto bate, e, por fim, adicione a pasta de avela pura, e
bata tudo até que a mistura fique homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo
para possibilitar seu fechamento. Feche o saquinho e leve-

ao freezer por, no minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=k3Hht4MiXzQ&

saquinho e leve-o ao freezer por, no mini

INGREDIENTES:

Agua - 1L
Leite em po6 desnatado - 4 colheres de sopa
Leite em pé integral - 3 colheres de sopa
Dextrose - 409
Sacarose - 509
Glucose - 70g
Liga neutra - 5g
Acido citrico - 3g
Po6 saborizante sabor framboesa - 50g
Gordura de palma - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:
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Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Fech



https://www.youtube.com/watch?v=RhUw9TiEICY

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L

Banana (fruta) - 7 unidades médias

Sacarose - 1509

Liga neutra - 8g

Acucar invertido - 100g
Saborizante liquido sabor banana - 3 colheres de sopa
Emulsificante - 30g
Oleo de coco - 3 colheres de sopa

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador é

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com a calda ou recheio de sua preferéncia,

em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando

um espag¢o Vvazio nho topo para possibilitar
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=cHXAe9THfGo

=
INGREDIENTES: L, —
Banana nanica (fruta) - 4509
Agua - 309¢g
Sacarose - 789
Glucose - 30g

Dextrose - 789
Limao (fruta) - suco de meio limao
Polidextrose - 509
Liga neutra - 59 A3

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, n
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=DoxMh7DcE7Q

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Banana nanica - 10 unidades
Sacarose - 1509
Glucose - 150¢g
Gordura de palma - 70g
Liga neutra - 59
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador,
exceto o emulsificante, e bata por 2 minutos. Apés,

acrescente o emulsificante e bata por mais 1 minuto
ou até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho
com nutella, e, em seguida, coloque a base ja pronta,

deixando um espaco vazio no topo para possibilitar o
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve:-o«
freezer por, no minimo, 48 horas. —


https://www.youtube.com/watch?v=52zQBEv6bJo
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INGREDIENTES: L, —
Leite integral - 3089 ?* ——
Leite em pés desnatado - 109 o
Maltodextrina - 40g
Dextrose - 419
Liga neutra - 10g
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 91g
Doce de leite - 300g
Banana - 3009

MODO DE PREPARO:

Coloque o leite em uma panela e ligue o fogo médio até chegar a 85°C,
retirando do fogo nesta temperatura (antes de levantar fervura), e transfira-
o para um recipiente, onde deverao ser acrescentados o doce de leite e o
creme de leite pasteurizado. Misture bem com um mixer. Em seguida,
acrescente aos poucos todos os ingredientes secos (ja misturados) e, com o

mixer, continue mexendo até que a base fique uniforme. Acrescente as
bananas e mixe até homogeneizar totalmente toda a mistura. Coloque no
saquinho com um canudo de waffer recheado com doce de leite e, em
seguida, adicione a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer
por, no minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=z8mdTvlxABI

INGREDIENTES:

YyYyyy

T

Leite integral - 1L
Leite condensado - 2 latas
Glucose - 200g
Liga neutra - 59
Manteiga sem sal - 100g
Emulsificante - 30g
Vinho tinto - 300mL
Calda de abacaxi ao vinho (receita disponivel neste link) - 400g

\\!/ )

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto oi

emulsificante e a calda de abacaxi ao vinho, e bata por 2 minutos. |
Apos, acrescente o emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a

mistura ficar homogénea. Manualmente, com uma colher ou
espatula, despeje a calda de abacaxi ao vinho sobre a base, e mexa
até que esteja toda distribuida por igual.

Recheie o saquinho com leite condensado e também com calda de

abacaxi ao vinho, cujo modo de fazer esta neste link e, em seguida

coloque nele a base ja pronta, deixando um espaco vazio no.t
para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche'o . ;
leve-o ao freezer por, no minimo, 48 ho


https://www.youtube.com/watch?v=P02Axiv4q6s
https://www.youtube.com/watch?v=P02Axiv4q6s
https://www.youtube.com/watch?v=o-QS3VYgcHs&

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\_{/ {\\_{/
H1n

Leite integral - 1L
Coco fresco - 300g
Leite condensado - 2 latas
Glucose - 150g
Liga neutra - 5g
Saborizante em pasta sabor leite condensado - 30g
Manteiga sem sal - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espacg¢o
vazio no topo para possibilitar o fechamento. Feche
o saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48
horas.



https://www.youtube.com/watch?v=Of1JqYdxik4

INGREDIENTES:

Manteiga sem sal - 20g
Leite condensado - 2 latas
Agua - 1L
Leite em p6 desnatado - 4 colheres de sopa
Leite em po integral - 3 colheres de sopa
Glucose - 1509
Liga neutra - 8g
Po6 saborizante sabor morango - 50g
Emulsificante - 50g

YYYYYY

i1

MODO DE PREPARO:

Primeiramente, coloque no liquidificador a agua, o leite em
p6 desnatado e o leite em poé integral, e bata até misturar.
Uma vez bem misturados, adicone todos os outros

ingredientes e bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com leite condensado e também com calda de

morango, cujo modo de fazer esta neste link e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta, deixando um espaco vazio ng
topo para possibilitar o fechamento do saquinho. Fec
leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horasgl’"


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=gXo2EumMuck

INGREDIENTES:

YYY Y‘\J/V
T

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 59
Emulsificante - 30g
Po6 saborizante sabor blue ice - 30g
Gordura de palma - 709

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e {
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=Mfvse2DrKJ0

INGREDIENTES:

YYYYYY

T

Leite integral - 1L
Bolacha - 100g
Sacarose - 1509
Dextrose - 1509

Gordura de palma - 70g
Liga neutra - 8g
Emulsificante - 50g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e {
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=jI83P9Qc0zc

INGREDIENTES:

YYYYYY

i1

Leite integral - 1L
Cenoura - 3009
Gordura de palma - 40g
Sacarose - 1509
Glucose - 150g
Liga neutra - 59
Bolo de cenoura - 5009
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

calda trufada de chocolate meio amargo, cujo modo de

fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espa¢o vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquinho
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas. |


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=5s
https://www.youtube.com/watch?v=VD1JgMGLXks

INGREDIENTES:

YYYYYY

FiiRiy

Leite integral -

Leite condensado - 2 latas
Glucose - 100g
Dextrose - 60g

Liga neutra - 10g
Manteiga sem sal - 100g
Coco ralado - 150g
Bolo gelado - 10 pedacos
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o

bolo gelado e o emulsificante, e bata por 2 minutos. Apos,

acrescente o bolo gelado e o emulsificante e bata por mais 1
minuto ou até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com leite condensado, e, em seguida, coloque nele

a base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo par
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o
leve-o ao freezer por, no minimo, 48 hors


https://www.youtube.com/watch?v=RDiL06lDU34

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Manteiga sem sal - 50g
Liga neutra - 8g
Chocolate em barra - a gosto
Po6 saborizante sabor bombom - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, n
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=ozTEyQf9CQk

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 50g
Sacarose - 125¢g
Dextrose - 125¢g
Liga neutra - 5g
Cacau em p6 100% sem acucar - 30g
Emulsificante - 30g
Chocolate granulado - 300g

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto
o chocolate granulado, e bata até a mistura ficar

homogénea. Apds, acrescente o chocolate granulado e,
manualmente, com uma colher ou espatula, mexa até que
esteja todo distribuido por igual. Coloque no saquinho a

base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para
possibilitar seu fechamento. Feche o saquinho e leve-o.
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=kO_YoUw0bKU

INGREDIENTES:

FiiRiy

YYYYYY

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 150g
Manteiga sem sal - 20g
Liga neutra - 5g
Caramelo crocante - 3009
Saborizante lig. sabor caramelo - 3 colheres de sopa
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda de caramelo (ja pronta) e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando

um espa¢o vazio no topo para possibilitar o
fechamento do saquinho. Feche o saquinho‘ pve
ao freezer por, no minimo, 48 hors:


https://www.youtube.com/watch?v=YqXJHzII-s4

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Manteiga sem sal - 50g
Liga neutra - 59
Po6 saborizante - 50g
Cereja em calda - 500g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda de amarena (ja pronta) e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um

espaco vazio no topo para possibilitar o fechamento
do saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer p¢
no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=sEHB9weugO4

INGREDIENTES:

YYYYYY

FiiRiy

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 150g
Gordura de palma - 70g
Creme de ricota - 200g
Po6 saborizante sabor queijo - 3 colheres de sopa
Frutas vermelhas - 3009
Liga neutra - 59
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda de frutas vermelhas (ja pronta) e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio

no topo para possibilitar o fechamento do saquinho.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo; .
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=iz_NlK5VOtQ

INGREDIENTES:

YyYyyy

Tn

\\!/ )

Leite integral - 1L
Morango fresco - 1 caixa

Sacarose - 1509
Glucose - 150g

Oleo de coco - 1 colher de sopa cheia
Liga neutra - 59

Po6 saborizante sabor queijo - 1509
Emulsificante - 30g
Po6 saborizante sabor morango - 10g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata

até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda de morango, cujo modo de fazer esta neste link e,
em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um

espaco vazio no topo para possibilitar o fechamento do
saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer por; |
minimo, 48 horas. —


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=TzQbuMe9Glo

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L

Sacarose - 1509

Glucose - 1509

Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 70g
Calda de uva - 5 colheres de sopa (receita disponivel neste link)

Emulsificante - 30g
Po6 saborizante sabor queijo - 100g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda de uva, cujo modo de fazer esta neste link e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um
espag¢o vazio no topo para possibilitar o fechamento do
saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=VH-TW1TyGIw
https://www.youtube.com/watch?v=VH-TW1TyGIw
https://www.youtube.com/watch?v=BkJzQg1dJs8

INGREDIENTES:

YYYYYY

FiiRiy

Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 50g
Sacarose - 1509
Dextrose - 1509
Liga neutra - 5g
Cacau 100% em p6 sem agucar - 509
Doce de leite - 295¢g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com a calda trufada de chocolate meio

amargo ou ao leite e, em seguida, coloque nele a base

ja pronta, deixando um espa¢o vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche
saquinho e leve-o ao freezer por, no mini


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=hXLGlbXFH1o&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=lY18dEEo88I

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Glucose - 30g
Sacarose - 509
Dextrose - 90g
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 70g
Emulsificante - 10g
Po6 saborizante sabor chiclete tutti frutti - 70g

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

calda trufada de chocolate branco (com confeitos), cujo

modo de fazer esta neste link, em seguida, coloque nele a
base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquinho
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=kVXm2s_UN-o

INGREDIENTES:

YYYYYY

FiiRiy

Leite integral - 1L
Glucose - 30g
Sacarose - 80g
Dextrose - 100g
Liga neutra - 5g
Cacau em p6 100% sem acgucar - 70g
Gordura de palma - 70g
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea.Recheie o

saquinho com calda trufada de chocolate branco, cujo
modo de fazer esta neste link, e, em seguida, coloque
nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no

topo para possibilitar o fechamento do saquinh
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por
48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=A2jwrq3_0jY&

INGREDIENTES:

YYYYYY
i1

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 150g
Leite de coco Sococo - 200mL
Manteiga sem sal - 50g
Liga neutra - 8g
Calda trufada de chocolate branco - 300g (receita
disponivel neste link)
Xerém de amendoim - 300g
Chocolate branco em barra (90g cada) - 270g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda trufada de chocolate branco, cujo modo de fazer

esta neste link e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espagco vazio no topo
possibilitar o fechamento do saquinho. sa
e leve-o ao freezer por, no minimo


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=WqsUVwV-_jE&

INGREDIENTES:

YYYYYY
i1

Leite integral - 1L

Glucose - 150g

Sacarose - 1509

Liga neutra - 5g
Chocolate - 3 barras de chocolate branco com Oreo (270g)

Manteiga sem sal - 50g
Emulsificante - 30g
Crocante Negresco - 300g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o

crocante Negresco, e bata até a mistura ficar homogénea.
Manualmente, com uma colher ou espatula, despeje e misture o

crocante Negresco, e mexa até que esteja todo distribuido por
igual. Recheie o saquinho com crocante Negresco misturado com
calda trufada de chocolate branco, cujo modo de fazer esta neste

link, e, em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um
espacgo vazio no topo para possibilitar o fechamento do saquinhg
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no .8 horas


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=uIdFyUguTNo

\l;// \\L{/

INGREDIENTES:

FiiRiy

YYYY

Leite integral - 1L
Leite condensado -1 lata

Sacarose - 1509

Dextrose - 1509

Liga neutra - 5g

Manteiga sem sal - 50g
Chocolate em barra - 180g (2 barras)
Cacau em p6 100% sem acgucar - 60g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com leite condensado e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta, deixando um espac¢o

vazio no topo para possibilitar o fechamento do
saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer por;i
minimo, 48 horas. ’


https://www.youtube.com/watch?v=3whJFI7FkN0

INGREDIENTES:

YYYYYY

i1

Leite integral - 1L

Sacarose - 150g

Dextrose - 1509g

Liga neutra - 59

Cacau em p6 100% sem acucar - 30g
Manteiga sem sal - 50g

Hortela - a vontade
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=AdjOTtfLVes

INGREDIENTES:

YYYYYY
FiiRiy

Glucose - 80g
Sacarose - 80g
Dextrose - 80g
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 100g
Cacau em p6 100% sem agucar - 509
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de ninho trufado, cujo modo de
fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a
base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48


https://www.youtube.com/watch?v=pjZq0VwgXVs&t=104s
https://www.youtube.com/watch?v=wBvQ-Ov-OMg

L, T—

-

INGREDIENTES: L, —
Agua - 1L 5. -

Leite em p6 desnatado - 3 colheres de sopa
Leite em po integral - 4 colheres de sopa
Sacarose - 150g
Dextrose - 1509
Liga neutra - 5g
Cacau em p6 100% sem acgucar - 30g
Manteiga sem sal - 50g
Emulsificante - 30g
Barra de chocolate - 3 barras (2709g)

MODO DE PREPARO:

Primeiramente, coloque no liquidificador a agua, o leite em pé

desnatado e o leite em pé integral, e bata até misturar. Uma vez
bem misturados, adicone todos os outros ingredientes e bata até
a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com nutella e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche g
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas. "


https://www.youtube.com/watch?v=PElXNTn5doE&

INGREDIENTES:

Pé-de-moleque - 3009
Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Dextrose - 100g
Liga neutra - 5g
Oleo de coco - 70g
Manteiga sem sal - 50g
Cacau em p6 100% sem acgucar - 409
Emulsificante - 30g
Chocolate crocante da Garoto - 3 barras (90g cada)

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio

no topo para possibilitar seu fechamento. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas


https://www.youtube.com/watch?v=V1LEWEHN6ks&

INGREDIENTES:

YYYYY
A1

Leite - 590g
Cacau em p6 100% sem acucar - 489
Leite em pdés desnatado - 70g

Sacarose - 115¢g

Dextrose - 629

Liga neutra - 5g

Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 90g

Conhaque - 20g

YYYYY)Y

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto
o conhaque, e bata até que a mistura fique homogénea.

Apods, acrescente o conhaque e bata por mais alguns
segundos. Recheie o saquinho com calda trufada de

chocolate meio amargo, cujo modo de fazer esta neste

link e, em seguida, coloque nele a base ja pronta,
deixando um espacgo vazio no topo para possibilitar
fechamento do saquinho. Feche o saquinhc
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=XMAQpaVKvdc

INGREDIENTES:

YYYYYY

i1

Leite integral -
Glucose - 60g
Sacarose - 60g
Dextrose - 60g
Liga neutra - 5g
Oléo de girassol - 50g
Cacau em p6 100% sem acucar - 50g
Calda trufada de chocolate meio amargo (receita disponivel
neste link) - 200g
Gotas de chocolate - 100g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda trufada de chocolate meio amargo, cujo modo de

fazer esta neste link e, em seguida, coloque nele a base ja

pronta, deixando um espa¢o vazio no topo par
possibilitar o fechamento do saquinho. Fecheo
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48k '


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=5s
https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=5s
https://www.youtube.com/watch?v=wKdosDzpauY

INGREDIENTES:

YYYYYY

FiiRiy

Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Manteiga sem sal - 100g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g
Aroma de panetone - 2 colheres de sopa
Pingos de chocolate - 250¢g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

calda trufada de chocolate meio amargo, cujo modo de

fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espa¢o vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquinho
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas. |


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=y6REWriobGg&

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Liga neutra - 59
Gordura de palma - 40g
Canela -10g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e |
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com doce de leite e, em seguida, coloque

nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no
topo para possibilitar o fechamento do saquinho.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, n
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=pjqPOcidZjU

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Cocada branca - 500g
Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 100g
Sacarose - 60g
Dextrose - 309
Glucose - 80g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=hBfOK0qPRI8

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Cocada Preta - 600g
Leite condensado -1 lata
Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 100g
Maltodextrina - 60g
Dextrose - 409
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espacg¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, n
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=5M7wpJLm_o0

INGREDIENTES:
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Coco fresco - 300g
Leite integral - 1L
Lei de coco - 200mL
Oleo de coco - 50mL
Manteiga sem sal - 25¢g
Glucose - 1509
Sacarose - 1509
Emulsificante - 30g 4
Liga neutra - 59 4
Aromatizante sabor coco - 2 colheres de sopa

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o

vazio no topo para possibilitar seu fechamentc
Feche o saquinho e leve-o ao freezer po

minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=MPQ7u-UoqBk

INGREDIENTES:

Coco fresco - 3009
Leite integral - 1L
Glucose - 1509
Sacarose - 1509
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 70g
Emulsificante - 30g
Aromatizante sabor coco - 2 colheres de sopa
Abacaxi em calda - 3009

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o

abacaxi em calda, e bata até a mistura ficar homogéneia.

Apods, acrescente o abacaxi em calda e, manualmente, com
uma colher ou espatula, despeje-o sobre a base, e mexa até
que esteja todo distribuido por igual. Coloque no saquinho a

base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo pars
possibilitar seu fechamento. Feche o saquinho e
freezer por, no minimo, 48 horas. g


https://www.youtube.com/watch?v=ss-R_hSkgXw

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Liga neutra - 59
Manteiga sem sal - 50g

Emulsificante - 30g

Coco fresco - 300g
Ameixa - 250g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=biqjnPFN5l4

INGREDIENTES:
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Coco fresco - 3009
Leite integral - 1L
Gordura de palma - 409
Glucose - 1509g
Sacarose - 1509
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o '

saquinho com doce de leite e, em seguida, coloque

nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no
topo para possibilitar o fechamento do saquinho.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=sPIlBbVgqPs&

INGREDIENTES:
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Leite condensado - 280g
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 148g
Leite de coco Sococo - 400g
Dextrose - 409
Maltodextrina - 40g
Leite em po6 desnatado - 40g
Liga neutra - 5g
Limao (fruta) - 50mL (suco)
Coco ralado - 100g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador,

exceto o suco de limao, e bata. Apés, acrescente o suco

de limao e bata até que a mistura fique homogénea.
Coloque no saquinho a base ja pronta, deixando um

espac¢o vazio no topo para possibilitar o fechamentg
do saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer |
no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=czVpupD3fIk

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Coco fresco - 170g
Polpa de maracuja - 170g
Creme de leite de caixinha - 1 caixinha
Manteiga sem sal - 25¢g
Leite condensado - 1 lata
Glucose - 80g
Liga neutra - 59
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espa¢o

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer .
minimo, 48 horas. A


https://www.youtube.com/watch?v=5F9Pgn9u_f4

INGREDIENTES:
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Coco fresco - 200g
Polpa de maracuja - 100g
Leite integral - 1L
Oleo de coco - 120g
Glucose - 100g
Sacarose - 100g
Dextrose - 309
Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor maracuja - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio

no topo para possibilitar seu fechamento. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas


https://www.youtube.com/watch?v=13HguYERgVk&

INGREDIENTES:
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Coco fresco - 100g
Morango (fruta) - 200g
Leite integral - 1L
Sacarose - 100g
Dextrose - 409
Liga neutra - 5g
Oleo de coco - 100g
Acucar invertido - 200g
Aromatizante liquido sabor coco - 2 colheres de sopa
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio

no topo para possibilitar seu fechamento. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas


https://www.youtube.com/watch?v=pA4iDNXJ5wM

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Glucose - 100g
Dextrose - 509

Liga neutra - 10g

Manteiga sem sal - 100g
Coco -150g
Rapadura - 1509
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=5hxx6qewGIo

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L

Sacarose - 150g

Glucose - 1509

Liga neutra - 59

Gordura de palma - 40g
Ovos - 8 gemas, sem clara

P6 saborizante - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com nutella e, em seguida, coloque nele a

base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo

para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche
o saquinho e leve-o ao freezer por, no m
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=t2sajnLvWU0&

INGREDIENTES:

YYYYYY
i1

Leite integral - 1L

Glucose - 1509g

Sacarose - 1509
Manteiga sem sal - 50g

Liga neutra - 5g

Po6 saborizante sabor cupuacu - 50g
Emulsificante - 30g
Castanha de caju torrada - 100g

Castanha do para - 150g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, r
minimo, 48 horas. —


https://www.youtube.com/watch?v=WPBjI2Ql8jw

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Creme de leite de caixinha - 1 unidade
Oleo de coco - 70g
Crocante de doce de leite (pronto) - 150g
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Doce de leite - 400g
Po6 saborizante sabor doce de leite - 80g
Liga neutra - 8g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com doce de leite e, em seguida, coloque

nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no
topo para possibilitar o fechamento do saquint
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por;fio m
48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=ylxavYdIQGs

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L

Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Liga neutra - 5g

Coco fresco - 300g

Po6 saborizante sabor doce de leite - 70g
Crocante de doce de leite (va bene) - 100g
Manteiga sem sal - 100g
Emulsificante - 50g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com doce de leite e, em seguida, coloque

nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no

topo para possibilitar o fechamento do saquin
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no.m
48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=9chRwfVVR_8_

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 100g
Dextrose - 309
Sacarose - 40g
Glucose - 80g
Liga neutra - 5g
Doce de leite - 5009
Gotas de chocolate - 200g
Emulsificante - 30g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto

as gotas de chocolate e o emulsificante, e bata por 2

minutos. Apds, acrescente as gotas de chocolate e o
emulsificante e bata até a mistura ficar homogénea.

Coloque no saquinho a base ja pronta, deixando um
espaco vazio no topo para possibilitar seu fechameni
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no.minin
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=TI2NfmTbJd0&

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 509
Maltodextrina - 50g
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 50g
Po6 saborizante sabor nata - 60g
Emulsificante - 30g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto
o emulsificante, e bata por 2 minutos. Apés, acrescente o i

emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a mistura

ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda de

chocolate meio-amargo, cujo modo de fazer esta neste

link, e, em seguida, coloque nele a base ja pronta,

deixando um espac¢o vazio no topo para possibilitar o
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-o.
freezer por, no minimo, 48 horas. —


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=O47aw4Q6Pd0

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 50g

Sacarose - 1509

Dextrose - 1509
Cacau em p6 100% sem agucar - 709

Liga neutra - 5g
Calda trufada de Ferrero Rocher (disponivel neste link) - 400g

Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda trufada Ferrero Rocher, cujo

modo de fazer esta neste link, e, em seguida, coloque
nele a base ja pronta, deixando um espa¢o vazio no
topo para possibilitar o fechamento do saquinho.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo
48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=47a8N7zOV-Y&t=1s
https://www.youtube.com/watch?v=47a8N7zOV-Y&t=1s
https://www.youtube.com/watch?v=AGvGrjWhXlY

INGREDIENTES:

Leite integral - 520g -
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 230g
Sacarose - 95¢g
Dextrose - 65¢g
Glucose - 25g
Leite em po6 desnatado - 60g
Liga neutra - 5g
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MODO DE PREPARO:

Coloque no liquificador o leite e o creme de leite
pasteurizado 35% de gordura. Em outro recipiente, misture
todos os ingredientes secos e, em seguida, despeje-os no

liquidificador, batendo os ingredientes todos em velocidade
minima, até a mistura ficar homogénea. Pode-se utilizar no
saquinho o recheio de sua preferéncia, como bananada em

tablete, por exemplo, e, em seguida, colocar nele a base ja
pronta, deixando um espaco vazio no topo para possibilita
fechamento do saquinho. Feche o saquinhove le /e
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=nkpdoqaRSv8&

INGREDIENTES: L —
Leite integral - 1L 5 -

Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 5g
Leite em po integral - 100g
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 2509
Chocolate em pedacos - 180g (equivalente a 2 barras)
Emulsificante - 50g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, |
exceto o chocolate em pedacos, e bata até a mistura

ficar homogénea. Apos isso, adicione a mistura o
chocolate em pedacos e bata até tritura-lo. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio

no topo para possibilitar seu fechamento. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 hc


https://www.youtube.com/watch?v=DsVZ43wfDBM

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Dextrose - 1509
Gordura em po - 1 colher de sopa
Gordura de palma - 70g

Liga neutra - 5g
Cacau em p6 100% sem acgucar - 30g
Cereja em calda - 6 colheres de sopa

Emulsificante - 30g

Chantilly em po6 - 2 colheres de sopa
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
cerejas, na quantidade de sua preferéncia, e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio
no topo para possibilitar o fechamento do saquinhg
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no.n
horas. |


https://www.youtube.com/watch?v=apsDJ834vEc

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Manteiga sem sal - 50g
Po6 saborizante sabor mousse de limao - 50g

Liga neutra - 59

Emulsificante - 30g

Hortela - a vontade

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de frutas vermelhas (ja pronta) e,

em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando
um espa¢o vazio no topo para possibilitar o

fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-o
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=XsGPuUBC7Pg

INGREDIENTES:
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Morango (fruta) - 500g
Framboesa (fruta) - 300g
Amora (fruta) - 300g
Agua - 1L
Leite em p6 desnatado - 3 colheres de sopa
Leite em po integral - 4 colheres de sopa
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 100g
Emulsificante - 30g
Sacarose - 709
Dextrose - 409
Glucose - 709

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

calda de framboesa (ja pronta) e, em seguida, coloque

nele a base ja pronta, deixando um espaco vazio no tog
para possibilitar o fechamento do saquinho: |
saquinho e leve-o ao freezer por, ng


https://www.youtube.com/watch?v=hZHWN998Ihg

INGREDIENTES:
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Agua - 1L

Goiaba (fruta) - 800g
Sacarose - 2009
Glucose - 200g
Liga neutra - 5g

Gordura de palma - 70g
Po6 saborizante sabor goiaba - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Bata no liquidificador somente agua e toda a goiaba com |
casca, até obter uma consisténcia lisa. Depois, passe por uma
peneira ou coador, com o fim de eliminar todas as sementes,

para utilizar somente o suco. Coloque este suco de goiaba no
liquidificador e adicione a ele todos os demais ingredientes
da receita, batendo tudo até que a base fique homogénea.

Coloque no saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento. Feche
saquinho e leve-o ao freezer por, no minima ora


https://www.youtube.com/watch?v=UULMbuKdKWw

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 100g
Sacarose - 709
Dextrose - 409
Glucose - 70g
Liga neutra - 59
Queijo gorgonzola - 150g
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de amora (ja pronta) ou outra

calda de sua preferéncia, e, em seguida, coloque nele a

base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche_
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 10


https://www.youtube.com/watch?v=_dqQwqU970o

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Liga neutra - 5g
Gordura de Palma - 70g
P6 saborizante sabor graviola - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e |
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de morango, cujo modo de fazer

estad neste link e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espaco vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 nora:


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=ATR_ttPCQi4
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INGREDIENTES: S, —
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Groselha (xarope concentrado) - 500g
Agua - 2659
Sacarose - 799
Glucose - 22g
Inulina - 509

Liga neutra - 5g
Dextrose - 799

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e {
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=2Yg5jov7RgY

INGREDIENTES:
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Agua - 1L
Groselha (xarope concentrado) - 500g
Sacarose - 200g
Glucose - 150¢g
Liga neutra - 59
Gordura de palma - 709
Po6 saborizante sabor groselha - 30g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas. -


https://www.youtube.com/watch?v=nJSz12uT-Uw
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INGREDIENTES:
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logurte natural integral sem acucar - 800g
Leite fresco integral 3,5% de gordura - 300g
Manteiga sem sal - 100g
Sacarose - 100g
Glucose - 100g
Dextrose - 509g
Liga neutra - 10g

MODO DE PREPARO:

Coloque o iogurte, o leite e a manteiga no
liquidificador e bata, acrescendo aos poucos os

ingredientes secos (ja misturados), até a mistura ficar
homogénea. Recheie o saquinho com doce de leite, e,

em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando

um espagco vazio nho topo para possibilitar o
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-o:

freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=gcTAzowklvU
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Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Gordura de palma - 70g

Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor iogurte - 2 colheres de sopa
Po6 saborizante sabor morango - 1 colher de sopa

Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o ‘

saquinho com calda de morango, cujo modo de fazer

esta neste link, e também com jiogurte natural sem

acucar, e, em seguida, coloque nele a base ja pronta,

deixando um espa¢o vazio no topo para possibilitar o
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-0.
freezer por, no minimo, 48 horas. S


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=aMTDpgSg1nc
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Leite integral - 1259
Sacarose - 100g
Liga neutra - 5g
Inulina - 30g
Leite em p6 desnatado - 55g
Maltodextrina - 40g
Dextrose - 709
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 80g
logurte natural integral sem agucar - 500g
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MODO DE PREPARO:

Coloque o leite integral em uma panela e aque¢a em fogo médio a
alto. Quando for levantar fervura, retire do fogo e transfira-o para um
recipiente, onde deverdao ser acrescentados o creme de leite
pasteurizado 35% de gordura e o iogurte natural sem actcar e, por fim,

os ingredientes secos (ja misturados). Misture bem com um mixer, até
que a mistura fique totalmente homogénea. Em seguida, leve essa
mistura a geladeira em um recipiente fechado e deixe maturar por 4

horas no minimo e, no maximo, por 6 horas. Retire a base da geladeira
no momento de preparar o geladinho. Recheie o saquinho com nute
e, em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixgﬂgym:*:‘“’”
vazio no topo para possibilitar o fechamentg :
saquinho e leve-o ao freezer por, no minir


https://www.youtube.com/watch?v=EnYC7FDgvrc

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L
Sacarose - 150g
Glucose - 1509
Liga neutra - 59
Gordura de palma - 70g
Po6 saborizante sabor jabuticaba - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e |
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=XCzvpcWxC6c

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Gordura de palma - 60g
Sacarose - 1509
Glucose - 1509g
Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor LEITINHO - 100g
Nutella - 400g
Emulsificante - 30g

YYYYYY
i1

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

nutella e também com calda trufada de chocolate branco,

cujo modo de fazer esta neste link, e, em seguida, coloque
nele a base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo

para possibilitar o fechamento do saquinho. Apos,
coloque no saquinho, ja preenchido coma base, a barra
chocolate Kinder Bueno. Feche o saquinh

freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=TSVxrDrwVas

INGREDIENTES:

YYYYYY
‘I

Leite integral - 1L
Sacarose - 409
Dextrose - 409
Glucose - 60g

Gordura de palma - 70g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 20g
Kit Kat - 12 unidades

MODO DE PREPARO: i

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o

emulsificante e as 12 unidades de kit kat, e bata por 2 minutos.

Apos, acrescente o emulsificante e as 12 unidades de kit kat e

bata por mais 1 minuto ou até a mistura ficar homogénea.
Recheie o saquinho com a calda de sua preferéncia, como por
exemplo, calda trufada de chocolate branco, calda trufada de

chocolate ao leite, nutella, etc. e, em seguida, coloque nele a base

ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para possibilitar
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-a re
por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=15s
https://www.youtube.com/watch?v=hXLGlbXFH1o&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=9ip_t3pJpn4

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Recheio torta de limao - todo o recheio (receita disponivel
neste link)
Leite condensado - 1 caixa
Glucose - 1509
Bolachas (marca a sua preferéncia) - 200g
Gordura de palma - 70g
Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor torta de limao - 30g
Emulsificante - 30g

YYYYYY

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o

emulsificante, e bata por 2 minutos. Apds, acrescente o

emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a mistura ficar
homogénea. Recheie o saquinho com o recheio de torta de

limao, cujo modo de fazer esta nesse link, misturado as

raspas de dois limoes (opcional), e, em seguida, coloque nele

a base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo. p

possibilitar o fechamento do saquinho. Fe
leve-o ao freezer por, no minimo, 48 /


https://www.youtube.com/watch?v=_qw-j-hBi0s
https://www.youtube.com/watch?v=_qw-j-hBi0s
https://www.youtube.com/watch?v=cdtMeVv-VaE&

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 59
Gordura de palma - 70g
P6 saborizante sabor mousse de limao - 50g
Raspas de limao - raspas de 1 unidade
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, n
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=py3J39QGtvc&

INGREDIENTES:

V“\_’(/W Y‘\\.’{/V
T

Agua - 1L
Sacarose - 100g
Glucose - 100g

Acucar invertido - 509
Dextrose - 50g
Liga neutra - 5g

Polidextrose - 509
Goma xantana - 2g
Suco de limao - 2149

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espa¢o

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=OhY6wHzCQ8k&

INGREDIENTES:

YYYYYY
TNt

Manga - 5 unidades grandes
Agua - 1L
Sacarose - 40g
Glucose - 509
Dextrose - 309
Liga neutra - 59
Goma xantana - 20g
Inulina - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por,
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=rnUgxdI9QAs

INGREDIENTES:

VVA\_V V“_(A\_ﬁf/
TN

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 59
Gordura em pé - 60g
Manga - 4 unidades
Po6 saborizante sabor manga - 50g
Emulsificante - 309 y

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na

minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=KpK3O2z0E-A&

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Manga - 2 unidades
Maracuja - Polpa de 3 unidades
Gordura de palma - 30g
Glucose - 1509
Liga neutra - 59
Leite condensado -1 lata
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=j7iuTjrtqGQ

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Péssego em calda -1 lata
Manga - 2 unidades grandes
Leite integral - 1L
Leite condensado - 2 latas
Creme de leite de caixinha - 2 unidades
Glucose - 100g
Liga neutra - 59
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=depO6pClWdg

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L

Sacarose - 150g
Maltodextrina - 1509
Gordura em pé - 30g

Gordura de palma - 70g
Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor mangaba - 50g

Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espacg¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, n
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=ImNRK81vJis

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Polpa de Maracuja - 525¢g
Sacarose - 100g
Glucose - 100g
Dextrose - 309
Liga neutra - 5g
Oleo de coco - 100g
Emulsificante - 40g

MODO DE PREPARO:

Coloque o leite e a polpa de maracuja no
liquidificador e bata. Apdés, coe ou peneire essa

mistura e reserve. Apos, coloque-a no liquidificador,
acrescentando também todos os outros ingredientes.
Liquidifique até que a base fique homogénea. Coloque

no saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento. Fecl

o saquinho e leve-o ao freezer pg
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=XMBH3nzTE2g

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\_{/ {\\_{/
H1n

Maracuja (polpa) - 300g
Leite integral - 1L

Sacarose - 1509
Glucose - 150¢g

Gordura em pé - 70g
Liga neutra - 59

Po6 saborizante sabor maracuja - 30g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas. -


https://www.youtube.com/watch?v=bUuPs8Mmqb4&

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Sacarose - 150g
Glucose - 1509
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 70g
Po6 saborizante sabor maracuja - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda trufada de chocolate branco,

cujo modo de fazer estad neste link, e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar o fechamento dg

saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao fre

no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=gRq1PDi0MqY

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Maracuja - Polpa de 3 unidades
Leite integral - 1L
Glucose - 1509
Sacarose - 1509g
Po6 saborizante sabor maracuja - 50g
Liga neutra - 59
Emulsificante - 30g
Manteiga sem sal - 50g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com leite condensado e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar o fechamento dc
saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezef f
no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=lehedqj_qBE

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Maltodextrina - 1509
Sacarose - 1509
Dextrose - 60g
Liga neutra - 59
Morango (fruta) - 200g
Polpa de maracuja - 150g
Gordura de palma - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espa¢o

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer .
minimo, 48 horas. A


https://www.youtube.com/watch?v=wksaFLBgFps

. —
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INGREDIENTES: L, —
Leite integral - 1L P T—

Maracuja - Polpa de 3 unidades
Glucose - 1509
Sacarose - 1509g
Oleo de coco - 70g
Liga neutra - 59
P6 saborizante sabor maracuja - 30g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com nutella e, em seguida, coloque nele a

base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo

para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche

o saquinho e leve-o ao freezer por, no mini
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=AL3Ajt66SJY

INGREDIENTES:

YyYyyy

\

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 5g
Gordura de Palma - 70g
Po6 saborizante sabor maracuja - 50g
Calda de maracuja - 200g (receita disponivel neste
link)
Emulsificante - 30g

A1

\\!/ )

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda de maracuja, cujo modo de fazer

esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja

pronta, deixando um espa¢o vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feches

o s

saquinho e leve-o0 ao freezer por, no i


https://www.youtube.com/watch?v=WJDVUxYjR18
https://www.youtube.com/watch?v=WJDVUxYjR18
https://www.youtube.com/watch?v=jVqZaJv0L94&

. —
INGREDIENTES: L, —
Leite integral - 1L $.

Mel (favo) - 280g
Maltodextrina - 100g
Liga neutra - 8g
Manteiga sem sal - 100g
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto
a manteiga e o emulsificante, batendo até misturar bem. |

Apos, coe ou peneire essa mistura e reserve. Coloque-a no
liquidificador, acrescentando também a manteiga e o

emulsificante. Liquidifique até que a base fique
homogénea. Recheie o saquinho com calda de chocolate

ao leite com café, cujo modo de fazer esta neste link e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um
espaco vazio no topo para possibilitar o fechamento«

saquinho. Feche o saquinho e leve-o0 ¢
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=jaWBUSBFXBM
https://www.youtube.com/watch?v=e2G0Xiv7jQs

INGREDIENTES:

YYYYYY

T

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Po6 saborizante sabor menta - 30g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g
Gordura de palma - 709

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e {
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=EMAwSE3I_gQ

INGREDIENTES:

YYYYY
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Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose -150g
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 50g
Po6 saborizante sabor menta - 30g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda trufada de chocolate meio

amargo, cujo modo de fazer esta neste link e, em
seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando

um espaco vazio no topo para possibilitar o
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e lev ’
ao freezer por, no minimo, 48 horasg®


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=zujnfEGFNkk

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Mexerica (fruta) - 736g (suco da fruta)
Limao (fruta) - meia unidade (suco da fruta)
Sacarose - 799
Dextrose - 789g
Inulina - 50g
Maltodextrina - 529
Liga neutra - 5g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e |
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=TSHLxcu_uWE

INGREDIENTES:

PARA O SUCO DE MILHO:
Milho em conserva - 800g
Leite integral - 800mL

YYYYYY
FiiRiy

PARA O GELADINHO:
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 250g

Oleo de coco - 20g

Sacarose - 1759
Dextrose - 1159
Leite em po6 desnatado - 55g 4

Liga neutra - 17g

Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque os dois ingredientes do suco de milho no liquidificador e

bata bem, até triturar ao maximo os graos de milho. Passe por uma
peneira e extraia a maior quantidade de suco possivel e reserve.
Em seguida, coloque este suco reservado e todos os outros

ingredientes do geladinho no liquidificador e bata até a mistura
ficar homogénea. Coloque no saquinho a base ja pronta, del &
um espaco vazio no topo para possibilitar seu fechamer C
saquinho e leve-o ao freezer por, no mini


https://www.youtube.com/watch?v=35vgGnAbexU&

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Curau (pronto) - 3009
Liga neutra - 8g
Gordura em pé - 30g
Po6 saborizante sabor milho - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas. -


https://www.youtube.com/watch?v=zwLq4BgiDx4

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 80g
Po6 saborizante sabor milho - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e |
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=2QHuFjyQuJg

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Leite em p6 desnatado - 30g
Dextrose - 509
Sacarose - 100g
Glucose - 509
Liga neutra - 5g
Cacau em p6 100% sem acgucar - 409
Manteiga sem sal - 100g
Gotas de chocolate - 200g
Cereja em calda - 200g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a

mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda
trufada de chocolate meio amargo ou ao leite, e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta. Coloque no saquinho, ja

preenchido com a base, 3 unidades de bombom com licor de

cereja, deixando um espag¢o vazio no topo para possibili
fechamento do saquinho. Feche o saqui
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=hXLGlbXFH1o&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=w0ibWppk_2U

INGREDIENTES:

YYYYYY

i1

Leite integral - 1L
Cereja em calda - 300g
Sacarose - 709
Dextrose - 100g
Glucose - 40g
Liga neutra - 10g
Emulsificante - 10g
Manteiga sem sal - 70g
Cacau em p6 100% sem acucar - 709

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda de amarena (ja pronta) e, em

seguida, coloque nele a base ja preparada, deixando

um espagco vazio nho topo para possibilitar
fechamento do saquinho. Feche o saquinh
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=sYUaDoP0UQY&

INGREDIENTES:

Morango (fruta)- 1Kg
Agua - 1L
Sacarose - 100g
Glucose - 100g
Dextrose - 60g
Liga neutra - 5g
Goma xantana - 209
Inulina - 50¢g
Emulsificante - 30g
Corante culinario cor vermelha - a vontade

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Utilize a quantidade de
corante a gosto, de modo a acentuar a cor da base, até

alcancar a coloracao desejada. Coloque no saquinho a
base ja pronta, deixando um espac¢o vazio nho topo p
possibilitar seu fechamento. Feche o saquin
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=rQahJnVFwpo

INGREDIENTES:

YYYYYY

i1

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 150g
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 50g
Calda de morango (receita disponivel neste link) - 300g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda de morango, cujo modo de

fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a
base ja pronta, deixando um espa¢o vazio no topo
para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche

o saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 4
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=lUxjUA3w-S0

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Morangos frescos - 1,5Kg
Sacarose - 90g
Dextrose - 90g

Inulina - 50g
Maltodextrina - 40g
Liga neutra - 59

MODO DE PREPARO:

Coloque os morangos em um recipiente, triture-os com |
um mixer até virar um suco e reserve. Em outro '
recipiente, misture todos os ingredientes secos e reserve.

Em seguida, despeje a mistura dos ingredientes secos
reservados ao recipiente com o suco de morango e
misture com o mixer até que a base fica homogénea.

Coloque no saquinho a base ja pronta, deixando um
espa¢o vazio ho topo para possibilitar seu fechamentc

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no.min
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=ikrKCfazEwk

INGREDIENTES:

YYYYYY
FiiRiy

Morango (fruta) - 250g
Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509g
Liga neutra - 5g
Creme de leite 35% de gordura - 250mL
Manteiga sem sal - 60g
Po6 saborizante sabor morango - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda trufada de chocolate branco, cujo modo de fazer

esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja

pronta, deixando um espaco vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquin
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 h


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=Rclp2vURkOo

. —
INGREDIENTES: L, —
Leite integral - 1L ) Tl

Sacarose - 509
Acucar invertido - 100g
Glucose - 100g
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 100g
Po6 saborizante sabor morango - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto
os cookies, e bata por 2 minutos. Apods, acrescente o

emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a mistura
ficar homogénea. Coloque no saquinho a base ja pronta, e,
em seguida, a quantidade de cookies que preferir,

deixando um espaco vazio no topo para possibilitar se
fechamento. Feche o saquinho e leve-o ao freezer por,
minimo, 48 horas. = a—


https://www.youtube.com/watch?v=Kpd1oBTzt3c

INGREDIENTES:

\ y \ \if,
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Agua - 1L
Leite em p6 desnatado - 4 colheres de sopa
Leite em po integral - 3 colheres de sopa

Glucose - 1509
Sacarose - 150g
Liga neutra - 5g

Manteiga sem sal - 50g

Morango (fruta) - 250g

Po6 saborizante sabor morango - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Primeiramente, coloque no liquidificador a agua, o leite

em po6 desnatado e o leite em po integral, e bata até
misturar. Uma vez bem misturados, adicone todos os
outros ingredientes e bata até a mistura ficar homogénea.

Recheie o saquinho com nutella e, em seguida, coloque
nele a base ja pronta, deixando um espaco vaziqﬂng.; "
para possibilitar o fechamento do
saquinho e leve-o ao freezer por, n


https://www.youtube.com/watch?v=QkGkNsh4P-I

INGREDIENTES:

YYYYYY

i1

Leite integral - 1L
Sacarose - 150g
Glucose - 1509
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 50g
Po6 saborizante sabor mousse de limao - 60g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=HLXw1nQryw4

INGREDIENTES:

YYYYYY
i1

Leite integral - 1L
Sacarose - 150g
Glucose - 1509
Liga neutra - 8g
Manteiga sem sal - 50g
Po6 saborizante sabor mousse de limao - 40g
Hortela fresco - a vontade
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=t8MLTbyHd6E

INGREDIENTES:

YyYyyy

\

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose -150g
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 20g
Po6 saborizante sabor creme - 60g
Emulsificante - 30g

A1

\\!/ )

OBS.: Por se tratar do sabor napolitano, esta receita

deve ser preparada trés vezes, modificando-se |
somente o sabor do pé saborizante, utilizando os
sabores creme, morango e chocolate. |

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Coloque no saquinho a
base ja pronta, preenchendo o mesmo com 1/3 do sabor

creme, 1/3 do sabor morango e 1/3 do sabor chocolate,

deixando um espaco vazio no topo para possibilital

AT

fechamento. Feche o saquinho e leve-o
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=fPTiZRhHgWs

INGREDIENTES:

YYYYYy
TITIT

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Gordura de palma - 30g
Po6 saborizante sabor nata - 70g
Liga neutra - 8g
Emulsificante - 10g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=jSKXkXnxOLc

INGREDIENTES:

FiiRiy

YYYYYY

Leite integral - 1L
Sacarose - 100g
Dextrose - 1609
Maltodextrina - 140g
Liga neutra - 10g
Gordura de palma - 90g
Emulsificante - 40g
Po6 saborizante sabor LEITINHO - 100g
Barra de chocolate Milka - 4 tabletes unidos

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a barra de chocolate Milka e preencha-o

com a base. Feche o saquinho e leve-o ao freezer
por, no minimo, 48 horas. p


https://www.youtube.com/watch?v=BBH59LOkKj8

INGREDIENTES:

YYYYY
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Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 70g
Po6 saborizante sabor LEITINHO - 200g
Leite em p6 desnatado - 40g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de frutas vermelhas (ja pronta) e

também com calda de ninho trufado, cujo modo de

fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a

base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche'
saquinho e leve-o ao freezer por, no_minimo, 4


https://www.youtube.com/watch?v=pjZq0VwgXVs&t=104s
https://www.youtube.com/watch?v=zrZA9AdRgwE&

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L

Glucose - 1509

Sacarose - 1509

Liga neutra - 5g

Manteiga sem sal - 50g
Creme de leite 35% de gordura - 2509
Po6 saborizante sabor LEITINHO - 150g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de morango, cujo modo de fazer

esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espaco vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horat


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=4xbgkiqb0mA

INGREDIENTES:

YYYYY
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Agua - 600g
Leite em p6 desnatado - 190g
Sacarose - 85¢g
Dextrose - 60g
Manteiga sem sal - 60g
Liga neutra - 10g
Sal - 3g

MODO DE PREPARO:

Coloque a 4gua em uma panela e ligue o fogo médio. Quando for
levantar fervura, retire do fogo e transfira-a para um recipiente, |
onde deverao ser acrescentados todos os ingredientes secos (ja
misturados). Misture bem com um mixer até que a mistura fique

totalmente homogénea. Em seguida, acrescente a manteiga sem
sal e, novamente, utilize o mixer até homogeneizar a mistura.
Leve essa mistura a geladeira e deixe maturar por 4 horas no
minimo e, no maximo, por 6 horas. Retire a base da geladeira no

momento de preparar o geladinho. Recheie o saquinho com
nutella e, em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando |

espaco vazio no topo para possibilitar o fec 1to do saqt
Feche o saquinho e leve-o0 ao freezer pc


https://www.youtube.com/watch?v=MKEca_lZ0v0

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Creme de leite 35% de gordura - 300g
Manteiga sem sal - 20g

Glucose - 2 colheres de sopa cheias

Sacarose - 2 colhares de sopa cheias
Gomas guar + tara + carboximetilcelulose - 5g
Po6 saborizante sabor LEITINHO - 3 colheres de sopa cheias

Leite em pé integral - 1 colher de sopa cheia
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o \
emulsificante, e bata por 2 minutos. Apds, acrescente o

emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a mistura ficar
homogénea. Recheie o saquinho com nutella, e, em seguida,
coloque a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-o
ao freezer por, no minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=1DRymwwLb_Y

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Agua - 1L
Leite em po6 desnatado - 2 colheres de sopa
Leite em pé integral - 5 colheres de sopa
Glucose - 1509
Sacarose - 1509
Liga neutra - 10g
Manteiga sem sal - 50g
Emulsificante - 30g
P6 saborizante sabor LEITINHO - 150g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Em seguida,

coloque no saquinho, ja preenchido com a base,

bolacha Oreo. Feche o saquinho e leve-o aAf
por, no minimo, 48 horas. T


https://www.youtube.com/watch?v=hEbkW14xFjc

INGREDIENTES:

YYYYY
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Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Liga neutra - 5g
P6 saborizante sabor LEITINHO - 100g
Gordura de palma - 70g
Leite em p6 desnatado - 40g
Emulsificante - 30g

YYYYY)Y

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto “
o emulsificante, e bata por 2 minutos. Apoés, acrescente o

emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a mistura
ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda crocante

de ovomaltine (pronta) e, em seguida, coloque a base ja

preparada, deixando um espa¢o vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquin
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas..w7


https://www.youtube.com/watch?v=8atxchbEfG4

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L

Sacarose - 1509

Liga neutra - 5g

Glucose - 1509
Calda de ninho trufado (receita disponivel neste link) - 400g

Po6 saborizante sabor LEITINHO - 70g
Manteiga sem sal - 50g
Leite em po6 desnatado - 35g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de ninho trufado, cujo modo de

fazer esta neste link e, em seguida, coloque nele a
base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 hora:


https://www.youtube.com/watch?v=pjZq0VwgXVs&t=104s
https://www.youtube.com/watch?v=pjZq0VwgXVs&t=104s
https://www.youtube.com/watch?v=bko3Kd8feWI&

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose - 100g
Creme de leite 35% de gordura - 500mL
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 30g
P6 saborizante sabor chocolate com avela (Gelatte) - 50g
Nutella - 400g
Emulsificante - 30g

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com nutella e, em seguida, coloque nele a

base ja pronta, deixando um espa¢o vazio no topo

para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche
o saquinho e leve-o ao freezer por, no mini

horas.


https://www.youtube.com/watch?v=1SAQcv5gPBA

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Maltodextrina - 70g
Sacarose - 509
Dextrose - 309
Manteiga sem sal - 70g
Emulsificante - 10g
Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor avela - 509

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea.Recheie o

saquinho com calda de ninho trufado, cujo modo de

fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a
base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche c

saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 4€


https://www.youtube.com/watch?v=pjZq0VwgXVs&t=104s
https://www.youtube.com/watch?v=nZGABEDR9oM

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Leite condensado - 1 lata
Glucose - 509
Dextrose - 309
Liga neutra - 5g
Oleo de coco - 70g
Po6 saborizante sabor nata - 50g
Emulsificante - 30g
Biscoito Oreo (picado) - a gosto

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o
emulsificante, e bata por 2 minutos. Apds, acrescente o

emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a mistura ficar

homogénea. Manualmente, com uma colher ou espatula, despeje
e misture o biscoito Oreo ja picado sobre a base, e mexa até que
esteja todo distribuido por igual. Recheie o saquinho com calda

de chocolate meio-amargo, cujo modo de fazer esta neste link, e,

em seguida, coloque a base ja pronta, deixando um espaco
no topo para possibilitar o fechamento do inhc
saquinho e leve-o ao freezer por, no mini


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=2v-4sG0Kw8w

INGREDIENTES:
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Agua - 1L
Leite em pé integral - 4 colheres de sopa
Leite em p6 desnatado - 3 colheres de sopa
Glucose - 70g

Sacarose - 509

Dextrose - 409

Liga neutra - 5g

Manteiga sem sal - 100g

Emulsificante - 50g ‘3
Bolacha Oreo - 300g 3
* Barra de chocolate Oreo - 90g (opcional)

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Fech
saquinho e leve-o ao freezer por, no mini


https://www.youtube.com/watch?v=_fe0MGRxnig

INGREDIENTES: L —
Leite integral - 1L % —

Sacarose - 1509
Dextrose - 1509
Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 50g
Flocos de arroz - 509
Cacau em p6 100% sem agucar - 40g
Xerém de amendoim - 40g
Flocos crocantes - 40g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda trufada de chocolate branco, cujo modo de fazer

esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja

pronta, deixando um espa¢o vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquin
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas!’ |


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=bkQvy2ZqmOA&

INGREDIENTES: T —
Leite integral - 1L ),

Manteiga sem sal - 50g

Sacarose - 1509
Glucose - 150g
Liga neutra - 5g

Emulsificante - 30g

Po6 saborizante sabor ovomaltine (Mix Maltine) - 70g
Crocante de ovomaltine - 150g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda crocante de ovomaltine (ja pronta) e, em seguida,

coloque nele a base ja preparada, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar o fechamento do saquinho.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo; .
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=rpuFkHIrdUc

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Sacarose - 1409
Glucose - 140g
Liga neutra - 5g
(Xerém de amendoim - 125g) + (Farofa crocante - 125g)
Pasta de amendoim sem acgucar - 200g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com calda de pacoca (ja pronta) e, em
seguida, coloque nele a base ja preparada,
deixando um espaco vazio no topo para possibilitar

o fechamento do saquinho. Feche o saquinho e
leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=bCfKxOf6Tss

INGREDIENTES:
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Pacoca - 3509
Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 100g
Sacarose - 100g
Dextrose - 509
Glucose - 100g
Liga neutra - 10g
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espacg¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=-LOqkdx49qk

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 409
Dextrose - 709

Maltodextrina - 40g
Liga neutra - 10g
Emulsificante - 30g
Leite em po6 desnatado - 60g
Gordura de palma - 80g
Pacoquita - 20g

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda trufada de chocolate ao leite, cujo

modo de fazer estad neste link e, em seguida, coloque
nele a base ja preparada, deixando um espaco vazio no

topo para possibilitar o fechamento do saquinhg
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, nosmin
48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=hXLGlbXFH1o&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=kfyDOa7_ipE

INGREDIENTES:

YYYYYY
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Leite integral - 1L
Sacarose - 709
Dextrose - 709
Maltodextrina - 60g
Liga neutra - 5g
Pacoquita - 1759
Pamonha cremosa - 200g
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 200g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espag¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=f-mN2xHFQDc

INGREDIENTES: L, —
Leite integral - 1L ‘%ﬂ —

Glucose - 100g
Sacarose - 100g
Dextrose - 509
Liga neutra - 5g
Cacau em p6 100% sem agucar - 80g
Manteiga sem sal - 100g
Leite de coco em po - 50g
Calda de chocolate meio-amargo (receita disponivel neste
link) - 2 colheres bem cheias
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a

mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda
trufada de chocolate ao leite, cujo modo de fazer esta neste

link, juntamente com a bolacha de sua preferéncia e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar o fechamento do saquin

Feche o saquinho e leve-o ao freezer pa ‘mini
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo
https://www.youtube.com/watch?v=hXLGlbXFH1o&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=Z1_31wMOpp0&
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INGREDIENTES:

i1
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Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Manteiga sem sal - 100g
Liga neutra - 5g
Frutas cristalizadas - 200g
Emulsificante - 30g
Aromatizante liquido sabor panetone - 2 colheres de sopa

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a quantidade que preferir de frutas

cristalizadas e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espa¢o vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o
saquinho e leve-o ao freezer por, no minim
horas.


https://www.youtube.com/watch?v=NBwpbQU5NwY&

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Gema de ovo - 240g
Manteiga sem sal - 20g
Sacarose - 1509
Acucar invertido - 1509
Liga neutra - 8g
Uva passa - 1509
Emulsificante - 40g
Aromatizante liquido sabor rum - 40g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata

até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda de uva passa, cujo modo de fazer esta neste link, e,

em seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um

espaco vazio no topo para possibilitar o fechamento do
saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer por,
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=--qIxuxQRjc&t=337s
https://www.youtube.com/watch?v=MFJO9-mzEwE&

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Maltodextrina - 150g
Sacarose - 1509
Leite condensado - 2 latas
Gordura em poé - 40g
Gordura de palma - 409
Calda de caramelo VA BENE - 3009
Saborizante liquido sabor caramelo LEAGEL - 30g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g
Amendoim torrado e sem casca - 500g

YYYYYY
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o

amendoim sem casca, e bata até a mistura ficar homogénea.

Manualmente, com uma colher ou espatula, despeje e
misture o amendoim sem casca, e mexa até que esteja todo

distribuido por igual. Coloque no saquinho a base ja pronta
deixando um espag¢o vazio no topo para possibili
fechamento do saquinho. Feche o fida:
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=V-bwWudwgEw&

INGREDIENTES:

Pé-de-moleque - 300g
Pé-de-moleque moido - 1509
Leite integral - 1L
Manteiga sem sal - 100g
Leite condensado -1 lata
Dextrose - 409
Maltodextrina - 60g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 20g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto o

emulsificante, e bata por 2 minutos. Apds, acrescente o

emulsificante e bata por mais 1 minuto ou até a mistura ficar
homogénea. Pode-se, como opc¢ao, ao final, acrescentar
crocante de amendoim (ja pronto) e bater por mais alguns

instantes. Coloque no saquinho a base ja pronta, deixando

um espacgo vazio no topo para possibilitar seu fechamento
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, inir
horas. ~


https://www.youtube.com/watch?v=u4d9qA6nhiw&

INGREDIENTES:

Agua - 1L
Leite em po6 desnatado - 4 colheres de sopa
Leite em pé integral - 3 colheres de sopa
Péssego (fruta) - 600g
Manga (fruta) - 600g
Sacarose - 509
Glucose - 70g
Dextrose - 409
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g
Manteiga sem sal - 50g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Coloque no saquinho a
base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para

possibilitar seu fechamento. Feche o saquinho e leve-o @
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=EIsTIB8EANw

INGREDIENTES:
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Agua - 1L
Leite em p6 desnatado - 4 colheres de sopa
Leite em pé integral - 3 colheres de sopa
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 450g
Oleo de coco - 3 colheres de sopa
Sacarose - 100g
Glucose - 100g
Dextrose - 509
Liga neutra - 5g
Pasta de pistache (pura) - 180g
Pistache - 250¢g
Manteiga sem sal - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a
mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda de

amarena (ja pronta) e, em seguida, coloque nele a base ja

preparada, deixando um espa¢o vazio no topo par
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o sac air
leve-o ao freezer por, no minimo, 48 hg


https://www.youtube.com/watch?v=lN5Mt-VQLmU

INGREDIENTES:

Yrryxy
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Pitaya (fruta) - 1Kg
Leite integral - 1L
Leite condensado - 1 lata
Dextrose - 1409
Maltodextrina - 40g
Inulina - 50g
Liga neutra - 5g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=8mTU1IFmKT4

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 80g
Maltodextrina - 40g
Dextrose - 509
Liga neutra - 10g
Emulsificante - 20g
Coco ralado - 200g
Oleo de coco - 100g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea.Recheie o saquinho calda

trufada de chocolate branco, cujo modo de fazer esta

neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja pronta,
deixando um espaco vazio no topo para possibilitar o

fechamento do saquinho. Apés, coloque no saquinho uma
barra de chocolate ao leite com coco (Prestigio). Feche
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 hora


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=IaeWW-7v8U0&

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Sacarose - 709
Maltodextrina - 30g
Dextrose - 80g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 20g
Manteiga sem sal - 80g
Cacau em p6 100% sem acgucar - 709

A1
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a
mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com coco

ralado misturado a calda trufada de chocolate branco, cujo

modo de fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a
base ja pronta, deixando um espag¢o vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Antes de fechar o
saquinho, como sugestao, pode-se, também, colocar nele
uma barra de chocolate ao leite com coco (Prestigio). Fec he
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, A


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=s9qsYPxCboU

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Coco - 3009
Sacarose - 1509
Glucose - 1509
Aromatizante liquido sabor coco - 2 colheres de sopa
Manteiga sem sal - 50g
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g
Leite de coco - 200mL (1 vidro)
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

calda trufada de chocolate meio amargo, cujo modo de

fazer esta neste link e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espag¢o vazio no topo para

possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquinho
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas. ]


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=5s
https://www.youtube.com/watch?v=cWDQ0Wdx2SA&

INGREDIENTES:

Leite condensado - 1 lata
Leite integral - 1L
Oleo de coco - 100g
Dextrose - 309
Glucose - 80g
Pudim pronto - 1Kg
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 30g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto

o pudim e o emulsificante, e bata por 2 minutos. Apés,
acrescente aos poucos as fatias de pudim e, por fim, o

emulsificante, batendo até a mistura ficar homogénea.
Recheie o saquinho com calda de caramelo, cujo modo de

fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja

pronta, deixando um espa¢o vazio no topo par
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche
e leve-o ao freezer por, no minimo, 4


https://www.youtube.com/watch?v=8I61mDPmxNo
https://www.youtube.com/watch?v=g8Td7rXICTM&

INGREDIENTES:
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Leite de coco - 1L
Coco - 1509
Manteiga sem sal - 100g
Queijo ralado - 200g
Sacarose - 100g
Glucose - 100g
Dextrose - 509
Liga neutra - 10g
Po6 saborizante sabor creme - 80g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por,
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=-LOqkdx49qk

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Goiabada em pedacos - 3509
Sacarose - 309
Acucar invertido - 509
Cream cheese - 200g
Po6 saborizante sabor queijo - 100g
Oleo de coco - 60g
Liga neutra - 8g
Emulsificante - 50g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com calda de goiabada cremosa (ja pronta)

e, em seguida, coloque nele a base ja preparada,

deixando um espaco vazio no topo para possibilitar ¢
fechamento do saquinho. Feche o saquinho e leve-g
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=59wToqXD_5Q

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 500g
Glucose - 1509
Sacarose - 1509
Liga neutra - 5g
Chocolate branco - 500g
Gordura de palma - 30g
Avela - 100g
Emulsificante - 30g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda Raffaello, cujo modo de fazer esta neste link, e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando um
espaco vazio no topo para possibilitar o fechamento do
saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, n

minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=gDL-HhTnhmI
https://www.youtube.com/watch?v=gDL-HhTnhmI
https://www.youtube.com/watch?v=CEs_tDGJeZc

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Sacarose - 100g
Glucose - 509

Dextrose - 809

Liga neutra - 5g

Manteiga sem sal - 100g
Cacau em p6 100% sem acucar - 309
Corante culinario vermelho - a vontade
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a
mistura ficar homogénea. Utilize a quantidade de corante a

gosto, de modo a acentuar a cor da base, até alcancar a
coloragao desejada. Como sugestao, pode-se colocar dentro
do saquinho um pedaco de bolo sabor red velvet e, em
seguida, rechea-lo com calda de ninho trufado, cujo modo de

fazer esta neste link, e, depois, coloque nele a base ja pronta
deixando um espac¢o vazio no topo para possibili

fechamento do saquinho. Feche o saquir
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=13s
https://www.youtube.com/watch?v=pjZq0VwgXVs
https://www.youtube.com/watch?v=pjZq0VwgXVs
https://www.youtube.com/watch?v=XwwROqxKccE

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 709
Maltodextrina - 50g
Dextrose - 80g
Leite em po6 desnatado - 50g
Liga neutra - 10g
Emulsificante - 10g
Gordura de palma - 70g
Po6 saborizante sabor red velvet - 70g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata

até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda trufada de chocolate branco, cujo modo de fazer

esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja

pronta, deixando um espago vazio no topo para
possibilitar o fechamento do saquinho. Feche o saquink
e leve-o ao freezer por, no minimo, 48 horas. .1


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=8MedMY5Pnz0&

INGREDIENTES:

Mamao papaia - Y2 unidade
Kiwi - 2 unidades
Manga - 1 unidade
Polpa de maracuja - Polpa de 3 unidades
Morango (fruta) - 1 caixinha (250g)
Uva verde sem sementes - 1509
Banana nanica - 1 unidade
Agua - 1L
Glucose - 509
Dextrose - 509
Sacarose - 509
Liga Neutra - 5g
Goma xantana - 2g
Polidextrose - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a
mistura ficar homogénea. Coloque no saquinho a base jé
pronta, deixando um espacgo vazio no topo para possik

seu fechamento. Feche o saquinho e leve
minimo, 48 horas.
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https://www.youtube.com/watch?v=FCiMjbN51xM&

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 509
Dextrose - 709
Glucose - 40g

Liga neutra - 10g

Manteiga sem sal - 70g
P6 saborizante sabor morango - 50g
Emulsificante - 10g

YYYYYY

i1

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata atéa |
mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda de

morango, cujo modo de fazer esta neste link e também com
calda trufada de chocolate ao leite, cujo modo de fazer esta

neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja pronta. Apods
isso, coloque no saquinho, ja preenchido com a base, um

pedaco de barra de chocolate ao leite, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar o fechamento do
sem deixar transbordar. Feche o saquinho ¢ -0 at
por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=hXLGlbXFH1o&t=4s
https://www.youtube.com/watch?v=FvRtjMow7OY

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Sacarose - 150g
Glucose - 1509
Manteiga sem sal - 40g
Liga neutra - 5g
Morango (fruta) - 1 caixa (2509)
P6 saborizante sabor morango - 50g
Emulsificante - 30g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a |
mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda de |

morango, cujo modo de fazer esta neste link, e também com
calda trufada de chocolate meio amargo, cujo modo de fazer

esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja pronta.
Apos isso, coloque no saquinho, ja preenchido com a base,

um peda¢o de barra de chocolate Sensacao, deixando um

espaco vazio no topo para possibilitar o fechamento do
saquinho, sem deixar transbordar. Feche o saquinho e leve
ao freezer por, no minimo, 48 horas. :


https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=aJuVWNO5d4w
https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=1fVMjS-QPio

INGREDIENTES:
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Leite condensado - 500g
Maracuja (suco) - 440g
Agua - 570g
Leite em p6 desnatado - 50g
Liga neutra - 20g
Dextrose - 80g
Maltodextrina - 140g
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 200g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espacg¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=0iKlcEpnkLI

INGREDIENTES:
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Morango (suco) - 400g
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 120g
Leite condensado - 300g
Leite em p6 desnatado - 30g
Liga neutra - 59
Maltodextrina - 85g
Dextrose - 60g

MODO DE PREPARO:

Coloque os morangos em um recipiente, triture-os com |
um mixer até virar um suco e reserve. No liquidificador,
coloque o creme de leite pasteurizado 35% de gordura, o

leite condensado, e a mistura dos outros ingredientes
secos, despejando, apdés isso, o suco de morango
reservado. Bata até a mistura ficar homogénea. Coloque

no saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Feche,
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo;48 horas!


https://www.youtube.com/watch?v=3fVD_kTie44

INGREDIENTES:

Sacarose - 1509
Dextrose - 1509g
Agua - 1L
Leite em p6 desnatado - 3 colheres de sopa
Leite em pé integral - 4 colheres de sopa
Liga neutra - 5g
Amendoim torrado sem casca - a vontade
Emulsificante - 30g
Manteiga sem sal - 50g
Cacau em p6 100% sem acgucar - 60g
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MODO DE PREPARO:

Primeiramente, coloque no liquidificador a agua, o leite em pé
desnatado e o leite em poé integral, e bata até misturar. Uma vez
bem misturados, adicone todos os outros ingredientes no

liquidificador, exceto o amendoim torrado sem casca, e bata até a

mistura ficar homogénea. Manualmente, com uma colher ou
espatula, despeje e misture o amendoim torrado sem casca, em

quantidade de sua preferéncia, sobre a base, e mexa até que
esteja todo distribuido por igual. Coloque no saquinho a base ja
pronta, deixando um espago vazio no topo para po: itar
fechamento. Feche o saquinho e leve-o0 ac

48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=Rp_8K7PpQ0M

INGREDIENTES:

YYYYYY

i1

Leite integral - 1L

Sacarose - 1509

Glucose - 150g

Liga neutra - 5g
Manteiga sem sal - 100g
Chocolate branco - 4009

Farofa crocante de amendoim - 50g
Leite em p6 desnatado - 509
Xerém de amendoim - 50g
Castanha de caju - 50g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com
calda trufada de chocolate meio amargo, cujo modo de

fazer esta neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja
pronta, deixando um espa¢o vazio no topo _
possibilitar o fechamento do saquinho. Fe sac
e leve-o ao freezer por, no minimo


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=7s
https://www.youtube.com/watch?v=Edo9Je3ZZKA&

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Acucar refinado ou cristal - 1509
Creme de leite - 1 lata
Manteiga sem sal - 30g
Liga neutra - 8g
Morango (fruta) - 300g
Pasta saborizante sabor morango - 70g
Acucar invertido - 100g (3 colheres de sopa)
Emulsificante - 10g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até a
mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com calda

trufada de chocolate meio amargo, cujo modo de fazer esta

neste link, e, em seguida, coloque nele a base ja pronta. Apés
isso, coloque no saquinho, ja preenchido com a base, uma
barra de chocolate Stikadinho, deixando um espaco vazio no

topo para possibilitar o fechamento do saquinho, sem deixa
transbordar. Feche o saquinho e leve-o ao freezer g
minimo, 48 horas. _—


https://www.youtube.com/watch?v=QHG-G0NpSFo&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=gkM-kQO1wu8&

INGREDIENTES:

Chocolate branco em barra - 300g
Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Acucar invertido - 150g
Creme de leite - 1 lata
Gordura em pé6 - 70g
Liga neutra - 8g
Emulsificante - 30g
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MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

calda trufada de chocolate branco, cujo modo de fazer

esta neste link, juntamente com castanhas trituradas, na

quantidade de sua preferéncia, e, em seguida, coloque

nele a base ja pronta, deixando um espaco vazio no topo
para possibilitar o fechamento do saquinho. Feche,
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo,; 48 h :


https://www.youtube.com/watch?v=vjTd4hAW_gs&t=17s
https://www.youtube.com/watch?v=NkZu1wclZiM

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Liga neutra - 5g
Emulsificante - 10g
Sacarose - 709
Dextrose - 100g
Manteiga sem sal - 50g
Maltodextrina - 50g
P6 saborizante sabor Dorella (chocolate ¢/ avela - Doremax) - 50g
Leite em p6 desnatado - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata
até a mistura ficar homogénea. Recheie o saquinho com

nutella misturada com avelas picadas e, em seguida,

coloque nele a base ja pronta, deixando um espac¢o vazio
no topo para possibilitar o fechamento do saquinho.

Apods, coloque no saquinho, ja preenchido com a base,

uma barra de nutella. Feche o saquinho e leve-o :
freezer por, no minimo, 48 horas. i


https://www.youtube.com/watch?v=YZcVS91V8RM

INGREDIENTES:

W/\\‘j/ \\!/ W\\_{/ {\\_{/
H1n

Leite integral - 1L
Morango - 1 caixa

Sacarose - 100g

Glucose -100g

Liga neutra - 5g

Po6 saborizante sabor morango - 100g
Chocolate em barra - 2509
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espac¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.

Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, na
minimo, 48 horas. -


https://www.youtube.com/watch?v=FzGUAH4Q07U

. —
INGREDIENTES: L, —
Leite integral - 1L $.

Glucose - 80g

Sacarose - 60g

Dextrose - 409

Liga neutra - 5g
Polpa de maracuja - 100g

Gordura de palma - 70g
Po6 saborizante sabor maracuja - 50g
Gotas de chocolate - 100g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto
as _gotas de chocolate, e bata por 2 minutos. Apos,

acrescente o emulsificante e as gotas de chocolate e bata

por mais 1 minuto. Coloque no saquinho a base ja pronta,
deixando um espaco vazio no topo para possibilitar se
fechamento. Feche o saquinho e leve-o ao

minimo, 48 horas. |


https://www.youtube.com/watch?v=kGgsdC80_v4

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Glucose - 100g

Sacarose - 100g

Liga neutra - 5g

Café ja pronto sem acucar - 300g
Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 490g
Manteiga sem sal - 100g
Queijo mascarpone - 400g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque no liquidificador o leite, a glucose, a sacarose e a liga neutra
e bata bem. Em seguida, adicione um a um, batendo os seguintes
ingredientes: café ja pronto, creme de leite pasteurizado 35% de

gordura, manteiga sem sal, queijo mascarpone e emulsificante - até a
mistura ficar homogénea. Pegue 2 bolachas champanhe e faca um
sanduiche, recheando com a calda de caramelo. Coloque essas
bolachas dentro do saquinho. Recheie o saquinho com calda de

caramelo (ja pronta) e, em seguida, coloque a base ja preparada,
certificando-se de que ela desca até o fundo do saquinho, e deixan
um espaco vazio no topo para possibilitar o fechamento: Fe
saquinho e leve-o ao freezer por, no minimo, ras.


https://www.youtube.com/watch?v=PoZlapxIw6I

INGREDIENTES:
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Leite integral - 1L
Sacarose - 1509
Glucose -150g
Liga neutra - 5g
Gordura de palma - 30g
Po6 saborizante sabor torta de limao - 60g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o

saquinho com o recheio de torta de limao, cujo

modo de fazer esta neste link, e, em seguida,
coloque nele a base ja pronta, deixando um espac¢o

vazio no topo para possibilitar o fechamento do
saquinho. Feche o saquinho e leve-o ao freezer pt
no minimo, 48 horas. -


https://www.youtube.com/watch?v=_qw-j-hBi0s
https://www.youtube.com/watch?v=_qw-j-hBi0s
https://www.youtube.com/watch?v=lkAODgPkKLs

INGREDIENTES:

YyYyyy
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Leite integral - 1L
Queijos Polenghi, Ementhal e Prato (ou outros queijos
de sua preferéncia) - 300g
Liga neutra - 5g
Sacarose - 70g
Maltodextrina - 70g
Dextrose - 409
Emulsificante - 20g
Gordura de palma - 80g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Recheie o
saquinho com goiabada cremosa (ja pronta) e, em

seguida, coloque nele a base ja pronta, deixando

um espa¢o vazio no topo para possibilitar
fechamento do saquinho. Feche o saquinho.elé
ao freezer por, no minimo, 48 hc


https://www.youtube.com/watch?v=qQyOAQtn72k

INGREDIENTES:

Yrryxy
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Uva sem semente - 1Kg
Agua - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 1509
Liga neutra - 5g
Goma xantana - 1g
Corante uva - 3g
Gordura de palma - 70g
Emulsificante - 30g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco

vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por,
minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=nYX5UtULsPw

INGREDIENTES:

Uva sem sementes - 5009
Leite integral - 1L
Creme de leite 35% de gordura - 500g

Glucose - 1509

Sacarose - 1509

Liga neutra - 5g
Po6 saborizante sabor mousse de uva - 100g
Corante alimenticio em p6 cor de uva - 39 p

Emulsificante - 30g /’

W/\\‘j/ \\!/ W\\‘_{/ <\f/
H1n

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata

até a mistura ficar homogénea. Utilize a quantidade de
corante a gosto, de modo a acentuar a cor da base, até
alcancar a coloracao desejada. Coloque no saquinho a

base ja pronta, deixando um espac¢o vazio no topo para
possibilitar seu fechamento. Feche o saquinho e leve-o
freezer por, no minimo, 48 horas.


https://www.youtube.com/watch?v=fRO8lljj_ag

INGREDIENTES: 5, —
Leite integral - 1L )
Creme de leite 35% de gordura - 250mL o
Sacarose - 1509
Glucose - 150g
Liga neutra - 8g
Po6 saborizante sabor mousse de uva - 50g
Corante alimenticio em po6 cor de uva - 10g
Emulsificante - 109 4

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e

bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espacg¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no

minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=GbNtcTOA0WU&

INGREDIENTES:

YYYYYy
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Yakult - 1L
Manteiga sem sal - 100g
Glucose - 100g
Sacarose - 100g
Dextrose - 509
Liga neutra - 10g
Emulsificante - 20g

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espa¢o
vazio no topo para possibilitar seu fechamento.
Feche o saquinho e leve-o ao freezer por, no
minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=-LOqkdx49qk

INGREDIENTES:

Leite integral - 1L
Glucose - 150g
Sacarose - 100g
Dextrose - 1509
Liga neutra - 10g
Manteiga sem sal - 80g
Emulsificante - 30g
Po6 saborizante - *

YYYYYY
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OBS.: Com esta base, vocé podera fazer o sabor que
quiser, adicionando apenas o po6 saborizante do
sabor de sua preferéncia.

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no

saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Feche
saquinho e leve-o0 ao freezer por, no minimo;


https://www.youtube.com/watch?v=wdX1VYWX4N4&

INGREDIENTES:

Creme de leite pasteurizado 35% de gordura - 500g
Leite condensado - 2 latas
* P6 saborizante sabor mousse de uva - 70g

YYYYYY
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*OBS.: Pode-se fazer o sabor que quiser,
substituindo apenas o p6 saborizante pelo de sabor
de sua preferéncia.

MODO DE PREPARO:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata até a mistura ficar homogénea. Coloque no
saquinho a base ja pronta, deixando um espaco vazio
no topo para possibilitar seu fechamento. Feche o
saquinho e leve-o0 ao freezer por, no minimo, 48 horas.



https://www.youtube.com/watch?v=CbMgQjpEOqM
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GORDURA DE PALMA
GORDURA DE PALMA

A SELEGAO DAS MARCAS DOS INGREDIENTES LISTADOS ABAIXO NAO

INTERFEREM EM NADA NA QUALIDADE DO RESULTADO FINAL DE SEU
GELADINHO GOURMET, PORTANTO, QUALQUER MARCA DOS SEGUINTES

PRODUTOS DO MERCADO PODE SER ESCOLHIDA:
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VAMOS APRENDER MAIS!

Nao basta sO6 reproduzir as receitas. Para crescer no mundo dos
geladinhos gourmet, é preciso compreender os fundamentos das
escolhas de cada ingrediente e também de cada etapa e aspecto da
producdo, até a venda. Para isso, realizei uma selecao especial das
videoaulas mais importantes para sua caminhada de aprendizado. E s6
clicar novideo!

1- FUNGOES DOS INGREDIENTES

1

2 - MAIORES DEFEITOS
DO GELADINHO

AV 4

3- PIORES DEFEITOS
DO GELADINHO

A VAR V4



https://www.youtube.com/watch?v=SVbnC81tCCc
https://www.youtube.com/watch?v=pw1PY5E_UHs
https://www.youtube.com/watch?v=pw1PY5E_UHs
https://www.youtube.com/watch?v=pw1PY5E_UHs
https://www.youtube.com/watch?v=PaVeLKOzYX8
https://www.youtube.com/watch?v=PaVeLKOzYX8
https://www.youtube.com/watch?v=PaVeLKOzYX8
https://www.youtube.com/watch?v=SVbnC81tCCc
https://www.youtube.com/watch?v=SVbnC81tCCc
https://www.youtube.com/watch?v=pw1PY5E_UHs
https://www.youtube.com/watch?v=pw1PY5E_UHs
https://www.youtube.com/watch?v=pw1PY5E_UHs
https://www.youtube.com/watch?v=PaVeLKOzYX8
https://www.youtube.com/watch?v=PaVeLKOzYX8
https://www.youtube.com/watch?v=PaVeLKOzYX8

4 -IMPORTANCIA DAS
GORDURAS

5-COMECANDO DO ZERO?

6 - PARA QUE DEIXAR A BASE
DESCANSAR?

7 -COMPOSTO LACTEO X
LETEEM PO



https://www.youtube.com/watch?v=esuc5AxCveU
https://www.youtube.com/watch?v=tWxpB6byiNc
https://www.youtube.com/watch?v=el1i-H-bypk
https://www.youtube.com/watch?v=5h3lL_01PXw
https://www.youtube.com/watch?v=esuc5AxCveU
https://www.youtube.com/watch?v=esuc5AxCveU
https://www.youtube.com/watch?v=esuc5AxCveU
https://www.youtube.com/watch?v=esuc5AxCveU
https://www.youtube.com/watch?v=esuc5AxCveU
https://www.youtube.com/watch?v=tWxpB6byiNc
https://www.youtube.com/watch?v=el1i-H-bypk
https://www.youtube.com/watch?v=el1i-H-bypk
https://www.youtube.com/watch?v=el1i-H-bypk
https://www.youtube.com/watch?v=5h3lL_01PXw
https://www.youtube.com/watch?v=5h3lL_01PXw
https://www.youtube.com/watch?v=5h3lL_01PXw

8-LIGANEUTRAE
CREME DE LEITE DE CAIXINHA

9 - CONHECA AS BASES MAIS
INCRIVEIS

10 - DIFERENCA ENTRE CACAUE
CHOCOLATEEMPO

11- POSSO CONGELAR UM
GELADINHO SOBRE OUTRO?

o


https://www.youtube.com/watch?v=HhPxsijNP3Y
https://www.youtube.com/watch?v=Ja4ShoUjWwM
https://www.youtube.com/watch?v=hHGI4RBzuXE
https://www.youtube.com/watch?v=TJ1MrcongRc
https://www.youtube.com/watch?v=HhPxsijNP3Y
https://www.youtube.com/watch?v=HhPxsijNP3Y
https://www.youtube.com/watch?v=HhPxsijNP3Y
https://www.youtube.com/watch?v=HhPxsijNP3Y
https://www.youtube.com/watch?v=Ja4ShoUjWwM
https://www.youtube.com/watch?v=Ja4ShoUjWwM
https://www.youtube.com/watch?v=Ja4ShoUjWwM
https://www.youtube.com/watch?v=hHGI4RBzuXE
https://www.youtube.com/watch?v=hHGI4RBzuXE
https://www.youtube.com/watch?v=hHGI4RBzuXE
https://www.youtube.com/watch?v=TJ1MrcongRc
https://www.youtube.com/watch?v=TJ1MrcongRc
https://www.youtube.com/watch?v=TJ1MrcongRc

12 - AJUSTANDO A RECEITA

13 - GELADINHO GOURMET X
GELADINHO GOURMETIZADO

14-QUANTO CUSTA FAZER
AS RECEITAS?

15 - INVESTINDO POUCOE
LUCRANCO MUITO!



https://www.youtube.com/watch?v=ma7rcnBsrq0
https://www.youtube.com/watch?v=gUiZZmT-tEc
https://www.youtube.com/watch?v=_QBoQI6om_A
https://www.youtube.com/watch?v=xLPPpTwBiI8
https://www.youtube.com/watch?v=ma7rcnBsrq0
https://www.youtube.com/watch?v=gUiZZmT-tEc
https://www.youtube.com/watch?v=gUiZZmT-tEc
https://www.youtube.com/watch?v=gUiZZmT-tEc
https://www.youtube.com/watch?v=_QBoQI6om_A
https://www.youtube.com/watch?v=_QBoQI6om_A
https://www.youtube.com/watch?v=_QBoQI6om_A
https://www.youtube.com/watch?v=_QBoQI6om_A
https://www.youtube.com/watch?v=xLPPpTwBiI8
https://www.youtube.com/watch?v=xLPPpTwBiI8
https://www.youtube.com/watch?v=xLPPpTwBiI8
https://www.youtube.com/watch?v=xLPPpTwBiI8

16- ENTENDA O QUEE UM
GELADINHO GOURMET

17- APRENDA AFAZER ASUA
PROPRIA LIGANEUTRA

18- QUAL E AMELHORLIGA
NEUTRA?

19 - APRENDA AFAZER
ACUCARINVERTIDO!



https://www.youtube.com/watch?v=a2yXQH5dEXw
https://www.youtube.com/watch?v=vgwggP2qjuU
https://www.youtube.com/watch?v=6ukafn5RfMo
https://www.youtube.com/watch?v=bOESELlQWsg
https://www.youtube.com/watch?v=a2yXQH5dEXw
https://www.youtube.com/watch?v=a2yXQH5dEXw
https://www.youtube.com/watch?v=a2yXQH5dEXw
https://www.youtube.com/watch?v=vgwggP2qjuU
https://www.youtube.com/watch?v=vgwggP2qjuU
https://www.youtube.com/watch?v=vgwggP2qjuU
https://www.youtube.com/watch?v=vgwggP2qjuU
https://www.youtube.com/watch?v=vgwggP2qjuU
https://www.youtube.com/watch?v=6ukafn5RfMo
https://www.youtube.com/watch?v=6ukafn5RfMo
https://www.youtube.com/watch?v=6ukafn5RfMo
https://www.youtube.com/watch?v=6ukafn5RfMo
https://www.youtube.com/watch?v=6ukafn5RfMo
https://www.youtube.com/watch?v=bOESELlQWsg
https://www.youtube.com/watch?v=bOESELlQWsg
https://www.youtube.com/watch?v=bOESELlQWsg

20-NAO ESCOLHA AS BASES
ERRADAS!

21 - DIFERENCA ENTRE KI-SUCO E
BASE PARA SORVETE

22 - LEITE CONDENSADO OU
AGUCAR?

Nestis 23 - GORDURA DEPALMAOU

CREMEDELEITE ?

(192


https://www.youtube.com/watch?v=-IW7ZKrxObM
https://www.youtube.com/watch?v=EZiRP7fU3WU
https://www.youtube.com/watch?v=Pojcg0tHAQM
https://www.youtube.com/watch?v=q2ClW9WS-bA
https://www.youtube.com/watch?v=-IW7ZKrxObM
https://www.youtube.com/watch?v=-IW7ZKrxObM
https://www.youtube.com/watch?v=-IW7ZKrxObM
https://www.youtube.com/watch?v=q2ClW9WS-bA
https://www.youtube.com/watch?v=q2ClW9WS-bA
https://www.youtube.com/watch?v=q2ClW9WS-bA
https://www.youtube.com/watch?v=q2ClW9WS-bA
https://www.youtube.com/watch?v=EZiRP7fU3WU
https://www.youtube.com/watch?v=EZiRP7fU3WU
https://www.youtube.com/watch?v=EZiRP7fU3WU
https://www.youtube.com/watch?v=Pojcg0tHAQM
https://www.youtube.com/watch?v=Pojcg0tHAQM
https://www.youtube.com/watch?v=Pojcg0tHAQM
https://www.youtube.com/watch?v=Pojcg0tHAQM
https://www.youtube.com/watch?v=Pojcg0tHAQM
https://www.youtube.com/watch?v=Pojcg0tHAQM

\/

ARV VAR VA vd

24 - EQUIPAMENTOS DE MINHA
MINI FABRICA

25 - EQUIPAMENTOS PARA
PRODUCAO



https://www.youtube.com/watch?v=QJhvlA2gA0U
https://www.youtube.com/watch?v=co80xGlZ_U8
https://www.youtube.com/watch?v=QJhvlA2gA0U
https://www.youtube.com/watch?v=QJhvlA2gA0U
https://www.youtube.com/watch?v=QJhvlA2gA0U
https://www.youtube.com/watch?v=co80xGlZ_U8
https://www.youtube.com/watch?v=co80xGlZ_U8
https://www.youtube.com/watch?v=co80xGlZ_U8
https://www.youtube.com/watch?v=co80xGlZ_U8

INGREDIENTES ' INGREDIENTES 2
INGREDIENTES ONLINE PONTILHAO

INGREDIENTESONLINE.COMBR PONTILHAO.COMER
> Q n.3227-0416 (®) n.97068-2710
SAQUINHOS
SAQUINHOS PERSONALIZADOS
ABPLASTIC CENTENARIO GRAFICA

ABPLASTICCOMBR CENTENARIO.COMER
Q) 62 3211-5306 Q) 14. 37116000

ARV VAR VA vd

@ 62.98197-2701 @


http://www.ingredientesonline.com.br/
http://www.ingredientesonline.com.br/
http://www.pontilhao.com.br/
http://www.pontilhao.com.br/
http://abplastic.com.br/
http://abplastic.com.br/
http://centenario.com.br/
https://api.whatsapp.com/send?phone=5511970682710
http://centenario.com.br/
https://api.whatsapp.com/send?phone=5562981972701

SELADORA
ITAMAR FERNANDO

INSTAGRAM.COMATAMAR.FERNANDO

@ 11.98076-0579

VOV NV VNV NV



http://instagram.com/itamar.fernando
http://instagram.com/itamar.fernando
https://api.whatsapp.com/send?phone=5511980760579&text=Ol%C3%A1%20tudo%20bem

Nao é permitida a distribuicao deste material sem autorizacao da autora. Pedimos a

gentileza de respeitar todo o esforgo, o investimento e a dedicagcao empregados neste

trabalho.

ende

o Gourmet

Creme Gelado


https://www.instagram.com/pensegelado/
https://api.whatsapp.com/send?phone=5511993417669

