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UTENSÍLIOS 

BALANÇA: é um item de 
importante para o sucesso das 
suas receitas, pois é necessário 
pesar todos os ingredientes e 
também para pesar a massa dos 
Panetones. 

ESPATULA DE SILICONE E RIGIDA: A
espátula de silicone serve para
misturar os ingredientes e raspar
completamente o conteúdo dos
recipientes. A Espátula rígida
utilizamos para auxiliar no
manuseio da massa do Panetone e
para dividir a massa.

COPO de medida: Serve para 
medir os ingredientes.



UTENSÍLIOS

FORMAS PARA PANETONE: As
formas para Panetones são feitas
de papel manteiga próprias para
Panetones. Eu recomendo usar
formas para Panetone de 500g
(13cm x 9,5cm).

LUVAS: Iremos utilizar as luvas
quando formos pegar os
Panetones cobertos com chocolate
para não deixar marcas de
impressões digitais.

MANGA DE CONFEITAR: Vamos
utilizar para auxiliar a colocação de
recheio no interior dos Panetones
e em alguns casos para fazer
alguns detalhes decorativos nos
Panetones.



DICAS 

Farinha: A farinha é muito 
importante ela que ajuda no 
desenvolvimento da massa, use 
uma farinha de trigo de boa 
qualidade. 

Ovos: Use sempre ovos frescos e 
novinhos. Sempre quebre ovo por 
ovo antes de colocar em nossa 
massa, lembrando que usamos 
apenas as gemas.

Essências de baunilha e de 
Panetone: É sempre muito 
importante que esse ingrediente 
não falte, pois é a junção de todos 
as essências e saborizantes que 
fazem chegar no sabor 
inconfundível de um bom 
Panetone. 



DICAS

Açúcar: Cuide sempre a dosagem, 
não ultrapasse as medidas para 
não ter uma massa pesada ou 
doce de mais, e de preferência use 
o açúcar refinado, ele se mistura 
com mais facilidade na massa. 

Fermento biológico seco: Eu gosto 
do fermento seco, pois ele é mais 
prático e como fazer Panetone já 
requer muito tempo e atenção eu 
prefiro os ingredientes que 
facilitam nossa vida, mas você 
pode usar o fermento biológico 
fresco se preferir.

Água: Respeite a temperatura 
certa. É água sempre morninha e 
não fervente. 



DICAS

Gotas de chocolate: Recomendo
sempre chocolate nobre. O chocolate
nobre é puro, na embalagem vai estar
escrito apenas Chocolate, e NÃO
chocolate fracionado ou tipo cobertura.
O fracionado ou a cobertura contém
muita gordura e menos cacau, e por
isso o sabor não é tão bom quanto o do
chocolate puro, nobre.

Raspas de limão e laranja: Não
deixe de usar na receita, parece
ser 2 ingredientes inofensivos ou
que não irão fazer falta na receita,
mas tenha certeza que faz, o sabor
fica muito melhor e mais saboroso
com as raspinhas.

Leite em pó: Ele ajuda na textura 
da massa, que precisa ficar 
parecendo um véu.



DICAS

Melhorador de farinha: Caso na sua cidade
você não tenha as melhores farinhas, você
pode adicionar na sua receita o melhorador
de farinha, tem em lojas de confeitaria e
embalagens, este ingrediente vai dar uma
qualidade a mais para sua farinha ficar
melhor na produção de Panetones. Utilizar
na receita da massa, 10g.

Antimofo: O antimofo ajuda no
aumento da validade do nosso
produto, utilizando o antimofo
você consegue uns 3 dias a mais
na validade dos Panetones. Utilizar
na receita da massa, 2g.

Glicerina bidestilada: Ela diminui o
ressecamento por evaporação,
assim a massa se mantém mais
macia e úmida sem riscos de
estragar com facilidade. Utilizar na
receita da massa, 2 colheres de
sopa.



MASSAS PANETONE 
& CHOCOTONE



MASSA DE PANETONE 
TRADICIONAL

Ingredientes da Esponja 

200g de farinha de trigo 

20g de fermento biológico seco 

200ml de água morna 

Ingredientes para a Massa 

800g de farinha de trigo 

150g de açúcar refinado 

5 colheres (sopa) de Leite em pó 

1 pitadinha de sal 

10 gemas 

200ml de água morna 

3 colheres (sopa) de essência de baunilha 

15ml de essência de Panetone 

Raspas de 2 limões + 2 laranjas 

160g de margarina ou manteiga (sem sal) 

200g de uvas passas + 250g de frutas cristalizadas

Modo de Preparo da Esponja : Misture muito bem os 3

ingredientes, (farinha, fermento e a água morna), até

formar uma massa grossa e pegajosa. Adicione mais água

morna caso seja necessário para ficar bem pegajosa.

Cubra bem e deixe descansando por 30 a 40 minutos em

local aba



PANETONE TRADICIONAL

Modo de Preparo da Massa: Numa vasilha, coloque a água

morna e acrescente as essências de baunilha e de Panetone.

Em uma outra tigela, adicione a farinha, o açúcar, o sal, o leite

em pó, as gemas e a esponja preparada antes e já

descansada, até formar uma certa “farofa’’. Em seguida

despeje a ‘’farofa’’ na mistura líquida de água com as

essências e sove por uns 10 minutos. Acrescente a margarina

e sove até chegar no ponto de véu, (pegue uma pequena

porção da massa com as mãos untadas com óleo e estique

com cuidado, a massa deve abrir até ficar transparente, não

pode rasgar). Depois adicione as raspas de limão e laranja e

mexa bem até incorporar totalmente. A massa é macia e

pegajosa, e suas mãos precisam do óleo para mexer. Agora

coloque essa massa em uma superfície untada com óleo e

abra com as mãos espalhando as frutas cristalizadas e as

uvas passas. Enrole bem e modele formando uma bola e

coloque em uma tigela bem grande untada com óleo. Deixe

descansar entre 1h30m à 2h. Depois disso, volte para a

superfície untada e dívida em duas partes do mesmo tamanho.

A massa deve estar até na metade da forma de papel.

Aguarde a massa crescer até a borda e leve para assar no

forno pré-aquecido em 180 graus por aproximadamente 30

minutos. Asse em forma de Panetone de 500g (13cm x 9,5cm)

Rendimento: 5 Panetones de 500g .

DICA ESPECIAL E OPCIONAL: Coloque uma forma retangular com água na grade de baixo para
deixar o forno úmido para que a massa fique fofinha e não endureça facilmente depois.



MASSA CHOCOTONE
TRADICIONAL

Ingredientes da Esponja 

200g de farinha de trigo 

20g de fermento biológico seco 

200ml de água morna

Ingredientes para a Massa 

800g de farinha de trigo 

150g de açúcar refinado 

5 colheres (sopa) de Leite em pó 

1 pitadinha de sal 

10 gemas 

200ml de água morna 

3 colheres (sopa) de essência de baunilha 

15ml de essência de Panetone 

Raspas de 2 limões + 2 laranjas 

160g de margarina ou manteiga (sem sal) 

350g de chocolate em gotas ou chocolate em barra picado 

Modo de Preparo da Esponja 

Misture muito bem os 3 ingredientes, (farinha, fermento e a 

água morna), até formar uma massa grossa e pegajosa. 

Adicione mais água morna caso seja necessário para ficar 

bem pegajosa. 

Cubra bem e deixe descansando por 30 a 40 minutos em 

local abafado e seco.



CHOCOTONE
TRADICIONAL

Modo de Preparo da Massa do Chocotone Tradicional

Numa vasilha, coloque a água morna e acrescente as

essências de baunilha e de Panetone. Em uma outra tigela,

adicione a farinha, o açúcar, o sal, o leite em pó, as gemas

e a esponja preparada antes e já descansada, até formar

uma certa “farofa’’. Em seguida despeje a ‘’farofa’’ na

mistura líquida de água com as essências e sove por uns

10 minutos. Acrescente a margarina e sove até chegar no

ponto de véu, (pegue uma pequena porção da massa com

as mãos untadas com óleo e estique com cuidado, a massa

deve abrir até ficar transparente, não pode rasgar).

Depois adicione as raspas de limão e laranja e mexa bem

até incorporar totalmente. A massa é macia e pegajosa, e

suas mãos precisam do óleo para mexer.

Agora coloque essa massa em uma superfície untada com

óleo e abra com as mãos espalhando as gotas de

chocolate. Enrole bem e modele formando uma bola e

coloque em uma tigela bem grande untada com óleo.

Deixe descansar entre 1h30m à 2h. Depois disso, volte para

a superfície untada e dívida em duas partes do mesmo

tamanho. A massa deve estar até na metade da forma de

papel. Aguarde a massa crescer até a borda e leve para

assar no forno pré-aquecido em 180 graus por

aproximadamente 30 minutos.

Asse em forma de Panetone de 500g (13cm x 9,5cm)

Rendimento: 5 Chocotones de 500g



CHOCOTONE DE 
CHURROS

Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE CHURROS

Ingredientes

1 leite condensado

2 creme de leite

1 colher (café) canela em pó

200g de doce de leite

Modo de preparo

Coloque todos os ingredientes em uma panela de fundo

grosso e leve ao fogo médio, mecha sem parar até o ponto de

cobertura, que é aquele ponto de fio reto, você levanta a

colher ou espátula e a cobertura corre em fio reto.

RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g

MONTAGEM DO CHOCOTONE DE CHURROS

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve. Em seguida

abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda de uma faca e

uma colher, (sempre deixe um dedo de parede para o seu

Chocotone não perder a estrutura e quebrar).

Depois adicione o recheio de Churros com uma colher ou um

saco de confeitar. Passe um pouquinho do recheio nas

beiradinhas para “colar” a tampa. Por último coloque a tampa

do seu Chocotone e decore com uma fita vermelha ou da

maneira de sua preferência, usando sua criatividade.



CHOCOTONE DE LEITE 

NINHO

Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE NINHO 

Ingredientes 

2 gemas (passadas na peneira) 

1 colher (sopa) margarina ou manteiga 

2 leite condensado 

1 xícara (240ml) leite ninho 

Modo de preparo: Coloque todos os ingredientes em uma

panela e leve ao fogo, mexendo sempre em fogo baixo até

engrossar. Depois leve à geladeira quando estiver frio ou

deixe esfriar por completo em temperatura ambiente. Pronto...

Já pode usar para rechear e cobrir o topo do seu Chocotone.

RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g

MONTAGEM DO CHOCOTONE DE NINHO

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve. Em seguida

abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda de uma faca e

uma colher, (sempre deixe um dedo de parede para o seu

Chocotone não perder a estrutura e quebrar). Depois adicione

o recheio de Ninho com uma colher ou um saco de confeitar.

Passe um pouquinho do recheio nas beiradinhas para “colar” a

tampa. Por último coloque a tampa do seu Chocotone e

passe um pouco do recheio em cima e decore com uma fita

vermelha ou da maneira de sua preferência, usando sua

criatividade.



CHOCOTONE 

FERRERO ROCHER 
Use a massa de Chocotone.

RECHEIO DE FERRERO ROCHER 

Ingredientes 

180g Nutella (1 pote pequeno) 

100g creme de leite 

50g Castanha de Caju picada a gosto 

Modo de preparo 

Basta misturar todos os ingredientes e já está pronto. 

Não precisa levar ao fogo. 

RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g 

MONTAGEM CHOCOTONE FERRERO ROCHER 

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve. Em seguida

abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda de uma faca e uma

colher, (sempre deixe um dedo de parede para o seu Chocotone

não perder a estrutura e quebrar). Depois adicione o recheio de

Ferrero Rocher com uma colher ou um saco de confeitar. Passe

um pouquinho do recheio nas beiradinhas para “colar” a tampa.

Por último coloque a tampa do seu Chocotone e passe um pouco

do recheio em cima e decore com uma fita vermelha ou da

maneira de sua preferência, usando sua criatividade. Você pode

decorar também a parte de cima com bombons Ferrero Rocher.



CHOCOTONE DE 

BRIGADEIRO
Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE BRIGADEIRO 

Ingredientes 

1 leite condensado 

1 colher (café) manteiga 

1 creme de leite 

50g de cacau 50% 

Modo de preparo: Levar ao fogo todos os ingredientes, (em

uma panela de fundo grosso). Mexer até engrossar e começar

a desgrudar do fundo da panela. Pronto... só deixar esfriar em

temperatura ambiente. RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g

MONTAGEM CHOCOTONE DE BRIGADEIRO

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda de

uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de parede

para o seu Chocotone não perder a estrutura e quebrar).

Depois adicione o recheio de Brigadeiro com uma colher ou

um saco de confeitar. Passe um pouquinho do recheio nas

beiradinhas para “colar” a Tampa. Por último coloque a tampa

do seu Chocotone e passe um pouco do recheio em cima e

decore raspas de chocolate ou pedações de barras de

chocolate ou bombons ou da maneira de sua preferência,

usando sua criatividade.



PANETONE DE 

MORANGO
Use a Massa de Panetone.

RECHEIO DE MORANGO 

Ingredientes 

1 leite condensado 

1 creme de leite 

50g chocolate branco 

2 colheres (sopa) de pó saborizante de morango

Morangos para decorar 

Modo de preparo

Comece misturando todos os ingredientes em uma panela.

Em seguida leve ao fogo baixo mexendo até desgrudar por

completo do fundo da panela, deixe esfriar.

RENDIMENTO: 1 Panetone de 500g

MONTAGEM PANETONE DE MORANGO

Comece cortando o topo do Panetone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Panetone com a ajuda de

uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de parede

para o seu Panetone não perder a estrutura e quebrar). Depois

adicione o recheio de Morango com uma colher ou um saco de

confeitar. Passe um pouquinho do recheio nas beiradinhas

para “colar” a tampa. Por último coloque a tampa do seu

Panetone e passe um pouco do recheio em cima e decore com

morangos, (opcional), ou da maneira de sua preferência,

usando sua criatividade



PANETONE TRUFADO 

DE MARACUJÁ 

Use a massa de Panetone.

RECHEIO DE MARACUJÁ:

300g de chocolate branco nobre

(não usar cobertura ou fracionado)

80ml de creme de leite

50ml de suco concentrado de maracujá

Modo de preparo: Comece derretendo o chocolate branco no

micro-ondas de 30 em 30 segundos ou em banho-maria. Em

seguida basta misturar com os outros ingredientes até ficar

homogêneo. Leve ao congelador por meia hora ou deixe na

geladeira por 8h antes de rechear seu Panetone.

RENDIMENTO: 1 Panetone de 500g

MONTAGEM PANETONE TRUFADO DE MARACUJÁ

Comece cortando o topo do Panetone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Panetone com a ajuda de

uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de parede

para o seu Panetone não perder a estrutura e quebrar).

Depois adicione o recheio de Maracujá com uma colher ou um

saco de confeitar. Passe um pouquinho do recheio nas

beiradinhas para “colar” a tampa. Por último coloque a tampa

do seu Panetone e decore com um laço amarelo ou da

maneira de sua preferência, usando sua criatividade.



CHOCOTONE TRUFADO

Use a massa de chocotone.

TRUFA TRADICIONAL

Ingredientes

400g de chocolate nobre meio amargo

1 creme de leite (200ml)

Modo de preparo: Comece derretendo o chocolate no micro-

ondas de 30 em 30 segundos ou em banho-maria. Em seguida

misture o creme de leite e mexa até ficar homogêneo. Deixe

esfriar completamente antes de rechear seu Chocotone.

RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g

COBERTURA DE CHOCOLATE: Basta derreter 200g de

chocolate fracionado ou tipo cobertura de 30 em 30 segundos

no micro-ondas ou em banho maria.

MONTAGEM CHOCOTONE TRUFADO: Comece cortando o

topo do Chocotone e reserve. Em seguida abra uma cavidade

no Chocotone com a ajuda de uma faca e uma colher, (sempre

deixe um dedo de parede para o seu Chocotone não perder a

estrutura e quebrar). Depois adicione o recheio de Maracujá

com uma colher ou um saco de confeitar. Passe um pouquinho

do recheio nas beiradinhas para “colar” a tampa. Por último

coloque a tampa do seu Chocotone e a cobertura de chocolate

derretido, deixando escorrer nas laterais e enfeite com o

confeito de sua preferência.



CHOCOTONE DE OVO 

MALTINE

USE A MASSA DE CHOCOTONE

RECHEIO DE OVOMALTINE

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

200g de Ovomaltine em pó

Modo de preparo: Leve ao fogo médio em uma panela de

fundo, o leite condensado e o creme de leite, mexendo sem

parar até o ponto de cobertura, que é aquele ponto de fio reto,

você levanta a colher ou espátula e a cobertura corre em fio

reto. Deixe esfriar e misture as 200g de Ovomaltine em pó.

RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g

MONTAGEM DO CHOCOTONE DE OVOMALTINE

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve. Em seguida

abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda de uma faca e

uma colher, (sempre deixe um dedo de parede para o seu

Chocotone não perder a estrutura e quebrar). Depois adicione

o recheio com uma colher ou um saco de confeitar. Passe um

pouquinho do recheio nas beiradinhas para “colar” a tampa.

Por último coloque a tampa do seu Chocotone e decore com

uma fita vermelha ou da maneira de sua preferência, usando

sua criatividade.



CHOCOTONE DE 

BRIGADEIRO GOURMET

Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE BRIGADEIRO GOURMET

Ingredientes

1 leite condensado

1 colher (café) manteiga

1 creme de leite

50g de cacau 50%

50g de Chocolate nobre meio amargo

Modo de preparo

Leve ao fogo médio, (em uma panela de fundo grosso), o leite

condensado, o creme de leite, o cacau e a manteiga. Mexer

por 5 minutos e em seguida acrescentar as 50g de chocolate

nobre meio amargo e continuar mexendo até engrossar e

começar a desgrudar do fundo da panela. É só deixar esfriar

em temperatura ambiente.

MONTAGEM CHOCOTONE DE BRIGADEIRO GOURMET

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve. Em seguida

abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda de uma faca e

uma colher, (sempre deixe um dedo de parede para o seu

Chocotone não perder a estrutura e quebrar). Depois adicione

o recheio com uma colher ou um saco de confeitar. Passe um

pouquinho do recheio nas beiradinhas para “colar” a tampa.

Por último coloque a tampa do seu Chocotone e passe um

pouco do recheio em cima e decore com brigadeiros ou da

maneira de sua preferência, usando sua criatividade.



CHOCOTONE DE COCO

Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE COCO

Ingredientes

1 leite condensado

100ml leite de coco ou creme de leite

150g coco ralado seco

Modo de preparo: Misture o coco ralado seco e o leite de

coco e o leite condensado em uma panela de fundo grosso.

Depois leve ao fogo e mexa em movimentos circulares até

engrossar e aparecer o fundo da panela. Só deixar esfriar em

temperatura ambiente. RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g

MONTAGEM CHOCOTONE DE COCO : Comece cortando o

topo do Chocotone e reserve. Em seguida abra uma cavidade

no Chocotone com a ajuda de uma faca e uma colher, (sempre

deixe um dedo de parede para o seu Chocotone não perder a

estrutura e quebrar). Depois adicione o recheio com uma

colher ou um saco de confeitar. Passe um pouquinho do

recheio nas beiradinhas para “colar” a tampa. Por último

coloque a tampa do seu Chocotone e passe um pouco do

recheio em cima e decore com um pouco de Coco ralado por

cima ou da maneira de sua preferência, usando sua

criatividade.



CHOCOTONE DE 

OREO

Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE OREO

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

50g de bolacha Oreo sem recheio

Bolacha Oreo para decorar

Modo de preparo: Misture o leite condensado e o creme

de leite em uma panela de fundo grosso. Depois leve ao

fogo e mexa em movimentos circulares até engrossar e

aparecer o fundo da panela. Deixe esfriar por completo e

acrescente 50g de bolacha Oreo picado. RENDIMENTO: 1

Chocotone de 500g

COBERTURA DE CHOCOLATE

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

50g de cacau 50%

Modo de preparo: Misture o leite condensado e o creme

de leite em uma panela de fundo grosso. Depois leve ao

fogo e mexa em movimentos circulares até engrossar e

aparecer o fundo da panela.



CHOCOTONE DE 

OREO

MONTAGEM CHOCOTONE DE OREO

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda

de uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de

parede para o seu Chocotone não perder a estrutura e

quebrar). Depois adicione o recheio de Oreo com uma

colher ou um saco de confeitar. Por último coloque a tampa

do seu Chocotone e passe a cobertura de chocolate em

cima e decore com alguns biscoitos Oreo ou da maneira

de sua preferência, usando sua criatividade.



CHOCOTONE DOIS 

AMORES

Use a massa de chocotone.

BRIGADEIRO DE CHOCOLATE

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

50g de cacau 50%

Modo de preparo

Misture o leite condensado, o creme de leite e o cacau em

uma panela de fundo grosso. Depois leve ao fogo e mexa

em movimentos circulares até engrossar e aparecer o fundo

da panela.

BRIGADEIRO BRANCO

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

Modo de preparo

Misture o leite condensado e o creme de leite em uma

panela de fundo grosso. Depois leve ao fogo e mexa em

movimentos circulares até engrossar e aparecer o fundo da

panela.

RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g



CHOCOTONE DOIS 

AMORES

MONTAGEM CHOCOTONE 2 AMORES

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda

de uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de

parede para o seu Chocotone não perder a estrutura e

quebrar). Depois adicione lado a lado ou em camadas os

recheios de brigadeiro de chocolate e brigadeiro branco

com uma colher ou um saco de confeitar. Por último

coloque a tampa do seu Chocotone e passe um pouco dos

recheios lado a lado no topo ou da maneira de sua

preferência, usando sua criatividade.



CHOCOTONE DE 

NOZES

Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE BRIGADEIRO BRANCO

COM NOZES

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

100g de Nozes picadas

Modo de preparo

Misture o leite condensado e o creme de leite em uma

panela de fundo grosso. Depois leve ao fogo e mexa em

movimentos circulares até engrossar e aparecer o fundo da

panela. Deixe esfriar e misture as nozes picadas

MONTAGEM PANETONE DE NOZES

Comece cortando o topo do Panetone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Panetone com a ajuda

de uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de

parede para o seu Panetone não perder a estrutura e

quebrar). Depois adicione o recheio de nozes com uma

colher ou um saco de confeitar. Por último coloque a tampa

do seu Panetone e finaliza com Nozes na parte superior ou

da maneira de sua preferência, usando sua criatividade.



PANETONE DE DOCE DE 

LEITE COM AMEIXA

Use a Massa de Panetone.

RECHEIO DE DOCE LEITE COM AMEIXA

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

200g de doce de leite

100g de ameixa seca picada

Modo de preparo

Misture o leite condensado, o creme de leite e o doce de leite

em uma panela de fundo grosso. Depois leve ao fogo e mexa

em movimentos circulares até engrossar e aparecer o fundo da

panela. Deixe esfriar e misture as ameixas secas picadas

MONTAGEM PANETONE DE DOCE DE LEITE COM AMEIXA

Comece cortando o topo do Panetone e reserve. Em seguida

abra uma cavidade no Panetone com a ajuda de uma faca e

uma colher, (sempre deixe um dedo de parede para o seu

Panetone não perder a estrutura e quebrar). Depois adicione o

recheio com uma colher ou um saco de confeitar. Por último

coloque a tampa do seu Panetone e finaliza com ameixas na

parte superior ou da maneira de sua preferência, usando sua

criatividade.



CHOCOTONE LAKA

Use a massa de chocotone.

RECHEIO DE LAKA

Ingredientes

1 leite condensado

1 creme de leite

100g de chocolate Laka picado

Modo de preparo

Misture o leite condensado e o creme de leite em uma

panela de fundo grosso. Depois leve ao fogo e mexa por 5

minutos, em seguida adicione o chocolate Laka picado e

continua mexendo em movimentos circulares até engrossar

e aparecer o fundo da panela. É só deixar esfriar.

MONTAGEM CHOCOTONE LAKA

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda

de uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de

parede para o seu Chocotone não perder a estrutura e

quebrar). Depois adicione o recheio com uma colher ou um

saco de confeitar. Por último coloque a tampa do seu

Chocotone e finalize com pedaços de chocolate Laka ou da

maneira de sua preferência, usando sua criatividade.



CHOCOTONE DE  

ALPINO

Use a massa de chocotone.

RECHEIO ALPINO

Ingredientes

1 creme de leite

1 doce de leite (400g)

2 colheres (sopa) chocolate em pó

300g chocolate meio amargo ou alpino

1 colher (chá) essência de baunilha

Modo de preparo: Derreta o chocolate em banho maria ou no

micro-ondas e reserve. Adicione na batedeira o creme de leite,

o chocolate em pó, o doce de leite, a baunilha e misture bem.

Em seguida adicione o chocolate que foi derretido e bata mais

um pouco até que fique bem homogêneo. Espere até que

esfrie, para que fique um creme consistente.

MONTAGEM CHOCOTONE ALPINO

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda de

uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de parede

para o seu Chocotone não perder a estrutura e quebrar).

Depois adicione o recheio de alpino com uma colher ou um

saco de confeitar. Por último coloque a tampa do seu

Chocotone e finalize com um pouco do recheio em cima e

pedaços de chocolate ou da maneira de sua preferência, usando

sua criatividade.



CHOCOTONE DE 

KINDER BUENO

Use a massa de chocotone.

RECHEIO KINDER BUENO

Ingredientes

1 leite condensado

2 creme de leite

100g de chocolate branco

3 kinder bueno

Modo de preparo

Leve ao fogo médio todos os ingredientes, menos os

kinder bueno e mexa até o ponto de brigadeiro mole.

Deligue, deixe esfriar por completo.

MONTAGEM CHOCOTONE KINDER BUENO

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Chocotone com a

ajuda de uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo

de parede para o seu Chocotone não perder a estrutura e

quebrar). Depois adicione o recheio e um pouco de kinder

bueno picado, com uma colher ou um saco de confeitar.

Por último coloque a tampa do seu Chocotone e finalize

com um pouco do recheio em cima e pedaços de

chocolate kinder bueno ou da maneira de sua preferência,

usando sua criatividade.



CHOCOTONE DE 

M&M

RECHEIO DE BRIGADEIRO

Ingredientes

1 leite condensado

1 colher (café) manteiga

1 creme de leite

50g de cacau 50%

Modo de preparo

Levar ao fogo todos os ingredientes, (em uma panela de

fundo grosso). Mexer até engrossar e começar a desgrudar

do fundo da panela, deixe esfriar em temperatura

ambiente. RENDIMENTO: 1 Chocotone de 500g

MONTAGEM CHOCOTONE INFANTIL

Comece cortando o topo do Chocotone e reserve.

Em seguida abra uma cavidade no Chocotone com a ajuda

de uma faca e uma colher, (sempre deixe um dedo de

parede para o seu Chocotone não perder a estrutura e

quebrar). Depois adicione o recheio de Brigadeiro com uma

colher ou um saco de confeitar, coloque junto um pouco de

M&M’s. Passe um pouquinho do recheio nas beiradinhas

para “colar” a tampa. Por último coloque a tampa do seu

Chocotone e passe um pouco do recheio em cima e decore

com M&M’s ,


