SOBREMESAS

Sua doce
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#DICAPRAVIDA

Todos os textos, fotos, mapas, mascote, logotipo
apresentados nesse material sao protegidos por lei,
terminante proibida qualquer tipo de reprodugao

parcial ou integral desse material.

CODIGO PENAL:
Dos crimes contra propriedade intelectual

Violacao de direitos autorais- Art 184

Pena de detencdo de 3 meses a 1 ano.

Se a violacédo consistir em reproducao, por qualquer
meio, com intuito de lucro, qualifica CRIME.

Pena de reclusao de 1 a 4 anos.

DIREITOS AUTORAIS
Lei 9.610 de 19 de fevereiro de 1998.

Art. 7 A lei considera que obras protegidas, dentre
outras, sdo:. textos, obras fotogréaficas, ilustracdes,
desenhos, programa de computador, base de dados, e
outras obras, que por sua selecédo, organizagao ou
disposicdo de seu conteudo, constituam uma criacao
intelectual.

Art. 28 — Cabe ao autor o direito exclusivo de utilizar,
fruir e dispor da obra literéria, artistica ou cientifica.

Veja na integra da lei em:
http://planalto.gov.br/CCIVIL_03/leis/9610.htm

Todos os diretos dessa obar sao reservados a:
Confeitaria R6of - CNPJ 35.330.086/0001-03




Sejam bem vindos!

01, fudo bem?

Eu sou Rosi Franga,
proprietaria da Confeitaria Roof, e
hoje estou aqui para dividir com
vocés a mais doce parte dessa
caminhada.

Os bolos entraram na minha
vida de forma linda, em um
momento de muitos desafios e
incertezas. Acho que nao sou a unica
gue a confeitaria veio para adogar a
vida.

Aqui compartilho com vocé
as bases das minhas melhores
receitas, aquelas que de fato
vendem em nossa vitrine todos os
dias.

Prezamos por ter como
esséncia do nosso trabalho receitas
de sabor leve e super cremosas, e
isso tem encantado nosso clientes de
uma forma incrivel.
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MASSAS DE BOLOS

As massas bases do nosso curso sdo todas amanteigadas e super

saborosas! E importante que no momento de fabricacdo das massas sejam
utilizados bons materiais para termos um produto final de exceléncia. A massa
€ a base do nosso bolo, entdo precisamos caprichar para que tenham um

sabor e apresentacdo uniforme e com uma estética incrivel.

Quando pensamos em producdo de massas, precisamos pensar
sempre de forma dindmica e produtiva, afinal, quando vocé comecar a
comercializar seus bolos, terd muitos pedidos. Entdo, se desde o inicio ja
comecar a trabalhar de forma escalavel € a melhor escolha, por isso, ensinarei
aqui, massas coringas que te permitirdo utilizar para diversos sabores e

montagens.

E muito importante que se estabele¢ca um tamanho de forma para

Massas

aplicar em sua producdo. Na producdo da Roof trabalhamos com formas de

furo, formas ballerines e formas descartaveis forneaveis.
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Forma ballerine 18 x 6
Rendimento 8 fatias de sobremesa
500g massa crua (sugestao)

Forma de furo 18x8
Rendimento 12 a 15 fatias de sobremesa
620g massa crua (sugestéo)

Forma de furo 14x6
Rendimento 4 a 5 fatias de sobremesa
280g massa crua (sugestéo)

Forma redonda fundo removivel 24 x 5
Rendimento 10 fatias de sobremesa
Fatias gourmets

Formas sugeridas

Forma redonda fundo removivel 9 x 5
Chessecakes
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MASSA DE CHOCOLATE

6 und ovos

300g acucar cristal (Pode ser refinado)
250g margarida 80% lipidios

60g chocolate em p6 100%

409 chocolate em p6 50%

150ml leite liquido integral

300g farinha sem fermento

249 fermento quimico

DICAS

Caso queira uma massa super pretinha, pode utilizar cacau black, sé cuidado

para nao usar em grande quantidade e sua massa ficar ressecada.
CURIOSIDADE:

Na composicdo do chocolate em po6 ja existe adicdo de bicarbonato que

auxilia na fermentacéo do bolo.

~ * ™

Massas Amanteigadas




L\/\SQ/\OE\!,

MASSA NEUTRA DICAS
8 und ovos Essa € uma massa coringa, que
400g acucar cristal (pode usar refinado) vocé pode utilizar de diversas
400g farinha sem fermento formas para que tenha uma

300g margarida 80% producdo dindmica na hora da
2009 creme de leite preparacdo da massa. Basta
38g fermento quimico dividir em porgdes iguais.

Caso utilize a mesma massa

para saborizar se sua producao

CURIOSIDADE
for  pequena, coloque a
Para fazer uma massa guantidade de fermento
formigueiro, acrescente 100g de separadamente.

granulado e para deixar mais
saborosa duas 50g de leite Q

ninho.

4 N

Massas Amanteigadas
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MASSA BROWNIE

300g - Margarina

225¢g - Chocolate nobre barra
100g - Aclucar mascavo

3009 - Acucar cristal

90g— Chocolate em p6 50%

6 und ovos

125¢g farinha sem fermento

Rendimento: 1,400KG

DICAS

Certifique-se que esta assado quando o palito sair quase limpinho.

g Wi U sy



MASSA PAO DE MEL PARA FINALIZAR
150g - Margarina 500g- Chocolate fracionado meio
amargo

200g - Acucar mascavo
80g— Chocolate em p6 50%
3 und- Ovos 500g — Doce de leite
80ml- Leite liquido
5g- Cravo

5g- Canela

80g - Mel

100g farinha sem fermento

Rendimento: 17 forminhas de 6 X 6

D
1]




#DICAPRAVIDA

Um mega bonus de
massas coringas de
caseirinhos para
vOCe usar a
criatividade e ter
produtos super em
conta para usar
Ccomo estrategia e
atrair os clientes
para seu cardapio.
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MASSA DE CENOURA

200g cenoura

160g 6leo

4und de ovos

200g de farinha

2209 de acucar cristal

15¢g fermento

PREPARO

No liquidificador bata todos os

)

©

ingredientes, exceto o fermento e a

©
)

farinha em média de 3 minutos e até ficar

Q

bastante homogéneo. Acrescente a

farinha de trigo no pulsar e por ultimo o

fermento. Leve ao forno pré aquecido e

asse em média 30min em 160°.

DICAS

Certifique-se que estd assado

Massas de oleo

guando o palito sair limpinho.
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MASSA MATRIZ P

3 und de ovos

180g de agucar

240ml de leite

120ml de 6leo

2409 farinha de trigo sem fermento

159 de fermento

PREPARO

No liquidificador bata todos os

ingredientes, exceto o fermento e a
bastante homogéneo. Acrescente a
farinha de trigo no pulsar e por ultimo o /— o —\
fermento. Leve ao forno pré aquecido e

asse em média 30min em 160°,.

farinha em média de 3 minutos e até ficar [

DICAS

A partir dessa massa vocé pode

Massas de oleo

fazer bolo de diversos sabores, pois

€ uma massa super versatil e leve.

Exp.:

* Bolo capuccino adicionando café

soltivel no leite

* Bolo churros adicionando canela

* Bolo formigueiro adicionando os

granulados

* Bolo de coco, trocando leite

liquido por leite de coco
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ARMAZENAMENTO

Ao retirar do forno € super importe que deixe a massa esfriar por completo,
envolver no plastico filme, sacos plasticos de cozinha tipo bobinas, ou guardar na

prépria embalagem de vendas para evitar manuseios

CONGELAMENTO

Massas amanteigadas podem ser congeladas por no maximo trés meses, é
importante ressaltar o processo de descongelamento, retira do congelamento

para refrigeracdo para minimizar o acumulo de cristais de gelo.

UMIDADE DA MASSA

Massas como as de ameixa, tem uma validade menor devido ao alto grau de

umidade, manter em refrigeracdo caso nao utilize no mesmo dia.

MASSA DE BROWNIE E PAO DE MEL

Possuem uma validade maior de 20 dias sem refrigeracdo e 30 dias sob
refrigeracdo, € importante vocé saber que nessas massas vocé pode utilizar
antimofo caso trabalhe com vendas B2B (terceirizagcdo do seu produto), assim

terd um maior prazo de validade.

MARGARINA
Para que sua massa fique super fofinha € necessario utilizar margarina de no
minimo 75% de lipidios, o teor e o tipo de gordura interferem diretamente na

granulagéo da massa.

DICAS IMPORTANTES

EMBALAGENS DESCARTAVEIS

Para os bolos da loja, utilizamos as embalagens descartaveis da linha galvanotec.

G 35 — Bolos minis 14cm tampa alta
G 32 - Bolos ballerines 18cm tampa média

G 37 — Bolos vulcées médios 18cm tampa alta
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VERSATILIDADE
RECHEIOS
Na lista de receitas,
precisamos pensar em duas

CREMOSA DE NINHO
grandes vertentes

2 Cx — Leite condensado 1 — Versatilidade: Onde

3 Cx — Creme de leite possamos iniciar o processo
150ml — Leite liquido integral igual e finalizar de formas

120g — Leite ninho diferentes.

50g — Chocolate branco nobre 2 — Receitas escalaveis que nos

proporcione uma produgao
CREMOSA DE CHOCOLATE eficiente.
3- Todas as saborizacoes é
interessante adicionar no final o
do cozimento. e

2 Cx — Leite condensado
3 Cx — Creme de leite
150l — Leite liquido integral

4- Recheios usados na
60g — Chocolate em p6 50%

decoracao dos bolos

50g — Chocolate em barra nobre

SUGESTOES PARA SABORIZACAO APOS
FINALIZADO COZIMENTO

CREMOSA DE NINHO -BRANCO
500g- Doce de leite

500g- Creamchesse

6und-Pacoca

40g —Nesquik- Morango

CREMOSA DE CHOCOLATE - PRETO

* 2 Colheres — café soltuvel Capuccino
*  300g Nutella

*  250g — Negresco po




CREME DE NINHO

11 - Leite liquido integral

229 - Amido de milho

3cx - Leite condensado (3950)
5¢cx - Creme de leite (2009)
200g - Leite em p6 ninho

CREME DE DANETTE (CHOCOLATE)
1l- Leite liquido integral

22g- Amido de milho

3cx- Leite condensado (3959)
5cx- Creme de leite (2009)

100g - Leite em po6 ninho

120g - Chocolate 50%

CREME DE DOCE DE LEITE
11 leite liquido integral
22g amido de milho

3cx leite condensado
5¢cx creme de leite

500g de doce de leite apos cozimento

VERSATILIDADE

Os cremes gourmets apds

cozidos possuem estrutura
cremosa excelente para utilizar
em montagens de sobremesas

de copos, tagas e potes, no

entanto nao tem estrutura

para ser utilizada em bolos.

CREME DE NUTELLA

1l leite liquido integral
229 amido de milho
3cx leite condensado

5 cx creme de leite

690g de Nutella

CREME DE DANONINHO
11 leite liquido integral
22g amido de milho

3 cx leite condensado
5cx creme de leite
2509 leite ninho

80g nesquik

50g esséncia de morango (po)
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Cremes gourmets

Obs.: Vocé pode adcionar um pouco de
geleia de morango a gosto no final do
preparo, para gourmetizar seu creme. E

opcional.
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SUFLAIR DE NINHO SABORIZAGAO COM NINHO - BRANCO
80g - Chocolate nobre branco Morango = 30g de Nesquik
509 — Leite em po ninho Doce de leite = 300g de doce de leite
200g - Leite condensado Flocos = 200g de granulado
200g- Creme de leite Negresco = 2009 biscoito triturado

100ml- Chantilly batido

8g- Gelatina sem sabor

SUFLAIR DE CHOCOLATE SABORIZAGAO COM CHOCOLATE
80g - Chocolate nobre meio amargo Chocomousse = 3009 de raspa de chocolate
50g - Chocolate em p6 50% Floresta negra = 300g de cereja picadinha
200g - Leite condensado Chocobrownie = 200g de brownie picado

200g- Creme de leite
100ml- Chantilly batido
8g- Gelatina sem sabor

GANACHE CREMOSA

125g - Chocolate meio amargo
100g- Creme de leite
100g - Chantilly batido

IMPORTANTE

Os suflairs sao recheios super versateis e
leves, além de praticos para compor
texturizacdo nas montagens dos doces. E
possuem validade de 5 dias sob

refrigeragéo.
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GELEIA DE MORANGO

1kg de morango

1509 acucar

100g de creme confeiteiro

DICAS: A escolha dos morangos para a geleias, sdo de extrema importancia. Dé
preferencia aos morangos frescos e maduros. Vocé também pode optar por

morangos congelados que custam metade do valor do quilo do morango fresco.
GELEIA DE FRUTAS VERMELHAS

1kg de frutas vermelhas congeladas

100g de agucar

150g creme confeiteiro
GELEIA DE MIRITILO
1kg de mirtilo congelado
100g de acucar

1759 creme confeiteiro

Geleias artesanais

DICAS: O creme confeiteiro € um PO preparado, muito similar a glacé real, e
vocé pode encontrar de diversas marcas facilmente em casas de confeitaria e
supermercados atacados.

Aoy

Ricca

CREME
CONFEITEIRD
\ -

(Aurea)
Pon
CREME

CONFEITEIRO
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ARMAZENAMENTO

Ao finalizar o cozimento é importa que deixe esfriar em um
recipiente, sempre coberto com plastico filme ou bobina de congelamento,

chegando em temperatura ambiente, levar a refrigeracdo de no minimo 3°.

VALIDADE

Antes de analisar as datas de validade, preciso |lhe dizer que elas
sdo variantes de acordo com o0 processo de manipulacdo e
armazenamento do agente produtor. Quanto maior o cuidado com a
manipulacdo e armazenamento, maior a vida util do seu produto.
As validades abaixo sob refrigeracdo, estdo para armazenagem sem
guebra de temperatura.

Retire da refrigeracdo apenas a por¢cao que ira utilizar.

Produto Temperatura Refrigerado
ambiente

Cremosa/ Brigadeiro 24h 10 dias
Creme gourmet Até esfriar 6 dias
Geleia artesanal Até esfriar 6 dias

DICAS IMPORTANTES

Suflair - 6 dias
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BASE DE BISCOITO
1 pacote de biscoito piraqué (2009) .

50 g de manteiga sem sal

CREME
g\
300 g de chocolate branco nobre

(NAO USE COBERTURA) . ) e

300 g de cream chesse - Opte por um bom queijo

1 cx de leite condensado (395 g)
10 g de gelatina sem sabor

25 ml de 4gua .

Obs.: Ao fazer o creme, colocar diretamente no recipiente que sera
montado o doce.

DICAS

E importante lembrar que a base do creme é neutra, e vocé pode
saborizar com as geleias ou pastas saborizantes para intensidade de
sabor.

N&o indico fazer o congelamento desse produto;

Validade de 5 dias sob refrigeracéo

Chessecake

4 )
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E importante ressaltar que as embalagens aqui sdo sugestivas, e vocé
pode adotar para sua producao as que mais te convém e sao faceis de
comprar. Use a criatividade!

Produto Referéncia

Bolo vulcdo mini G 35 — Galvanotec
Bolo vulcdo médio G 37 — Galvanotec
Bolo piscininha G 32 - Galvanotec
Bolos gelados Forma de aluminio 220ml tampa

transparente Wyda

CupRoofs G 677 250ml - Galvanotec

]
Fatias G 630 - Galvanotec
Chessecakes GA 12 — Galvanotec

SUGESTOES DE EMBALAGENS



Aqui voce teve acesso as bases mais saborosas de todas as
receitas que utilizans emnossa producad
Através delas vocé pode criar infinitas montagens.
Lermbre-se sermpre que nossa cozinha @ umlaboratario, e
NAs sonos dentistas que predisanos nobilizar os
conhecimentos para deixar a producao atrativa.

Na plataforma voce vai encontrar passo a passode todas as
nmontagens que fazemos aqul comessas receitas,
transformando emprodutos que verdadeiramente sao
vendidos todos os dias emnossa lgja.

Espero que todos as contetidos que cheguematé vocé possa
ser bencdo, assimcoo é aquil

Com carinho, Roof!



@CONFETARAROOF

Av. Belrriro Anorim) 1593, Santa Lidia
Maceio-AL




