(RTALOGO DE ARTES

Um livro com lU[!O 0 (U VOce precisa ara transtormar
Seus oces e Pascoa em uma verdadeira obra de arte

et



Bem-vindas
A GALERIA AMELIA:

onde transformamos a Pascoa em um
Verdadeiro movimento artistico!

Neste e-book exclusivo, Vocé € a artista principal. Utiizando os
melfores produtos, Vamaos junias riar deliciosas e encantadoras
0bras de Pascoa

Prepare-Se para Uma Jornada que combina o universo da arte
(0m @ magia da confeltarial

PN
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(APITULO |

GALERIA

Receltas para Impressionar

Andle






(ranulado ao

' y leite @ gosto)

500 de _
chocolate 2000 de (reme 3950 de leite
em pa 50% (ulindrio Leco condensado

& &

600 de chocolate 60g de chocolate 60g de chocolate
a0 leite Meio amargo branco

Modo de preparo

Em uma panela, acrescente o leite condensado, 0
(reme Culinario Leco € o chocolate em po.

Leve a0 fogo medio e MeXa a[é oDter um ponto firme
e brigadeiro.

(ubra com um plastico em confato e leve a geladeira
Depois de fio, enrole e finalize com granulad.

Modo de preparo

No microondas, derreta 0 chocolate branco, 0
chocolate o leite & 0 meio amargo em Dowls
separados, mexendo de 30 em 30 Segundos.

MONTAGEM

1. Intercale os chocolates derretidos
Nd forma para obter uma barra de
(TS Cores.

2.1eve a forma a geladeira para
cristalizar o chocolate,

3.Treaforma da geladeira e
fecheie com 0 brigadeiro.

. Coloque mais chocolate derretido
Do Cima, para fechar a bara.






Modo de preparo

Em uma panela, acrescente o leite condensado

1 e 0 Creme Culinrio Leco, leve ao fogo médio e
L mexa até obter um ponto firme de brigadeiro.
L .
: (om 0 fogo desligado, acrescente a pasta
— 200 o i%%Sﬁz%?ﬁ‘S saborizante de pistache, o (ream Cheese
0 aecreme A i \ i
Al e Disacle Danubio e mexa até ficar tudo bem misturado.
Modo de preparo Modo de preparo

Fm uma panela, Derreta o chocolate a0
acrescente 0 leite condensado lete no microondas e
e 0 Creme Culindrio Leco, leve (ologue na forma.
0 1000 Médio e mexa ate Leve 3 geladeira até
Podekie obter um ponto firme de e (rstalizar e depois
(ondensado Zgﬂlun gﬁ grl%TOe brigadeiro. 20 eie (esenforme.

MONTAGEM

. Faca uma (amada de
brigadeiro branco.

2. Em seguida, coloque
uma camada de brigadeiro
de pistache.

3. Decore com pedacos de
pistache triturado.







\
= 800 de acicar

d0a0s a0+ d0gde  B00de
acicar mascavo  1arnna e tigo

2 @anelas 50 de fermento
o 1000
50 de bicarbonato
C )
250 de chocolate
em po 50% 150mL de
1900 de mel i
2500 de
foce “ge Leite 2000 de chocolate o leite

Modo de preparo

Em uma batedeira, bata 0 0vo com o dclicar até ober um
(reme esbranquicado. Em seguida, acrescente 0 mel aos
DOUICOS, Data ate oDter uma mistura NOmOgenea e reserve.,

Faca um cha coma agua e as‘eSD_eciarias € IESErve.
ACrescente os ingredientes Secos a mistura de ovos, actcar
€ mel, € va adicionando a agua aos pouCos.

Adicione o fermento e misture delicadamente. Despeje a massa
em uma forma untada e leve ao forno a tlemperatura de 180°C.

Para saber se a massa estd assada, espete com um
palito e Se sair limpo, pode tirar 0 bolo o forno.

Modo de preparo

Derreta 0 chocolate o leite no microondas e cologue na forma
(e 0vo. Leve a geladeira alé cristalzar e depois desenforme.

MONTAGEM

1. Intercale a montagem do 0vo
enire a massa e o recheio de doce
e leite.

2. Finalize decorando com doce de
leite e farelos de bolo.






() Modo de preparo

A ovos
2 olheres Em uma batedeira, acrescente os 0Vos, 0 acUcar e baa até
esopade qbter um creme esbranquicado. Desligue a batedeira e acrescente
exuicatea Margarina de Uso Geral Ameli, 0 leie. a essencia de baunilna
e bata mais um pouco até encorpar todos os ingredientes.
pRL mgle
Bae”#l'é% @ Desligue a batedeira novamente e acrescente a farinha de trigo
refiiado €€ B e feymento. Bata o suficiente apenas para dissolver a farinha
: Dara que stia massa ndo fique muito pesada
200 e emefio Quimic Despeje a massa em forminfias de cupcake ¢ leve o formo
e e d temperatura de 180°C por cerca de 30 35 minutos.
s eite Integra ,
e i} Para saber se a massa estd pronta, espete com

1600 de Margarina Uso Geral Amélia um alito € confira se sai limpo

P e Modo de preparo
L v
J e [ Bata 0 Chanty Mix Supreme em velocidade media até

formar 0 ponto de bico € tinja com as cores desejadas.

MONTAGEM

1. Finalize com o
Chanty Mix Supreme

2. Deore com

05 Confeitos de
Pascoa de sua
preferéncia.







\ Modo de preparo \

Mgde P : . 2000 de =
(reme Em uma tigela, leve 0 chocolate ao micro-ondas (reme
(Winario | 46 (e 30 em 30 Sequndos até derreter completamente. (Wingro | 4
o | gl Acrescente 0 Creme (ulindrio Leco e mexa até obter 0
Ima mistura omogénea. Cubra com um plastico em
- (Ontato e deixe descansar em temperatura ambiente e
(hocolate DOT 2“30, Dafa 0[][6[ Uma Udﬂa(he Em DO"[O (]E DI(O (n()(gla[e
a0 lejte branco
' &P
6 Modo de preparo
Morangos “ el
. ams | E ¢ T Em uma panela, acrescente o leite
S0 (ondensado e o (reme Culindrio Leco,
Biscoito leve a0 f0g0 médio e mexa ate obrer
3950 de et 2000 de Crem 00l de R
de chocolate 0 (e reme
MONTAGEM

Mini Ovo de Ganache:

. Recheie as casquinhas de chocolate
O @ﬁ" (om a ganache e decore com brigadeiros
. - e granulado.
s Mini Ovo Morangoffee:
i 2 Recheie as casquinhas de chocolate com
= 0 brigadeiro branco, coloque pedacos de

Discoito triturado e finalize com Chanty Mix
Supreme € morango.
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= Modo de preparo
% .
) FT UM pianela, acrescente 0 leile condensado e
y = (reme Culinario Leco, leve ao fogo médio e mea até obter
= - U ponto firme de brigadeiro. Com o fogo desligado,
R L acrescente o (ream Cheese Danubio e misture be
|
I Modo de preparo
2 M
ool Rl ) HIT U Danela, acrescente o lite condensado
apene. . 2 e 0 Creme Culinari Leco, leve a0 fogo medio e
G gdeteme MeXa e obler um ponto firme de brigadeir
. (ulinario Leco
 Acrescente @ pasta saborizante de pistache,
[ pitache Hiturado e mexa até mislurar compleiamente.
~ (ubra Com um pI3stco em contalo @ refrgere.
T FT nTa batedeira, bata o Chanty Mix até obter ponto de
e vuap  %00eleie bico @ misture delicadamente ao brigadeiro de pistache.
de pistache (ondensado
Modo de preparo
ALl Fm uma panela, cologue s futas, 0 mao e 0 aqucar
e leve a0 fogo medio. Deixe @ mislura reduzir mexendo
2000 de s Suc0 g de vez em quando. Quando Chegar na consistenci
" Vermelnas ongeladas 2 limao (e geleia, desligue o fogo e deixe descansar
o
_ 1. Facauma @macade 2 Coloque alouns pedacos 3. Finalze
- mousse de pistache e uma — de Chocolate @ Uma camada o pistache
5 amada e geleiade fiulas ~ de brigadeiro de (ream  witurado
vermelnas. (heese Danubio.






e Modo de preparo
e Em uma panela, acrescente o eite condensado
| = e 0 (reme Culindrio Leco, leve ao fogo médio e
mexa até obter um ponto firme de brigadeiro.
2500 de Cream 3950 deleite 2000 de Creme .
Cheese Danubio condensado ~ Culindrio Leco (om 0 fogo desligado, acrescente o (ream
Cheese Danubio e misture bem.
!
e
S Modo de preparo Modo de preparo

1500 de (reme P

(Winario Lec0 | Em uma tigela. leve o chocolate Derreta 0 chocolate ao
T 0 microondas de 30 em 30 leite no microondas
‘ segundos ate derreter (oloque na forma.
completamente. Acrescente 0 Leve 3 geladeira até
ABSE - Creme Culindro Leco € mexa e Homae crisaizar e depos
meioamaigo ODIET LIMa mistura homogenea. esenforme.
MONTAGEM

1. Recheie as ascas de chocolate.

2. Feche os ovinnos passando
um dos lados da casca em uma
dssadeira quente (ou outra fonte
de calor) e cole na outra metade.

3. Decore 0s ovos com ds (Ores €
(onfeitos de Sua preferéncia.







E’W S8
R | Modo de preparo
600 de Maroarina inidi i
oGl Al S0de Em um liquidificador, coloque a cenoura picada e 0
cenoura |eite. hata ate obter uma mistura homoaenea e reserve.
(rta sem
(s Em uma ligela, hata 0s OVOS om0 aclicar d[é OD[Qr um creme
2109 de farinhg o eshranauicado. Em sequida, acrescente os ingredientes secos
(e trigo N e a mistura que foi batida no liquidificador.
1650 de

Adicione 0 fermento e mexa delicaﬂamgnle. Despeje a massa
em uma forma untada e leve ao forno a temperatura de 180°C
por cerca de 35 a 40 minutos.

aclcar
250 e amido refinado
e mitho

60 d ement Giemeo | Para saber sea massa esd proni, espete com um palio
wimico 2005 0 e (Onfira se sai limpo.
| Modo de preparo
PEET 0000
b = [ Em um bowwl, eve o chocolate ao micro-ondas de 30 em 30
T sequndos até derreter completamente. Acrescente o Creme
LI (ulindrio Leco e mexa até obter uma mistura iomogénea.

MONTAGEM

1. Desenforme 0 bolo.
2. (ubra com ganache.

3. Decore com confeitos
a sa preferencia.







L]
I = Modo de pregaro
2 olheres Em uma batedeira, acrescente o 0vos, 0 acicar e hata alé
desopade gpter um creme eshranauicado. Desligue a biatedeira e acrescente
Exuicatea Margarina de Uso Geral Ameli, 0 leie. a esséncia de baunilna
e bata mais um pouCo até encorpar odos oS ingredientes.
Ptk mogee | | -
1o adar  ~ Desligue a batedeira novamente e acrescente a farinfia de trigo
leinado — "eco B& ¢ o fermento. Bata o Suficiente apenas para dissolver a farinha,
Dard que suia massa nao figue muito pesada
AT Despeje a massa na forma e leve ao formo  emperatura
r—y- e (e 180°C por cerca de 40 50 minutos.
e eite Integra ,
e i Para saber Se @ massa esta pronta, espele com
1604 de Margarina Uso Geral Amelia U Dalito € Confira se sai impo
/ Modo de preparo | Modo de preparo
Mgt Ay
(LemE Em uma panela, acrescente o leite ; Bata 0 Chanty
o | condensado e o Creme Culinrio Mix Supreme em
(S e, leve ao fogo médio e mexa velocidade média
‘ 2l 0Dter um ponto firme de ate formar 0 ponto de
yguee | ool L (O UM DS S0l de Chanty DI(OE[(Ilnla ;oan 3
ey e leve a geladeira até esfiar. (e (Ores (esejadas
1
MONTAGEM

1.(orte a massa do bolo ao meio.
2. Recheie com 0 brigadeiro branco.

3. (ubra com Chanty Mix Supreme e
drfase na decoracdo de Pasoa!






0. 00s - Modo de preparo

= Em uma batedeira, acrescente 05 0Vos, 0 aCUcar  bala até
lhers  ODter um creme esbranquicado. Desligue a batedeira e acrescente
despade @ Maroarina de Uso Geral Amelia, o leite, @ esséncia de baunilhia

essencia de ' | ' '
300 e mgdead@  pyping € Data mais um pouco ate encorpar todos oS ingredientes.
farinha de trigo refinado : : , :
Desligue a batedeira novamente e acrescente a farinna de trigo,

- = (acauem po e o fermento. Bata 0 Suficiente apenas para cissolver

pre— Y a farinna, para que sUia massa nao figue muito pesada

Ge 7 Despeje a massa na forma e leve ao forno a temperalura

200 de fermento quimico B/ (e 180°C por cerca de 35 40 minutos
—_— 400 de Para saber se a massa estd pronta, espete com
o (e e e um palito e confira Se sai limpo.
160g de Margarin Uso Geral Amélia
1 B s00ml de Modo de preparo

e Chanly MiK . _
o Supreme Acrescente 0 Chanty Mix Supreme ao doce de leit
€ bata até obter uma consisténcia firme.

2000 de doce de leite

MONTAGEM

1. Faca uma (@amada de bolo

2. Em Seguida, cologue uma camada
e mousse de doce de leite e uma de
lascas de chocolates.

3. Finalize com Chanty Mix Supreme.
— . Decore com raspas de chocolate,




(APITULO I

PASCOA NO BRASIL ¢

ressao
egftistica

Na arte, twdo comeqa a partir de uma inspiracdo.  na
(Onfeitaria ndo e diferente. Uma Doa artista esta sempre
puscando novas referéncias. £ ndo ha data que represente
melhor esse poder renovador do que a Pascoa.

POr iS50, inspire-se com a Curadoria da Galeria Amelia e
uem comigo pintar uma Pascoa incrivel com Chanty Mix!



@andrezagalrao ’ @cakedreams_jujutorres



https://www.instagram.com/p/CcbNO2Uug7h/
https://www.instagram.com/p/CqDoErHO6cg/
https://www.instagram.com/p/CqkxiyQunxj/
https://www.instagram.com/p/CcbujmJuF1m/

@deliciasdalugoiania

R\ @aibelaontearia



https://www.instagram.com/p/Cq5oZqJrOOu/?igsh=MWN0d2o3OTFnb3pmcQ==
https://www.instagram.com/p/CqtiK1uuGbi/
https://www.instagram.com/p/CpletSLuHYM/
https://www.instagram.com/p/CrejVNdJKr2/

£I%  @navinharezendeconfeitaria

{! = o
A

@ifon_cakess O @unior_cakes



https://www.instagram.com/p/CqvnzIsJPkh/
https://www.instagram.com/reel/CqtSEiFtblp/
https://www.instagram.com/p/CuXbfFWxvy8/?igsh=eG53bTlrd3JydWo0
https://www.instagram.com/p/CqTqVwzrbDc/



https://www.instagram.com/reel/CqwDAh0McD_/
https://www.instagram.com/p/Cpq63viMAWx/
https://www.instagram.com/p/CpsNG76OcVx/
https://www.instagram.com/p/CbNQFhIL_xi/

Sl @Mienecakedesioner

S10a ja 0 meu perfil do Instagram e descubra outros
[Ltoriais e icas oS nossos artistas em primeira mdo!
lem com a gente transformar a sua Pascoa em arte:

@amelia.vigorprofissional


https://www.instagram.com/p/C32sQGXgjyw/
https://www.instagram.com/p/CqrCAY6MWe7/
https://www.instagram.com/amelia.vigorprofissional

CAPITULO I

artista
Suas maos Sao as principais ferramentas para a
(rlacao de arte nesta Pascoa. E para chegar nos

melhores resuliados, 0S ingredientes utilizados
precisam ter a melhor qualidade possivel.

05 produtos do portiolio Amelia e Leco entregam
[0 0 que voce precisa para materializar toda a sua
(rlatividade em 0v0s € Sobremesas inesaueclvels.

Vlem saber mai!



Conheca a linha Chanty Mix:

Amelia te ajuda a transformar o comum em arte. Super facil de trabalhar,
rende ate 4x mais para rechear a sua agenda de pedidos!

| x
.f,.,, Amélia
fi
7 .M
2 NG
=l 7= = SUPREME |
2) = 5T
=f we £ cmmmn
g 'l‘ f_-i.’h"m %:E ; %‘
©
TEXTURA (0LORACAO SABOR APLICACOES
. deal para recheios
CHANTVMIX ~  Suave e areada Offuhie (reme Suave esgnremesas
Perfeilo para

CHANTY MIX SUPREME  Lisa e encorpada Super branguinha Baunitha Suave DIOCICDeS arisicas



E Receitas
Syl

Creme

CULINARIO
Peco

HYIEET |

Um ingrediente, infinitas possibilidades! Descubra a versatilidade e qualidade
(UE te permite transiormar (ada receita em uma verdadeira obra prima.

Excelente agente Substitui 0 Ndo talha em
(e cremosidade (reme de leite allas temperaturas



/
OBRIGADA POR FICAR (OMIGO —
ATE AQUI, AMELITA

Espero que esse e-nook facilite a Sua vida, € que vocé possa trans-
[ormar (ada Ingrediente em uma verdadeira obra de arte. Com 0
produtos Amelia ao Seu lado, (ada receita tem o poder de Se rans-
formar em risadas, unido e memorias inesqueciveis nessa Pascoa.

Que a magia da Pascoa inspire Voce a Criar, Inovar €, acima de
[udo, a sonnar grande. Lembre-se de que, com criatividade, paixao
e Chanty MiX, ndo ha Limites para 0 que voce pode conquisiar!

E 0 n0SSo encontro ndo acaba por aqui, viu? No nosso ite
VOCE encontrara um mundo de inspiracoes com as nossas artistas
parceiras. Nao perca tempo: cligue aaui e acesse a nossa paging
especial de Pascoa e descubra muito mais para transformar essa

data no methor mes do Seu negocio!

Feliz Pascoa e boas vendas!
Com carinho,

et


http://www.vigor.com.br/amelia/pascoa




