
1

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

UM NEGÓCIO LUCRATIVO QUE VOCÊ 
PODE COMEÇAR EM CASA.

BRIGADEIRO
GOURMET
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ISENÇÃO DE RESPONSABILIDADE

Criei este e-book com o intuito exclusivo de oferecer a 
você, nossa leitora, um conteúdo informativo de alto valor. 
Espelhamos nosso empenho em proporcionar a experiência 
de leitura mais precisa e completa, em cada detalhe deste 
material digital.

Porém, estamos sujeitos a inevitáveis falhas humanas que 
podem resultar em erros tipográficos ou de conteúdo. Além 
disso, as informações aqui contidas são relevantes até a data 
de publicação deste e-book e, sendo assim, ele deve ser visto 
como um importante guia – uma referência confiável, mas não 
absoluta.

A finalidade principal deste e-book é fomentar o aprendizado. 
Nosso compromisso como autor e editor é buscar sempre 
pelo completo e corretamente informado, mas não podemos 
garantir uma abrangência total dos tópicos discutidos. Dessa 
forma, não assumimos a responsabilidade por quaisquer 
imprecisões ou omissões.

Também ressaltamos que não assumimos nenhuma 
responsabilidade por qualquer dano ou perda - seja direta 
ou indiretamente - que uma pessoa ou entidade possa alegar 
ter sofrido como resultado deste e-book. Nosso objetivo é 
compartilhar sabedoria, jamais causar inconvenientes.
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AVISO LEGAL

Este livro está protegido por direitos autorais e destinado 
exclusivamente para uso pessoal. É proibida qualquer 
modificação, distribuição, venda, utilização ou referência ao 
conteúdo sem autorização prévia do detentor dos direitos 
autorais, ou do autor. Violações estão sujeitas a sanções legais.

Este e-book foi criteriosamente elaborado com fins informa-
tivos e visa oferecer uma abordagem tão precisa e completa 
quanto possível. Contudo, erros tipográficos ou de conteúdo 
podem ocorrer ocasionalmente e não são intencionais.

Adicionalmente, este material reflete informações válidas 
até a data de sua publicação e deve ser considerado um guia 
referencial, não uma fonte exaustiva. O propósito deste e-book 
é fornecer educação; contudo, o autor e o editor não asseguram 
a total abrangência das informações aqui contidas e não se 
responsabilizam por possíveis erros ou omissões.

Nem o autor, nem o editor assumem responsabilidade legal por 
prejuízos ou danos que possam surgir, direta ou indiretamente, 
do uso deste e-book.
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Olá e seja bem-vinda ao delicioso mundo dos brigadeiros 
gourmet! Se você, assim como eu, ama doces e está procurando 
uma forma gostosa de ganhar dinheiro, está no lugar certo. 

No Brasil, o brigadeiro não é apenas um docinho; ele faz parte 
das nossas festas, celebrações e momentos especiais. Agora, 
imagine pegar essa delícia e dar um toque de sofisticação. É 
exatamente isso que faço com o brigadeiro gourmet!

Então, o que torna o brigadeiro gourmet tão especial?

A resposta é simples: a qualidade dos ingredientes e o carinho 
no preparo. Enquanto o brigadeiro tradicional é feito com leite 
condensado, achocolatado e granulado, use um bom chocolate 
e coberturas que vão desde granulado belga até pistache. Cada 
etapa do preparo é feita com atenção aos detalhes, resultando 
em um doce com textura mais cremosa e sabor mais intenso.

Neste ebook, vou te mostrar como transformar essa paixão 
em um negócio rentável. Você aprenderá desde a escolha dos 
melhores ingredientes até técnicas de preparo e apresentação 
que vão impressionar.

I N T R O D U Ç Ã O
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Também vou compartilhar dicas sobre como embalar seus 
brigadeiros de forma charmosa e como definir preços justos 
que garantam seu lucro.

Aqui você encontrará receitas exclusivas, segredos de confei-
taria e estratégias de marketing que farão seus brigadeiros se 
destacarem. Não importa se você está começando agora ou já 
tem experiência na cozinha, este guia é para você.

Então, que tal embarcar comigo nessa jornada doce e lucrativa? 
Vamos lá, colocar a mão na massa e fazer brigadeiros gourmet 
que vão conquistar todo mundo!
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HISTÓRIA
DO

BRIGADEIRO
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O N D E  T U D O  C O M E Ç O U ?

O brigadeiro, uma deliciosa expressão da cultura brasileira, 
recebeu seu nome durante as eleições presidenciais de 1945, 
em homenagem ao Brigadeiro Eduardo Gomes.

Com seu slogan encantador, “Vote no Brigadeiro que é bonito 
e solteiro”, ele cativou o coração das eleitoras que, para apoiar 
sua campanha, criavam deliciosas guloseimas.

Entre esses doces, destacava-se um simples, mas irresistível 
feito de leite condensado e achocolatado, que rapidamente se 
tornou o favorito do Brigadeiro.
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Avançando no tempo, hoje falamos de uma verdadeira revolução 
no mundo dos doces com o conceito “Gourmet”. Este termo, de 
origens francesas, hoje espalha-se pelo vocabulário culinário 
global, designando não apenas comida, mas uma arte.

A culinária gourmet refina os sabores tradicionais por meio de 
técnicas elaboradas e apresentações artísticas que buscam 
satisfazer paladares exigentes.

Não é somente um sinal de requinte; é também uma celebração 
da cultura e do prazer em comer bem. Inclusive, este termo 
abraça desde os produtos mais sofisticados até os clássicos 
populares como hambúrgueres e brigadeiros gourmet, ele-
vando-os com toques criativos como frutas e confeitos de alta 
qualidade.

Em cada mordida de um brigadeiro gourmet, saboreamos não 
só o doce, mas toda uma história de amor e inovação que se 
renova constantemente para deleitar todos os apaixonados por 
culinária.
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POR ONDE
COMEÇAR?
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Quando iniciar seu negócio de brigadeiros gourmet, uma das 
coisas mais importante é de ter um nome e um logotipo que se 
destacassem.

Esses elementos são a primeira impressão que você vai causar 
nos seus clientes, então é essencial que eles sejam atraentes 
e reflitam a qualidade do seu produto. Aqui vão algumas dicas 
para ajudar você nessa etapa:

ESCOLHENDO O NOME

1. Seja criativa e memorável
Pense em nomes que sejam fáceis de lembrar e pronunciar. 
Evite palavras complicadas ou difíceis de soletrar.

Tente fazer uma brincadeira com palavras relacionadas ao 
universo dos doces, como “Doce Encanto”, “Brigadeiro Divino” 
ou “Gourmet Delícia”.

C O M E C E  P E L A  E S C O L H A
D E  U M  B O M  N O M E  E  L O G O T I P O
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2. Reflete o seu produto
Certifique-se de que o nome escolhido transmite a essência do 
seu brigadeiro gourmet. Palavras como “gourmet”, “artesanal” 
ou “premium” podem ajudar a comunicar a qualidade do seu 
produto.

3. Verifique a disponibilidade
Antes de se apaixonar por um nome, verifique se ele já está 
em uso. Pesquise nas redes sociais e faça uma busca rápida 
no Google para garantir que você não vai ter problemas legais 
no futuro.

4. Peça opiniões
Compartilhe suas ideias com amigos e familiares e peça a 
opinião deles. Às vezes, uma visão externa pode trazer insights 
valiosos.

CRIANDO O LOGOTIPO

1. Simplicidade é a chave
Um bom logotipo é simples e fácil de reconhecer. Evite muitos 
detalhes e cores, pois isso pode torná-lo confuso.

2. Escolha as cores certas
As cores desempenham um papel importante na percepção da 
marca. Cores como marrom (chocolate), dourado (luxo), laranja 
(doce) e rosa (doçura) são ótimas opções para um negócio de 
brigadeiros gourmet.
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3. Use um design profissional
Se possível, invista em um designer gráfico profissional. Eles 
têm a experiência necessária para criar um logotipo que 
realmente se destaque.

Existem também plataformas online onde você pode contratar 
freelancers ou usar ferramentas de design para criar seu 
próprio logotipo.

4. Consistência é importante
Certifique-se de que seu logotipo fique bem em diferentes 
tamanhos e formatos. Ele deve ser reconhecível tanto em um 
cartão de visita quanto em uma embalagem grande.

TESTANDO SEU NOME E LOGOTIPO

1. Faça uma pesquisa de mercado
Apresente algumas opções de nome e logotipo para um grupo 
de pessoas e peça feedback. Isso pode ajudá-lo a entender o 
que funciona melhor com seu público-alvo.

2. Teste em diferentes aplicações
Veja como o logotipo e o nome ficam em diferentes materiais, 
como embalagens, redes sociais e seu site. Eles devem ser 
versáteis e funcionar bem em todos os formatos.
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3. Reveja e Ajuste
Com base no feedback, faça os ajustes necessários. Lembre-
se de que o objetivo é criar algo que represente seu negócio e 
atraia seus clientes.

Com um nome e um logotipo bem escolhidos, você estará um 
passo à frente na criação de uma marca forte e reconhecível. 
Vamos juntos criar uma identidade que reflita a qualidade e a 
sofisticação dos seus brigadeiros gourmet!
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P E N S A R  N O  C L I E N T E

Encantar o cliente é uma das partes mais gratificantes e 
importantes do seu negócio de brigadeiros gourmet. Quando 
os clientes se apaixonam pelo seu produto, eles não apenas 
voltam para comprar mais, mas também se tornam seus 
maiores promotores, recomendando seus brigadeiros para 
amigos e familiares.

Aqui estão algumas estratégias que uso para garantir que cada 
cliente tenha uma experiência inesquecível:

QUALIDADE IMPECÁVEL

1. Ingredientes premium
Use sempre os melhores ingredientes disponíveis. Chocolate 
belga, manteiga de boa qualidade e coberturas sofisticadas 
fazem toda a diferença no sabor e na textura dos brigadeiros.

2. Padrões de excelência
Cada brigadeiro que faço passa por um rigoroso controle de 
qualidade. A consistência e o sabor precisam ser perfeitos 
todas as vezes.
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3. Embalagem elegante
A apresentação é crucial. Utilizo embalagens bonitas e 
bem feitas que protegem o brigadeiro e ao mesmo tempo 
impressionam o cliente. Adicionar um toque pessoal, como um 
cartão de agradecimento escrito à mão, pode fazer maravilhas.

ATENDIMENTO AO CLIENTE EXCEPCIONAL

1. Sorriso no rosto e voz amigável
Quando atender seus clientes, faça questão de ser sempre 
simpática e acolhedora. Um sorriso e um tom de voz amigá-
vel podem transformar uma simples transação em uma 
experiência memorável.

2. Responder rápido e com eficácia
Se um cliente tiver alguma dúvida ou problema, responda o 
mais rápido possível e faça tudo que está ao seu alcance para 
resolver a situação. Um cliente satisfeito é um cliente fiel.

3. Personalização
Sempre que possível, personalize o atendimento. Se um cliente 
tem uma preferência especial ou uma alergia, faça questão de 
adaptar os brigadeiros às suas necessidades. Isso mostra que 
se importa e que está disposta a ir além para satisfazê-los.
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SURPREENDER E ENCANTAR

1. Brindes e amostras
De vez em quando, surpreenda seus clientes com um brinde ou 
uma amostra de um novo sabor de brigadeiro. É uma forma de 
agradecer pela fidelidade e de apresentar novas opções.

2. Programas de fidelidade
Crie um programa de fidelidade onde os clientes acumulam 
pontos a cada compra e podem trocar por brigadeiros grátis ou 
descontos. Isso incentiva a repetição de compras e mostra que 
valoriza a lealdade deles.

3. Datas especiais
Mantenha um registro das datas especiais dos seus clientes, 
como aniversários. Nessas ocasiões, envie uma mensagem 
personalizada e um pequeno presente, como um brigadeiro 
exclusivo. É um gesto simples, mas que faz uma grande 
diferença.

FEEDBACK E MELHORIAS CONTÍNUAS

1. Ouvir os clientes
Sempre peça feedback aos seus clientes sobre o que estão 
achando dos seus brigadeiros e do serviço. As opiniões deles 
são valiosas e te ajudam a melhorar continuamente.
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2. Ajustes baseados no feedback
Não basta apenas ouvir; é importante agir. Se muitos clientes 
sugerirem uma mudança que faz sentidos para o seu negócio, 
implemente. Isso mostra que valoriza as opiniões deles e está 
comprometida em oferecer o melhor.

3. Inovar sempre
Está sempre em busca de novas receitas, sabores e formas 
de surpreender seus clientes. A inovação mantém o negócio 
fresco e excitante, tanto para você quanto para seus clientes.

Encantar o cliente não é apenas sobre vender um produto de 
alta qualidade; é sobre criar uma experiência completa que 
deixa uma impressão duradoura.

Cada detalhe conta, desde a qualidade do brigadeiro até o 
atendimento e a personalização. Vamos juntos fazer com que 
cada cliente se sinta especial e ansioso para voltar!
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Ter uma presença forte nas redes sociais é fundamental para 
o sucesso de um negócio de brigadeiros gourmet. As redes 
sociais me permitem conectar com os clientes, mostrar meu 
trabalho e atrair novos interessados.

Aqui estão algumas dicas de como aproveito ao máximo as 
redes sociais para promover meus brigadeiros gourmet:

ESCOLHENDO AS PLATAFORMAS CERTAS

1. Instagram
O Instagram é perfeito para compartilhar fotos e vídeos dos 
brigadeiros. Use o Instagram para mostrar a beleza dos seus 
produtos, desde o processo de preparo até a embalagem final.

2. Facebook
O Facebook é ótimo para criar uma comunidade em torno da 
marca. Participe de grupos de culinária, compartilha receitas e 
novidades e interaje com os seguidores.

3. TikTok
O TikTok é excelente para vídeos curtos e criativos. Faça vídeos 
mostrando o passo a passo das receitas, truques de confeitaria 
e desafios divertidos.

P R E S E N Ç A  N A S  R E D E S  S O C I A I S
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4. Pinterest
O Pinterest é uma ótima ferramenta para inspirar e ser inspi-
rado. Compartilhe fotos dos brigadeiros e receitas, e também 
busca novas ideias e tendências.

CRIANDO CONTEÚDO DE QUALIDADE

1. Fotografia atraente
Invista tempo em tirar fotos bonitas dos brigadeiros. Use boa 
iluminação, ângulos interessantes e fundos que destaquem 
os doces. As fotos de alta qualidade atraem mais atenção e 
engajamento.

2. Vídeos engajantes
Faça vídeos mostrando o processo de preparo, dicas e truques 
de confeitaria, e histórias por trás dos sabores dos brigadeiros. 
Os vídeos ajudam a humanizar a marca e criar uma conexão 
mais forte com os seguidores.

3. Histórias e bastidores
Use os Stories do Instagram e Facebook para mostrar o dia a 
dia do negócio. Isso inclui desde a compra dos ingredientes até 
a produção e a entrega dos brigadeiros. Mostrar os bastidores 
cria uma sensação de transparência e autenticidade.
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INTERAÇÃO COM OS SEGUIDORES

1. Responder comentários e mensagens
Sempre responda aos comentários e mensagens dos  
seguidores. Isso mostra que valorizo a opinião deles e estou 
disponível para ajudar com qualquer dúvida ou pedido.

2. Engajamento Ativo
Curtir, comentar e compartilhar o conteúdo dos seguidores 
também é importante. Isso fortalece a comunidade em torno 
da marca e incentiva mais interações.

3. Realizar enquetes e perguntas
Faço enquetes e perguntas nas redes sociais para saber mais 
sobre as preferências dos seguidores. Isso não só aumenta o 
engajamento, mas também dá ideias valiosas para melhorar 
os produtos e o atendimento.

PROMOÇÕES E PARCERIAS

1. Promoções exclusivas
Ofereça promoções exclusivas para os seguidores das redes 
sociais, como descontos, brindes e sorteios. Essas promoções 
incentivam as pessoas a seguir a página e a fazer compras.
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2. Parcerias com influenciadores
Parcerias com influenciadores locais ajudam a aumentar a 
visibilidade. Escolha influenciadores que tenham um público-
alvo alinhado com o seu e envioa amostras dos brigadeiros para 
que eles possam experimentar e compartilhar a experiência 
com os seguidores.

3. Colaborações com outros negócios
Colabore com outros negócios locais, como cafés e lojas de 
presentes, para criar promoções conjuntas. Essas parcerias 
aumentam a exposição e trazem novos clientes.

CONSISTÊNCIA E PLANEJAMENTO

1. Planejamento de conteúdo
Planeje o conteúdo com antecedência, criando um calendário 
editorial. Isso vai te ajudar a manter uma consistência nas 
postagens e a garantir que sempre tenha algo interessante 
para compartilhar.

2. Postagens regulares
Mantenha uma frequência regular de postagens para manter 
os seguidores engajados. Não é necessário postar todos os 
dias, mas é importante ter uma presença constante.
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3. Análise e Ajustes
Analise o desempenho das postagens e ajuste a estratégia 
conforme necessário. Presta atenção ao tipo de conteúdo que 
gera mais engajamento e foco em criar mais desse tipo.

Ter uma presença ativa e autêntica nas redes sociais é uma 
maneira poderosa de promover meu negócio de brigadeiros 
gourmet. Com fotos atraentes, vídeos envolventes e interação 
constante, possa construir uma comunidade leal de clientes e 
seguidores apaixonados pelos seus doces.
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UTENSÍLIOS
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Escolher a panela certa pode fazer toda a diferença na quali-
dade dos seus brigadeiros gourmet. Quando comecei a fazer 
brigadeiros, descobri que diferentes tipos de panelas podem 
influenciar no ponto e na textura do doce.

Aqui estão alguns tipos de panelas que uso e recomendo:

PANELA DE FUNDO GROSSO

1. Distribuição uniforme de calor
Uma panela de fundo grosso distribui o calor de maneira mais 
uniforme, evitando que o brigadeiro queime ou fique com gru-
mos. Uso muito esse tipo de panela para garantir que meu bri-
gadeiro cozinhe de maneira homogênea.

2. Material resistente
Geralmente feita de aço inoxidável ou alumínio reforçado, essa 
panela é durável e aguenta bem altas temperaturas. É uma ex-
celente escolha para quem faz brigadeiros com frequência.

PA N E L A S
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PANELA DE FERRO FUNDIDO

1. Retenção de calor
A panela de ferro fundido retém o calor por mais tempo, o que 
ajuda a manter a temperatura constante durante o cozimento. 
Isso é importante para atingir o ponto certo do brigadeiro.

2. Durabilidade
É uma das panelas mais duráveis que você pode ter. Com os 
cuidados adequados, ela pode durar uma vida inteira.

3. Cuidados especiais
Lembre-se de temperar e cuidar bem da sua panela de ferro 
fundido para evitar ferrugem e garantir que ela continue em 
boas condições.

PANELA DE COBRE

1. Condução de calor superior
As panelas de cobre são conhecidas por sua excelente condu-
ção de calor, o que permite um controle preciso da tempera-
tura. Isso ajuda a atingir o ponto ideal do brigadeiro de forma 
mais eficiente.
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2. Estética e profissionalismo
Além de funcionais, essas panelas têm uma aparência bonita 
e profissional. Elas adicionam um toque de sofisticação à sua 
cozinha.

3. Manutenção
As panelas de cobre exigem manutenção regular para evitar a 
oxidação. É importante polir a panela regularmente para man-
tê-la em bom estado.

PANELA DE CERÂMICA

1. Distribuição de calor moderada
As panelas de cerâmica aquecem de maneira mais suave, o 
que pode ajudar a prevenir que o brigadeiro queime. Elas são 
ótimas para um cozimento lento e controlado.

2. Superfície naturalmente antiaderente
A cerâmica possui uma superfície naturalmente antiaderente, 
facilitando o manuseio do brigadeiro e a limpeza posterior.

3. Cuidados ao usar
Evite mudanças bruscas de temperatura para não rachar a pa-
nela e use utensílios de silicone ou madeira.
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PANELA DE VIDRO

1. Visualização durante o cozimento
Com uma panela de vidro, você pode observar o cozimento do 
brigadeiro melhor, isso permite monitorar o ponto do doce.

2. Material inerte
O vidro não reage com alimentos, mantendo o sabor original 
do brigadeiro.

3. Fragilidade
Tenha cuidado ao manusear, pois panelas de vidro podem que-
brar com impactos fortes.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Ao escolher a panela ideal para fazer brigadeiro gourmet, 
considere a distribuição e retenção de calor, a facilidade de 
limpeza e a durabilidade do material. Experimente diferentes 
tipos de panelas para ver qual se adapta melhor ao seu estilo 
de preparo e ao resultado que deseja alcançar.

Cada tipo de panela tem suas vantagens, e a escolha certa 
pode realmente elevar a qualidade dos seus brigadeiros.
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Panela fundo triplo

Panela de cerâmica

Panela de ferro

Panela de vidro
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As espátulas de silicone são essenciais na minha cozinha, 
especialmente quando se trata de fazer brigadeiro gourmet. 
Elas são versáteis, resistentes e facilitam muito o preparo e a 
limpeza.

Compartilho os tipos de espátulas de silicone que mais uso e 
recomendo:

ESPÁTULA DE SILICONE FLEXÍVEL

1. Versatilidade
A espátula flexível é ótima para mexer e raspar os cantos da 
panela. Seu formato permite alcançar facilmente todas as 
áreas, garantindo que nada fique grudado ou queimado.

2. Conforto no uso
A flexibilidade ajuda a se adaptar aos contornos da panela, 
tornando o processo de mexer o brigadeiro mais eficiente e 
confortável.

3. Cores e tamanhos
Disponível em várias cores e tamanhos, é fácil encontrar uma 
que combine com sua cozinha e suas necessidades.

E S PÁT U L A S
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ESPÁTULA DE SILICONE COM CABO DE MADEIRA

1. Combinação de materiais
A espátula de silicone com cabo de madeira combina a dura-
bilidade do silicone com o charme e o conforto do madeira. O 
cabo de madeira oferece um bom grip e evita o aquecimento 
excessivo das mãos.

2. Estética e funcionalidade
Além de funcionais, essas espátulas têm uma aparência bonita 
e rústica, que pode ser um charme na sua cozinha.

3. Segurança e higiene
O silicone é resistente a altas temperaturas, e o cabo de ma-
deira não retém calor, proporcionando um manuseio seguro e 
confortável.

ESPÁTULA DE SILICONE RÍGIDA

1. Durabilidade e resistência
A espátula rígida é ideal para mexer brigadeiros mais firmes e 
até para cortar a massa, se necessário. Ela é robusta e resis-
tente, garantindo um uso prolongado sem perder a forma.

2. Controle preciso
Sua rigidez proporciona um controle mais preciso, permitindo 
mexer o brigadeiro sem dificuldades e sem deixar resíduos na 
panela.
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ESPÁTULA DE SILICONE COM CABO DE AÇO INOXIDÁVEL

1. Robustez e durabilidade
O cabo de aço inoxidável oferece uma estrutura resistente, en-
quanto a ponta de silicone protege as superfícies antiaderen-
tes da panela.

2. Higiene e facilidade de limpeza
É fácil de limpar e não acumula resíduos, além de ser resis-
tente a altas temperaturas, tornando-se ideal para o preparo 
de brigadeiros.

ESPÁTULA DE SILICONE COM BICO

1. Precisão e facilidade na decoração
A espátula com bico é perfeita para decorar os brigadeiros. 
Com ela, você consegue adicionar detalhes finos e precisos 
nas decorações, como granulado ou toppings especiais.

2. Multifuncionalidade
Além de decorar, pode ser usada para espalhar coberturas uni-
formemente, garantindo um acabamento bonito e profissional.
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ESPÁTULA DE SILICONE EM FORMATO DE PÁS

1. Ideal para misturas espessas
As espátulas em formato de pás são ótimas para mexer massas 
mais espessas, como a do brigadeiro. Elas oferecem uma 
superfície maior de contato, facilitando a mistura homogênea.

2. Resistência e durabilidade
São feitas para suportar altas temperaturas e são extrema-
mente duráveis, resistindo bem ao uso constante.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Escolher a espátula certa pode facilitar muito o preparo dos 
seus brigadeiros gourmet. Eu sempre tenho uma variedade de 
espátulas de silicone em minha cozinha, cada uma com sua 
função específica, para garantir que cada etapa do processo 
seja feita com precisão e facilidade.

Ao investir em boas espátulas de silicone, você não só melhora 
a qualidade dos seus brigadeiros, mas também torna o prepa-
ro mais agradável e eficiente.
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Espátula de silicone Espátula de silicone cabo de madeira

Espátula de silicone cabo de inox Espátula de silicone formato de pá
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Uma balança de cozinha é indispensável para qualquer pessoa 
que deseja aperfeiçoar suas receitas, especialmente ao fazer 
brigadeiro gourmet.

Aqui estão algumas características e benefícios que você deve 
considerar ao escolher uma balança de cozinha:

PRECISÃO NAS MEDIDAS

1. Medições exatas
Uma boa balança oferece medições precisas de peso, 
permitindo que você siga as receitas com exatidão. Isso é 
crucial para obter a consistência perfeita nos seus brigadeiros.

2. Pesagem em diferentes unidades
Muitas balanças permitem pesar ingredientes em diferentes 
unidades, como gramas, quilogramas, libras e onças, 
proporcionando flexibilidade para seguir receitas de diferentes 
origens.

B A L A N Ç A  D E  C O Z I N H A :
U M A  F E R R A M E N TA  E S S E N C I A L
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FACILIDADE DE USO

1. Interface intuitiva
Escolha uma balança com uma interface simples e fácil de 
usar. Botões grandes e um display claro facilitam a leitura e a 
operação, mesmo durante o preparo agitado dos brigadeiros.

2. Função de tara
A função de tara permite que você ajuste a balança para zero 
depois de colocar o recipiente, facilitando a adição precisa de 
ingredientes sem precisar calcular manualmente o peso do 
recipiente.

CAPACIDADE E DESIGN

1. Capacidade adequada
Verifique a capacidade máxima de peso da balança para 
garantir que seja suficiente para suas necessidades. Para 
brigadeiros, uma balança com capacidade de pelo menos 5 kg 
é geralmente adequada.

2. Design compacto e armazenamento fácil
Opte por uma balança que seja compacta e fácil de armazenar 
quando não estiver em uso. Isso é especialmente útil se você 
tem espaço limitado na cozinha.



41

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

DURABILIDADE E QUALIDADE

1. Material resistente
Escolha uma balança feita de materiais duráveis e fáceis de 
limpar, como aço inoxidável. Isso garante que ela seja resistente 
ao desgaste e fácil de manter higienizada.

2. Bateria ou alimentação elétrica
Considere se prefere uma balança com bateria recarregável 
ou que funcione com pilhas, ou se prefere uma opção que 
funcione com alimentação elétrica direta. Cada uma tem suas 
vantagens em termos de conveniência e custo a longo prazo.

DICAS ÚTEIS

1. Funções adicionais
Algumas balanças oferecem funções adicionais, como a 
capacidade de medir o volume de líquidos ou a função de 
cronômetro integrado, o que pode ser útil ao preparar várias 
etapas dos brigadeiros.

2. Garantia e suporte
Verifique se a balança vem com garantia e se o fabricante 
oferece suporte ao cliente confiável. Isso é importante para 
resolver problemas técnicos e garantir que sua balança dure 
por muito tempo.
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Investir em uma boa balança de cozinha não só facilita o 
preparo dos seus brigadeiros gourmet, mas também contribui 
para resultados mais consistentes e profissionais.

Escolha uma balança que atenda às suas necessidades 
específicas e transforme suas experiências culinárias em 
momentos ainda mais gratificantes e precisos!
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ALGUNS
CUIDADOS
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Manter um ambiente de trabalho organizado é fundamental 
para a produção eficiente e de alta qualidade dos seus 
brigadeiros gourmet. Aqui estão algumas dicas para criar e 
manter um espaço de trabalho organizado e funcional:

ESPAÇO DESIGNADO

1. Área de preparo específica
Dedique uma área específica na sua cozinha para preparar os 
brigadeiros. Isso ajuda a manter os ingredientes, utensílios e 
equipamentos sempre à mão.

2. Organização por zonas
Divida o espaço em zonas funcionais, como uma área para 
preparo, outra para decoração e embalagem, e uma para 
armazenamento de ingredientes. Isso facilita o fluxo de 
trabalho e minimiza o tempo gasto procurando por itens.

ARMAZENAMENTO EFICIENTE

1. Prateleiras e armários
Utilize prateleiras e armários para armazenar ingredientes 
não perecíveis, embalagens e utensílios extras. Mantenha os 
itens mais usados ao alcance das mãos e os menos frequentes 
em locais de fácil acesso.

E S PA Ç O  D E  T R A B A L H O
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2. Recipientes e organizadores
Use recipientes transparentes e etiquetados para armazenar 
ingredientes secos, como chocolate em pó, granulado e açúcar. 
Isso facilita a identificação e evita desperdício de tempo.

UTENSÍLIOS ESSENCIAIS

1. Espátulas e colheres medidoras
Mantenha espátulas de silicone, colheres medidoras e outros 
utensílios essenciais à mão, organizados em potes ou gavetas 
próximas à área de preparo. Isso agiliza o processo de medida 
e mistura dos ingredientes.

2. Panelas e formas adequadas
Escolha panelas de diferentes tamanhos e formas adequadas 
para o preparo dos brigadeiros. Organize-as conforme o 
tamanho e a frequência de uso, garantindo que estejam limpas 
e prontas para o uso imediato.

LIMPEZA REGULAR

1. Limpeza após o uso
Limpe utensílios e superfícies logo após o uso para evitar 
acúmulo de resíduos e garantir um ambiente higiênico. 
Isso também facilita a transição entre diferentes lotes de 
brigadeiros.
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2. Manutenção de equipamentos
Verifique regularmente a manutenção de equipamentos como 
a balança, o fogão e outros aparelhos. Manter tudo em bom 
estado de funcionamento aumenta a eficiência e a segurança 
no ambiente de trabalho.

ORGANIZAÇÃO VISUAL E ERGONOMIA

1. Layout funcional
Planeje um layout que permita movimentos fluidos e minimize 
o deslocamento desnecessário. Isso reduz o cansaço físico e 
melhora a produtividade ao longo do dia.

2. Iluminação adequada
Garanta uma iluminação adequada na área de trabalho para 
facilitar a visualização dos ingredientes, cores e texturas dos 
brigadeiros durante o preparo e a decoração.

MANUTENÇÃO DA ORGANIZAÇÃO

1. Rotina de organização
Estabeleça uma rotina diária ou semanal para revisar e 
reorganizar o ambiente de trabalho. Isso ajuda a manter a 
organização ao longo do tempo e evita acúmulos desnecessários.
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2. Flexibilidade e ajustes
Esteja aberto a ajustes conforme necessário. À medida que 
você ganha experiência e identifica áreas que podem ser 
melhoradas, faça ajustes para otimizar ainda mais o seu 
espaço de trabalho.

Um ambiente de trabalho organizado não apenas facilita o 
processo de fazer brigadeiro, mas também contribui para a 
qualidade consistente dos seus produtos.

Com um espaço bem-planejado e organizado, você pode focar 
mais na criação de sabores deliciosos e na satisfação dos seus 
clientes.
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Manter uma boa higiene pessoal é essencial para garantir 
a segurança alimentar e a qualidade dos seus brigadeiros 
gourmet. Aqui estão algumas práticas importantes que você 
deve seguir:

HIGIENE DAS MÃOS

1. Lavagem adequada

Lave as mãos com água e sabão antes de começar a manipular 
ingredientes ou utensílios. Esfregue bem as mãos por pelo 
menos 20 segundos, certificando-se de limpar entre os dedos 
e sob as unhas.

2. Higienização frequente

Lave as mãos regularmente durante o preparo dos brigadeiros, 
especialmente após manusear ingredientes crus ou usar o 
banheiro.

H I G I E N E  P E S S O A L
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CABELOS E ACESSÓRIOS

1. Prender os cabelos
Mantenha os cabelos presos ou use uma touca para evitar que 
fios caiam nos brigadeiros durante o preparo.

2. Evitar acessórios
Evite usar acessórios como anéis, pulseiras ou relógios 
ao manipular alimentos. Eles podem acumular sujeira e 
representar um risco de contaminação.

VESTUÁRIO ADEQUADO

1. Uniforme limpo
Use um uniforme limpo ao preparar brigadeiros. Isso inclui uma 
roupa apropriada para cozinhar, que cubra completamente o 
corpo e seja de fácil limpeza.

2. Troca regular
Troque o uniforme diariamente ou sempre que estiver sujo, 
para garantir que não haja transferência de sujeira ou germes 
para os alimentos.
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UNHAS E MAQUIAGEM

1. Unhas curtas e limpas
Mantenha as unhas curtas e limpas para evitar o acúmulo de 
sujeira e germes. Isso também facilita a lavagem adequada 
das mãos.

2. Maquiagem moderada
Evite o uso excessivo de maquiagem, especialmente em áreas 
próximas ao rosto e às mãos. Ela pode ser transferida para os 
alimentos durante o preparo.

CONTROLE DE DOENÇAS

1. Doenças comunicáveis
Evite preparar brigadeiros se estiver doente, especialmente 
se tiver sintomas como tosse, espirros ou febre. Isso pode 
contaminar os alimentos e colocar em risco a saúde dos 
consumidores.

2. Protocolos de saúde
Siga as diretrizes de saúde pública e os protocolos de segurança 
alimentar para evitar a propagação de doenças durante o 
preparo dos brigadeiros.
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AMBIENTE DE TRABALHO LIMPO

1.Superfícies limpas
Mantenha as superfícies de trabalho limpas e desinfetadas. 
Limpe regularmente bancadas, utensílios e equipamentos 
para reduzir o risco de contaminação cruzada.

2. Descarte adequado
Descarte corretamente os resíduos e alimentos não utilizados. 
Mantenha lixeiras com sacos limpos e fechados para evitar 
atração de pragas e contaminação ambiental.

Ao seguir essas práticas de higiene pessoal e ambiental, você 
garante que seus brigadeiros sejam preparados de forma 
segura e higiênica, proporcionando uma experiência deliciosa 
e livre de preocupações para seus clientes.
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Uso as forminhas impermeáveis nº 5 da Flopel, que são 
super duráveis e seguram bem o formato (as marcas Junco e 
Ultrafest também são ótimas opções!).

Para garantir que as forminhas fiquem ainda mais resistentes, 
sugiro colocar duas ou três em cada brigadeiro. Além disso, 
caixinhas em papel kraft ou aquelas decoradas com frases 
encantadoras dão um toque especial.

Não esqueça de incrementar com um laço charmoso para 
aquele acabamento perfeito!

E M B A L A G E N S



53

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

MATÉRIAS-
PRIMAS
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Os chocolates são ingredientes essenciais para criar briga-
deiros gourmet irresistíveis. Aqui estão algumas informações 
úteis sobre os diferentes tipos de chocolates que você pode 
usar:

TIPOS DE CHOCOLATES PARA BRIGADEIROS GOURMET

1. Chocolate meio amargo
Com teor de cacau entre 50% e 70%, o chocolate meio amargo 
oferece um equilíbrio perfeito entre doçura e intensidade de 
cacau. É ideal para brigadeiros gourmet com um sabor mais 
pronunciado de chocolate.

2. Chocolate amargo ou dark
Com teor de cacau superior a 70%, o chocolate amargo tem 
um sabor mais intenso e menos doce. É excelente para quem 
prefere brigadeiros com um perfil de chocolate mais robusto e 
menos açucarado.

3. Chocolate ao Leite
Com maior teor de açúcar e leite em sua composição, o 
chocolate ao leite tem um sabor suave e cremoso. É ótimo para 
brigadeiros gourmet com um toque mais delicado e doce.

C H O C O L AT E S
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4. Chocolate Branco
Feito com manteiga de cacau, leite e açúcar, o chocolate 
branco não contém massa de cacau. Ele adiciona cremosidade 
e doçura aos brigadeiros, sendo perfeito para contrastar com 
recheios mais intensos.

ESCOLHENDO O CHOCOLATE CERTO

1. Qualidade
Opte por chocolates de boa qualidade, com alto teor de cacau 
e manteiga de cacau. Isso garante um sabor mais autêntico e 
uma textura mais cremosa nos seus brigadeiros.

2. Derretimento
Ao derreter o chocolate para usar nos brigadeiros, faça-o em 
banho-maria ou no micro-ondas em intervalos curtos para 
evitar que ele queime.

3. Temperagem
Para chocolates meio amargos e amargos, considerar a 
temperagem pode ser importante para garantir que eles 
endureçam corretamente e tenham um acabamento brilhante.
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MARCAS POPULARES

Algumas marcas populares de chocolate que você pode 
considerar incluem Sicao, Lindt Cookinkg, Neuhaus, e Barry 
Callebaut, entre outras. Cada uma dessas marcas oferece 
variedades diferentes que podem se adequar ao seu estilo de 
brigadeiro gourmet.

Escolher o chocolate certo é essencial para criar brigadeiros 
gourmet deliciosos e de alta qualidade. Experimente diferentes 
tipos e marcas para encontrar aqueles que melhor se adequam 
ao seu gosto e às suas receitas!
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Para vender brigadeiros durante o ano inteiro, é importante 
diversificar suas estratégias de marketing e adaptar seus 
produtos às diferentes estações e ocasiões. Aqui estão algumas 
ideias para você considerar:

COLEÇÕES TEMÁTICAS

1. Coleção de estações
Crie sabores sazonais para cada estação do ano. Por exemplo, 
brigadeiros de frutas tropicais no verão, de chocolate quente 
no inverno, de especiarias no outono e de flores na primavera.

2. Coleção de festividades
Desenvolva brigadeiros especiais para datas comemorativas 
como Dia das Mães, Dia dos Namorados, Páscoa, Natal e 
Halloween, com embalagens e sabores temáticos.

ASSINATURAS E CLUBES

1. Clube do brigadeiro
Ofereça uma assinatura mensal ou trimestral onde os clientes 
recebem uma seleção exclusiva de brigadeiros gourmet em 
casa. Inclua variedades novas e edições limitadas.

V E N D A  O  A N O  I N T E I R O
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2. Caixas de sabor
Crie caixas temáticas com diferentes sabores de brigadeiros. 
Por exemplo, “Caixa de Chocolate”, “Caixa Tropical” ou “Caixa 
Gourmet”.

PARCERIAS E KITS PERSONALIZADOS

1. Parcerias com empresas
Ofereça brigadeiros gourmet como brindes ou presentes 
corporativos, com embalagens personalizadas com o logo da 
empresa.

2. Kits DIY (Faça Você Mesmo)
Venda kits com os ingredientes e instruções para que os 
clientes possam fazer brigadeiros gourmet em casa, com a 
sua marca.

PRESENÇA ONLINE E MARKETING DIGITAL

1. Lojas online e redes sociais
Mantenha uma loja online ativa e utilize redes sociais como 
Instagram, Facebook e Pinterest para mostrar seus produtos, 
promoções e novidades. Use hashtags e postagens criativas 
para atrair mais seguidores.
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2. Vídeos e lives
Faça vídeos ou lives mostrando como fazer brigadeiros 
gourmet, compartilhe dicas e truques ou faça demonstrações 
ao vivo. Isso pode aumentar o engajamento e a fidelização dos 
clientes.

EVENTOS E FEIRAS

1. Food trucks ou barracas
Participe de feiras de alimentos, mercados e eventos locais 
com um food truck ou uma barraca de brigadeiros gourmet. 
Ofereça degustações e promoções especiais.

2. Workshops e aulas de culinária
Realize workshops ou aulas de culinária onde os participantes 
aprendem a fazer brigadeiros gourmet. Isso não só gera receita, 
mas também promove sua marca.

PROMOÇÕES E PROGRAMAS DE FIDELIDADE

1. Descontos e ofertas especiais
Faça promoções por tempo limitado, descontos em datas 
comemorativas ou ofertas especiais para clientes fiéis.

2. Programa de pontos e recompensas
Implemente um programa de fidelidade onde os clientes 
acumulam pontos a cada compra, que podem ser trocados por 
brigadeiros ou descontos.
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EMBALAGENS PERSONALIZADAS E PRESENTES

1. Embalagens criativas
Invista em embalagens bonitas e criativas que possam ser 
usadas como presentes. Ofereça opções de embrulho e 
mensagens personalizadas para ocasiões especiais.

2. Cestas de presentes
Monte cestas de brigadeiros gourmet com outros produtos 
complementares, como cafés especiais, vinhos ou acessórios 
de cozinha.

EXPANDIR A LINHA DE PRODUTOS

1. Diversificação de produtos
Além dos brigadeiros, ofereça outros doces gourmet, como 
trufas, bombons, bolos e tortas personalizadas.

2, Produtos sazonais e edições limitadas
Introduza novos sabores ou produtos sazonais regularmente 
para manter o interesse dos clientes.

COLABORAÇÕES E PARCERIAS LOCAIS

1. Colabore com outros negócios locais
Trabalhe com padarias, cafés e lojas de presentes para oferecer 
seus brigadeiros como parte de seus produtos.
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2. Eventos temáticos
Realize eventos ou degustações em parceria com outras 
marcas ou estabelecimentos, criando uma experiência única 
para os clientes.

Implementar essas ideias pode não só aumentar suas vendas, 
mas também criar uma base de clientes fiéis e engajados. 
Vamos transformar seus brigadeiros gourmet em uma marca 
de sucesso!
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QUANTO
COBRAR?
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R E N D I M E N T O

O rendimento de uma receita de brigadeiro pode variar 
dependendo do tamanho das porções e da forma como os 
brigadeiros são moldados.

Normalmente, uma receita básica de brigadeiro tradicional 
rende cerca de 20 a 25 unidades, se os brigadeiros forem 
moldados em tamanho médio, usando cerca de uma colher de 
chá a uma colher de sopa de massa por brigadeiro.

Para calcular de forma mais precisa o rendimento da sua 
receita, você pode considerar o seguinte:

1. Quantidade de massa por brigadeiro
Determine o tamanho desejado para cada brigadeiro. Geral-
mente, uma colher de chá a uma colher de sopa de massa é 
usada para cada unidade.

2. Total de massa produzida
Some a massa total de brigadeiro antes de moldar para obter 
o total de massa que a receita produz.
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3. Número de unidades moldadas
Divida a massa total pelo tamanho de cada brigadeiro para 
estimar o número total de unidades.

Por exemplo, se a sua receita produzir 500g de massa de 
brigadeiro e cada brigadeiro usar aproximadamente 20g de 
massa, você teria cerca de 25 brigadeiros (500g ÷ 20g = 25 
brigadeiros).

Lembre-se de ajustar esses cálculos de acordo com a sua 
receita específica e o tamanho desejado para os brigadeiros.
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P R E Ç O

Os preços dos brigadeiros gourmet podem variar bastante 
dependendo de vários fatores, incluindo a região, a qualidade 
dos ingredientes utilizados, a embalagem e a estratégia de 
posicionamento no mercado. Aqui estão algumas considerações 
gerais para determinar o preço dos seus brigadeiros gourmet:

FATORES A CONSIDERAR

1. Custo dos ingredientes
Calcule o custo dos ingredientes utilizados para fazer os 
brigadeiros, incluindo chocolate, leite condensado, manteiga e 
outros ingredientes adicionais como castanhas ou frutas.

2. Custo de produção
Considere os custos associados à preparação dos brigadeiros, 
como energia elétrica, água, gás e desgaste dos equipamentos.

3. Mão de obra
Valorize seu tempo e esforço ao preparar os brigadeiros. 
Considere quanto você deseja ganhar por hora de trabalho na 
produção.
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4. Embalagem
O tipo e a qualidade da embalagem podem influenciar o preço 
final. Embalagens mais sofisticadas ou personalizadas podem 
justificar um preço mais alto.

5. Lucro e margem de contribuição
Determine qual margem de lucro você deseja alcançar. Leve 
em consideração não apenas o custo direto de produção, mas 
também os custos indiretos e a margem para investimentos 
futuros e crescimento do negócio.

ESTRATÉGIAS DE PREÇO

1. Preço por Unidade
Determine um preço por unidade de brigadeiro que cubra todos 
os custos e ainda permita uma margem de lucro razoável.
Por exemplo, se cada brigadeiro custa R$ 1,00 para produzir 
e você deseja uma margem de lucro de 50%, o preço de venda 
seria R$ 2,00 por unidade.

2. Pacotes e promoções
Considere oferecer pacotes com descontos para vendas 
maiores, como caixas com 12 ou 24 unidades. Isso pode 
incentivar compras maiores e aumentar o valor médio do 
pedido.
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3. Avaliação de Mercado
Pesquise o mercado local para entender os preços praticados 
por outros produtores de brigadeiros gourmet. Isso pode ajudar 
a posicionar seu produto de forma competitiva e atrativa para 
os consumidores.

Exemplo prático:
Suponha que cada brigadeiro gourmet custe R$ 1,50 para ser 
produzido (incluindo todos os custos diretos e indiretos). Se 
você deseja uma margem de lucro de 50%, o preço de venda 
sugerido seria em torno de R$ 3,00 por unidade.

É importante ajustar esses valores de acordo com a realidade 
do seu mercado e com a percepção de valor que seus clientes 
têm em relação aos seus produtos.
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C A L C U L A R  O  VA L O R

Para calcular o preço de venda do seu brigadeiro gourmet, é 
importante considerar todos os custos envolvidos na produção 
e ainda determinar uma margem de lucro adequada. Vamos 
fazer esse cálculo passo a passo:

Passo 1:

CUSTO DOS INGREDIENTES POR UNIDADE DE BRIGADEIRO

1. Lista de ingredientes e preços

Exemplo:
 • Chocolate: R$ 20/kg
 • Leite condensado: R$ 5/lata (395g)
 • Manteiga: R$ 10/250g
 • Granulado: R$ 15/200g

Cálculo do custo por unidade:
Suponha que para uma receita que produza 20 brigadeiros, 
você utilize:
 • 200g de chocolate
 • 1 lata de leite condensado
 • 50g de manteiga
 • 100g de granulado
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2. Custo total dos ingredientes:

Chocolate:               200g × (R$ 20/kg ÷ 1000) = R$ 4,00
Leite condensado: R$ 5,00
Manteiga:                50g × (R$ 10/250g) = R$ 2,00
Granulado:              100g × (R$ 15/200g) = R$ 7,50

Custo total por receita (20 brigadeiros): R$ 4,00 + R$ 5,00
+ R$ 2,00 + R$ 7,50 = R$ 18,50

Custo por unidade: R$ 18,50 ÷ 20 = R$ 0,925 por brigadeiro

Passo 2:

CUSTO DE PRODUÇÃO E OUTROS CUSTOS

1. Custo de produção.
Considere o custo de energia elétrica, água, gás, mão de obra 
e outros insumos usados durante a produção dos brigadeiros. 
Suponha um custo adicional de R$ 20 por receita.

Custo total de produção por receita:
R$ 18,50 + R$ 20 = R$ 38,50

Custo de produção por unidade: R$ 38,50 ÷ 20 = R$ 1,925 por 
brigadeiro
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Passo 3

MARGEM DE LUCRO E PREÇO DE VENDA

1. Margem de lucro desejada

Determine a margem de lucro que você deseja obter sobre o 
custo de produção. Por exemplo, se deseja uma margem de 
lucro de 50%:

Preço de venda por unidade = Custo de produção por unidade 
× (1 + Margem de lucro)

Preço de venda por unidade = R$ 1,925 × (1 + 0,50)

Preço de venda por unidade = R$ 1,925 × 1,5

Preço de venda por unidade = R$ 2,8875

2. Arredondamento e estratégia de preço

Arredonde o preço para algo mais prático, como R$ 3,00 ou 
R$ 3,50, dependendo da percepção de valor no mercado e da 
concorrência.
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CONSIDERAÇÕES FINAIS

É essencial revisar periodicamente seus custos e preços de 
venda para garantir que você esteja obtendo uma margem de 
lucro saudável e competitiva no mercado.

Considere também fatores como embalagens especiais, 
promoções e descontos para clientes fiéis ao ajustar seus 
preços.

Com esse cálculo básico, você pode definir um preço de venda 
justo para seus brigadeiros gourmet, considerando todos os 
custos envolvidos na produção e garantindo a sustentabilidade 
financeira do seu negócio.
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BASE PARA O
BRIGADEIRO
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Neste e-book, você descobrirá o segredo dos brigadeiros 
irresistíveis com três ingredientes fundamentais que formam 
a desejável “base” de toda a receita:

 • Leite condensado
 • Creme de leite
 • Glucose

1. Leite condensado
Uma escolha preferida por experts é o Leite Moça, reconhecido 
por sua qualidade superior. Recomenda-se evitar leites 
condensados muito amarelados, pois eles podem alterar e 
impactar a cor final do brigadeiro. Outras boas opções incluem 
Tirol e Piracanjuba.

2. Creme de leite
Para uma textura exuberantemente cremosa, selecione 
marcas com pelo menos 20% de gordura. As marcas Danone, 
Piracanjuba e Tirol são excelentes escolhas. Há opções com 
30% de gordura que também proporcionam resultados 
notáveis.

B A S E
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3. Glucose
Esse ingrediente é crucial não apenas para prevenir crista-
lização (o que poderia deixar seu brigadeiro açucarado), mas 
também para adicionar suavidade e um brilho tentador ao 
seu doce. Lembre-se de manter a glucose bem fechada e em 
temperatura ambiente para preservar suas propriedades.

Ao combinar adequadamente esses componentes essenciais 
com os melhores produtos do mercado, seus brigadeiros 
não apenas terão um sabor equilibrado e menos doce como 
também impressionarão com uma textura macia e firme que 
deixará todos querendo mais.
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O  P O N T O  P E R F E I T O  D O 
B R I G A D E I R O

Dominar o ponto certo do brigadeiro é essencial para resultados 
espetaculares em seus doces. É um ato de amor e dedicação: 
estude, pratique e inove. A observação cuidadosa e a paciência 
no momento de retirar o brigadeiro do fogo são cruciais para o 
êxito de suas confecções.

Movimente a espátula delicadamente e de maneira constante 
para evitar que a massa queime e retire-a do calor assim que 
desligar o fogão.

Vamos destacar os principais pontos a serem observados 
para que você possa navegar com precisão na arte de fazer 
brigadeiros:

1º Ponto – Brigadeiro de colher.
Este é o momento em que as bolhas se tornam sutis, indicando 
que é hora de remover a panela do fogão. O período médio é 
cerca de 10 minutos mexendo constantemente.

2º Ponto – Brigadeiro para enrolar.
Aguarde até que a massa se torne homogênea. Incline 
suavemente a panela para verificar se ela se descola do fundo, 
formando uma “cambalhota”. Continue mexendo por cerca de 
15 a 20 minutos.
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3º Ponto – Bala de Brigadeiro:
Quando atingir uma consistência firme, quando parecer um 
bolo soltando completamente do fundo, é hora de parar. Este 
processo leva geralmente entre 35 a 40 minutos mexendo.

Ao finalizar
Uma vez alcançado o ponto desejado, transfira imediatamente 
a massa para uma travessa de vidro resistente ao calor.

Evite usar recipientes plásticos, pois  podem não só compro-
meter o sabor dos seus brigadeiros, transferindo aromas 
indesejados, como também arriscam derreter com o calor.
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Lembrando sempre: um brigadeiro no ponto certo não gruda 
nas mãos na hora de enrolar, garantindo assim qualidade e 
menos sujeira na cozinha!

Com estas orientações, espero que você se sinta mais preparada 
e inspirada para dar vida aos seus deliciosos brigadeiros.

Se você se deparar com a situação em que o doce está 
resistente demais para modelar, há grandes chances de que 
o ponto não tenha sido atingido corretamente. Uma solução 
prática é retornar a mistura ao fogo por breves momentos ou 
resfriá-la no freezer até conseguir a textura desejada.
Ao preparar seus brigadeiros, certifique-se de seguir algumas 
práticas essenciais para garantir ótimos resultados:

• Lave suas mãos cuidadosamente com sabão neutro e seque-
as com um tecido limpo.
• Tenha à mão um pouco de água filtrada para umedecer as 
mãos durante o processo de moldagem dos doces.
• Se perceber que a massa começa a aderir, faça uma pausa 
para lavar novamente as mãos, umedecê-las e então prosseguir.
• Considere usar luvas de vinil sem talco, uma escolha higiênica 
e prática.
• Evite o uso de manteiga ao enrolar os brigadeiros para não 
comprometer o sabor e o perfume característicos.
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QUANTO À CONSERVAÇÃO

• Brigadeiros prontos devem ser consumidos em até 5 dias 
após serem feitos e decorados. É crucial também observar os 
prazos de validade das matérias-primas utilizadas.
• A massa não modelada pode ser mantida na geladeira 
por até 10 dias, desde que muito bem acondicionada - 
preferencialmente, envolvida em plástico filme.

Para receitas que incluem suco de frutas ou coco fresco, 
consuma em até 1 dia, visto que esses ingredientes perecem 
rapidamente.

Quando for guardar produtos abertos da confeitaria na 
geladeira, remova-os do recipiente original e transfira para 
um pote de vidro bem fechado para evitar contaminação. Se 
necessário, envolver também em plástico filme pode conservar 
melhor. Por exemplo, se sobrar doce de leite em uma lata, 
transfira o excedente para um pote com tampa ou embrulhe-o 
para não estragar.
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COMO 
ARMAZENAR

SEUS 
BRIGADEIROS
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D I C A S  P R ÁT I C A S

Você domina realmente a arte de armazenar brigadeiro 
gourmet? Mesmo os docinhos mais saborosos podem estragar 
e adquirir um gosto desagradável se não forem guardados 
adequadamente.

Saber as técnicas corretas de armazenamento é crucial para 
garantir que seus brigadeiros mantenham-se irresistíveis por 
mais tempo.

Além de preservar a delícia de cada pedacinho, você mantém 
intacta sua credibilidade como doceira e continua a encantar 
seus clientes. A seguir algumas dicas simples que ajudarão a 
manter seus brigadeiros sempre perfeitos.

COMO ARMAZENAR BRIGADEIRO GOURMET?

Antes de partir para o armazenamento do seu brigadeiro 
gourmet, é essencial garantir que a massa esteja comple-
tamente resfriada. Uma dica de amiga: assim que retirar o 
brigadeiro do fogo, espalhe-o em um prato largo e raso. 
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Enquanto ainda estiver quente, cubra delicadamente com filme 
plástico, tocando levemente a superfície da massa. Isso evitará 
a cristalização e manterá aquela textura sedosa que todos 
adoramos.

Posteriormente, você pode deixar o brigadeiro esfriar ao ar 
livre ou acelerar o processo na geladeira. Assim, ele estará 
perfeito para degustar ou armazenar!

QUANTO TEMPO POSSO ARMAZENAR O BRIGADEIRO ANTES 
DA FESTA?

Você sabia que pode preparar a massa do seu brigadeiro 
gourmet com até uma semana de antecedência? Sim, basta 
armazená-la na geladeira, coberta cuidadosamente com filme 
plástico. Isso te permite ter tudo pronto para apenas enrolar os 
docinhos antes da festa, sem perder em qualidade ou sabor.

Apenas lembre-se de manter a massa longe de outros 
alimentos no refrigerador, pois isso pode influenciar o sabor do 
seu brigadeiro, comprometendo aquele gostinho especial que 
todos esperamos. Assim, quando chegar o grande dia, seus 
brigadeiros estarão tão deliciosos quanto feitos na hora!
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E NO FREEZER?

Se você está pensando em preparar deliciosos brigadeiros 
gourmet com antecedência para uma festa, ótima notícia: eles 
podem ser armazenados no freezer por até três meses!

No entanto, para garantir que mantenham toda sua qualidade 
e sabor, é essencial tomar alguns cuidadinhos. Após fazer 
os brigadeiros, coloque-os numa travessa rasa e cubra 
diretamente a massa com um pedaço de plástico.

Em seguida, envolva toda a travessa com plástico filme antes 
de congelar. Assim, seus brigadeiros estarão prontinhos e 
perfeitos para encantar quando você os servir!

COMO DESCONGELAR O BRIGADEIRO GOURMET

Agora que você está por dentro de como conservar seu briga-
deiro gourmet, falaremos sobre o processo de descongela-
mento desse doce tão especial.

Antes da festa ou daquela entrega especial, tenha a certeza de 
tirar a massa do freezer ou refrigerador com, pelo menos, duas 
horas de folga. Deixe-a tranquilamente repousar à temperatura 
ambiente.
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É natural que a massa pareça um pouco suada ou umedecida 
durante esse período, mas não se preocupe, é totalmente 
esperado. A parte mais importante é resistir à tentação de 
mexer nos brigadeiros enquanto eles voltam ao seu melhor 
estado: macios e deliciosos.

COMO EMBALAR BRIGADEIRO NO PLÁSTICO FILME?

Nos dias mais frios, cubra a massa com um plástico filme 
antes de refrigerá-la. No dia seguinte, retire o filme, modele os 
brigadeiros e envolva-os delicadamente na mistura de açúcar 
e canela.
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Após fazer aquele brigadeiro delicioso, lembre-se de depositá-
lo em um prato ou numa travessa rasa. Para manter sua textura 
perfeita, cubra a superfície com um plástico diretamente sobre 
a massa, e envolva todo o recipiente com filme plástico antes 
de guardá-lo no freezer.

Uma ideia simpática é etiquetar com a data em que você 
preparou seu brigadeiro gourmet, garantindo assim sua 
frescura quando for saboreá-lo.

COMO ARMAZENAR DOCES NA GELADEIRA?

Certifique-se de armazenar seu doce fino em potes de plástico 
ou vidro com tampa, criando uma barreira contra o ar que 
acelera a degradação.

Optando por um pote hermético e mantendo-o refrigerado, seu 
doce permanecerá fresco e delicioso por até 15 dias, graças ao 
ambiente menos úmido da geladeira.

ONDE ARMAZENAR BRIGADEIRO PARA VENDER?

Ao concluir o preparo do seu delicioso brigadeiro gourmet, 
disponha-o cuidadosamente em um prato ou travessa. Em 
seguida, cubra a massa diretamente com um plástico aderente 
e envolva completamente o recipiente com filme plástico. 
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Antes de colocá-lo no freezer para firmar, uma boa ideia é 
adicionar uma etiqueta com a data de fabricação, mantendo 
tudo organizado e fresquinho.

COMO ARMAZENAR OS DOCINHOS DE FESTA?

Todos os nossos docinhos chegam até você em embalagens 
perfeitas para ir diretamente à geladeira. Para garantir que 
eles mantenham aquele frescor e visual de dar água na boca 
até o grande dia, é só conservá-los do jeitinho que chegaram, 
acomodados no cantinho mais fresco da sua geladeira.
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C O M O  C O N G E L A R  B R I G A D E I R O

DICAS PARA CONSERVAR POR ATÉ 3 MESES

Você já pensou em congelar brigadeiros para economizar 
tempo? Pois saiba que eles podem ficar perfeitos no freezer 
por até 3 meses!

Se você está planejando uma festa de aniversário ou precisa 
atender encomendas, essa dica será sua grande aliada. Este 
material está focado em mostrar como lucrar vendendo briga-
deiros e compartilharei com você algumas técnicas simples 
para congelar esses docinhos deliciosos. Tudo para facilitar 
seu dia a dia e impulsionar seu negócio. Vamos lá?

COMO CONGELAR BRIGADEIRO?

Use filme plástico de PVC
Após finalizar a mistura do brigadeiro, você pega um pratinho 
e cobri-lo com uma camada de filme plástico. Gentilmente 
distribua o brigadeiro sobre o filme e dê a ele cerca de 10 
minutinhos para esfriar antes de enrolar. Uma pequena pausa 
para garantir que tudo fique perfeito!
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Não deixe ar entrar no brigadeiro
Ao preparar seus brigadeiros, envolva cuidadosamente cada 
um com filme de PVC, moldando-os em meia-lua. Evite ao 
máximo a entrada de ar — esse é o grande segredo para 
garantir que eles se mantenham frescos por mais tempo. 

“Certifique-se de selar bem com o filme plástico, sem deixar 
espaços”, recomenda nossa especialista. Assim, você protege 
os docinhos de absorverem odores ou sabores indesejados 
do congelador. A embalagem cuidadosa conserva a deliciosa 
textura e os aromas originais do seu brigadeiro. É carinho que 
se vê e sabor que se preserva!
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ETIQUETE O BRIGADEIRO COM A DATA

Uma dica super útil: não se esqueça de etiquetar o filme 
plástico! Marque com o nome da receita e a data em que foi 
preparada. Assim, você sempre sabe que o brigadeiro fica 
perfeito na geladeira por até 5 dias e, se congelado, pode ser 
saboreado por até 3 meses.
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COMO DESCONGELAR BRIGADEIRO

Você já pensou na maneira ideal de descongelar brigadeiros? 
Assim como fazemos com carne e frango, a melhor estratégia 
é deixar a massa do brigadeiro descongelando na geladeira 
antes de prepará-lo para servir.

Simplesmente coloque na geladeira e dê um tempinho para 
ele ficar macio ao toque. Quando sentir que está frio, mas 
não mais congelado, retire da geladeira, transfira para uma 
superfície plana e deixe atingir a temperatura ambiente. Agora 
é só bolear os brigadeiros e se deliciar!
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C O M O  C O N G E L A R  M A S S A
D E  B R I G A D E I R O  E  O T I M I Z A R
S E U  T E M P O  N A  C O Z I N H A ?

Quando nos deparamos com encomendas de brigadeiros que 
são menores do que o rendimento total da receita, surge um 
dilema: fazer meia receita pode não ser vantajoso e ainda 
existe o risco de desperdício se não houver outro doce para 
preparar com o excedente.

Para contornar essa situação, uma solução prática é o 
congelamento da massa. Assim, você pode armazenar a 
massa já preparada e, quando surgir uma nova encomenda no 
prazo de validade, basta descongelar, enrolar os brigadeiros 
e dedicar-se à etapa final, decorando-os com aquele toque 
especial.

COMO EMBALAR E ETIQUETAR?

Para garantir que sua massa conserve sua qualidade perfeita, 
é crucial envolvê-la meticulosamente em filme PVC ou 
saquinhos plásticos. Isso impede que ela absorva sabores 
ou odores indesejados de outros itens no seu freezer. Jamais 
guarde alimentos sem a devida proteção.



91

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

Se você tem apenas um refrigerador, designe um cantinho 
especial do freezer exclusivamente para suas deliciosas 
criações, evitando assim misturá-las com outros itens pessoais.

Se lida com um espaço reduzido, faça pequenos blocos padro-
nizados similares à foto acima; eles otimizam o aproveitamento 
do espaço. É fundamental posicionar as etiquetas sempre 
visíveis para facilitar o acesso e a organização.

Quando estiver empilhando seus blocos de brigadeiro, organize-
os no freezer colocando os mais antigos por cima e os novos 
na base, dessa maneira você maximiza o uso sem desperdício.

Personalize suas etiquetas com detalhes essenciais como 
sabor, data de fabricação, validade e quantidade. Imprimir em 
folha de sulfite ou adesiva impermeável é uma ótima opção, 
escolha conforme seu orçamento.

Caso use sulfite, não esqueça de proteger com fita adesiva 
transparente para manter as informações legíveis mesmo em 
ambientes úmidos. Simplifique sua vida na cozinha com essas 
dicas práticas!
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COMO FAZER O DESCONGELAMENTO?

Quando precisar descongelar, a melhor prática é remover do 
freezer e colocar na geladeira. Deixar à temperatura ambiente 
pode fazer a massa suar e perder textura devido à umidade 
liberada, ou pior, pode azedar causando um grande desperdício.

Descongelará rapidinho, então é tranquilo preparar tanto no 
dia anterior quanto algumas horas antes de usar. Ah, e lembre-
se: uma vez descongelada, não deve retornar ao freezer para 
evitar a proliferação de bactérias e possíveis contaminações. 
Cuide sempre da saúde de seus clientes com essa simples 
precaução!

POSSO CONGELAR O BRIGADEIRO ENROLADO
E CONFEITADO?

Você até pode congelar brigadeiros já enrolados, mas lembre-
se de que eles podem perder a forma se empilhados no freezer. 
Por isso, cuidado ao guardá-los!

Quanto aos confeitos, alguns podem não reagir bem ao frio, 
perdendo textura, cor ou até mesmo sabor. Os confeitos 
coloridos são um exemplo delicado, por tenderem a derreter 
após serem refrigerados e os que levam açúcar devem ser 
evitados por essa mesma razão.
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Outra dica importante é com relação ao Ovomaltine; por 
ser bastante sensível, ele derrete facilmente mesmo em 
temperatura ambiente. Portanto, evite adicioná-lo ao brigadeiro 
muito tempo antes de servir.

Para garantir o melhor resultado, o ideal é decorar seus 
brigadeiros pouco antes da degustação. Assim, você assegura 
não só o visual atrativo, mas também evita qualquer 
contratempo com sua encomenda.

APÓS CONGELADO, QUAL O PRAZO DE VALIDADE?

Ao preparar suas delícias em casa, o tempo de congelamento 
pode variar bastante. Tudo depende do tipo de massa que você 
escolher fazer. Pegamos, por exemplo, a nossa querida massa 
de brigadeiro: se você optar por acrescentar frutas frescas 
como morangos, infelizmente, não será possível congelar.

Por outro lado, um tradicional brigadeiro sem adições pode ser 
armazenado no congelador por um período de 30 a 60 dias. 
Lembre-se sempre de manter a segurança e evitar utilizar a 
massa após esse prazo recomendado.
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BRIGADEIROS
CRISTALIDOS
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C O M O  E V I TA R  A  C R I S TA L I Z A Ç Ã O

Entendo o quanto é frustrante quando os brigadeiros crista-
lizam, afinal, cada doceira quer ser lembrada pela suavidade 
de seus doces.

A cristalização não só compromete a textura, tornando-os 
duros, mas também afeta a durabilidade e o sabor.

Felizmente, há diversas técnicas eficazes para prevenir esse 
problema e assegurar que seus brigadeiros permaneçam 
macios por mais tempo.

Conversando com experientes confeiteiras, compilei aqui 
algumas dicas valiosas que vão ajudar significativamente a 
manter a qualidade dos seus brigadeiros, evitando a indesejada 
cristalização. 

Confira e transforme a maneira como você faz seus doces!
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COMO PREVENIR A CRISTALIZAÇÃO DO BRIGADEIRO

Sabemos o quanto é desafiador lidar com a cristalização do 
brigadeiro, especialmente para quem está dando os primeiros 
passos na confeitaria.

Após várias experimentações, confeiteiras experientes des-
vendaram técnicas eficazes para contornar esse obstáculo que 
pode comprometer a maciez e o brilho do seu doce.

UTILIZE LEITE CONDENSADO DE BOA QUALIDADE

Opte sempre por um leite condensado de boa qualidade.
Essa escolha não só previne que seus brigadeiros cristalizem, 
como também garante um resultado mais saboroso, o que é 
essencial se você planeja comercializá-los.

Tenha em mente que leites condensados excessivamente 
açucarados podem aumentar as chances de cristalização, 
afetando a textura delicada do seu doce.

ACERTAR O PONTO DO BRIGADEIRO

Cuide delicadamente do ponto do seu brigadeiro. Deixar o 
doce excessivamente no fogo pode causar cristalização, 
comprometendo sua textura e sabor. Por isso, é essencial 
encontrar o momento exato para retirá-lo da panela, garantindo 
que ele permaneça macio e saboroso. Aprecie a arte de acertar 
o ponto perfeito!
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A FORMA CORRETA DE ESFRIAR O BRIGADEIRO

Nada como um brigadeiro bem feito para conquistar corações, 
não é mesmo? Para garantir que seus brigadeiros fiquem 
sempre sedosos e sem cristalização, experimente esfriá-los 
da seguinte maneira: após retirar a massa do fogo, transfira-a 
delicadamente para um prato ou travessa de vidro. 

Em seguida, proteja-a cuidadosamente com plástico filme, 
evitando contato direto com o doce. Por fim, deixe que esfrie 
naturalmente à temperatura ambiente. Essa técnica simples 
ajuda a preservar a textura perfeita.
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I N G R E D I E N T E S  Q U E
E V I TA M  A  C R I S TA L I Z A Ç Ã O

Compreendemos a frustração que a cristalização pode cau-
sar nos seus doces. Felizmente, além das valiosas dicas de 
confeiteiras experientes, há ingredientes específicos que 
podem ser usados para prevenir esse problema, garantindo a 
deliciosa textura que você deseja preservar.

Vamos descobrir juntos quais são esses eles:

CREME DE LEITE

Adicionar creme de leite ao brigadeiro não apenas enriquece 
sua textura, transformando-o em uma textura mais macia e 
cremosa, mas também ajuda a evitar a cristalização indesejada. 

A chave está na gordura: quanto mais elevado o teor, mais 
irresistível será o resultado do seu doce.

Você pode facilmente conferir essa porcentagem no rótulo 
do produto. Segundo as confeiteiras mais experientes, o 
ideal é utilizar 200ml de creme de leite para cada lata de 
leite condensado. Assim, seu brigadeiro ficará simplesmente 
perfeito!



99

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

GLUCOSE

A glucose de milho é amplamente valorizada entre os confei-
teiros, principalmente pela sua capacidade de enriquecer 
a textura dos doces e evitar a cristalização indesejada dos 
brigadeiros.

Este ingrediente mágico está acessível em qualquer loja espe-
cializada. Ao preparar seu brigadeiro, experimente adicionar 
uma colher de chá de glucose; você verá ser possível até a 
substituir pela manteiga sem sal, garantindo resultados 
surpreendentemente suaves e saborosos.

FARINHA DE TRIGO

A utilização de farinha de trigo em receitas de brigadeiro 
gourmet gera debates acalorados entre os confeiteiros.

Embora algumas pessoas na indústria prefiram não usar 
esse item, ele tem seu espaço, servindo principalmente para 
prevenir a cristalização do doce.

Vale ressaltar que inúmeros cursos especializados em briga-
deiros aconselham os estudantes a experimentarem adicionar 
uma colher de chá de farinha à mistura. Assim, recomenda-se 
que você teste por conta própria e observe cuidadosamente 
como isso influencia o sabor e a textura do seu brigadeiro.
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LEITE EM PÓ

Incluir uma colher de chá de leite em pó na massa do brigadeiro 
é um pequeno grande segredo revelado por muitas confeiteiras. 

Esse toque aumenta o teor de sólidos e proteínas, essencial 
para prevenir a cristalização indesejada nos nossos queridos 
docinhos.

Por que não experimentar essa dica na sua próxima receita? 
Pode ser a chave para brigadeiros sempre macios e sedutores.
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FAT BLOOM E 
SUGAR BLOOM
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FAT  B L O O M

Você já pegou uma barra de chocolate e notou uma camada 
esbranquiçada e fosca cobrindo a superfície? Isso que você 
vê é conhecido como Fat Bloom, um fenômeno natural onde a 
gordura do chocolate vem à superfície, retirando um pouco do 
seu brilho habitual. Apesar de inofensivo, esse aspecto pode 
não ser muito convidativo e alterar ligeiramente o sabor que 
estamos acostumados.
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O QUE CAUSA O FAT BLOOM

O Fat Bloom é um fenômeno que acontece quando o chocolate 
não é armazenado na temperatura ideal, seja ela muito 
quente ou muito fria. Esse probleminha pode surgir tanto 
no armazenamento quanto durante o processo delicado de 
derretimento e temperagem do chocolate.

Falando em temperagem, essa técnica envolve aquecer 
e resfriar o chocolate (lembrando, estamos falando dos 
chocolates mais refinados, não das simples coberturas). 

Esse cuidado todo garante que o chocolate ganhe um brilho 
encantador e uma consistência perfeita para ser moldado 
em delícias como bombons, ovos de páscoa, trufas e picolés 
variados.

Durante esse processo  de temperagem, ocorre algo fascinante 
com os cristais na manteiga de cacau: eles derretem e depois 
recristalizam formandos cristais de gordura compactos e 
pequeninos.

Isso é fundamental porque acelera a fusão da gordura no 
produto final, garantindo aquela textura irresistível que todos 
amamos em um bom chocolate.
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TEM COMO CONSERTAR O FAT BLOOM?

Se você notar um esbranquiçado em seu chocolate, pode ser 
Fat Bloom, que surge de uma temperagem não ideal. Mas não 
se preocupe! Isso não altera o sabor nem a qualidade do seu 
chocolate, embora possa deixá-lo menos visualmente apeti-
toso. Para resolver, basta repetir o processo de temperagem do 
chocolate. Tudo ficará bem!

COMO EVITAR O FAT BLOOM?

Embora tratar do Fat Bloom possa parecer um desafio, algu-
mas estratégias simples podem auxiliar a preveni-lo.

Armazenamento adequado: É essencial guardar seus choco-
lates a uma temperatura amena, entre 18 ºC e 20 ºC, para 
manter sua qualidade.

Controle de Temperatura: Os chocolates podem necessitar de 
diferentes temperaturas de temperagem, mesmo dentro da 
mesma categoria. Confira sempre as recomendações no rótulo 
do produto quanto à temperatura ideal.

Uma vez identificada, é crucial utilizar equipamentos que 
mantenham essa temperatura estável durante todo o processo 
de temperagem e recristalização. Por isso, antes de iniciar 
seu negócio no ramo dos chocolates, investir em conhecer 
profundamente sobre temperagem é decisivo.
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Já se deparou com o termo Sugar Bloom? Caso não, é provável 
que já tenha vivenciado esse curioso fenômeno sem saber.

S U G A R  B L O O M

O QUE CAUSA O SUGAR BLOOM?

Acontece um probleminha conhecido como Sugar Bloom. 
Imagine ver sua barra de chocolate favorita com uma textura 
áspera cheia de pequenas bolinhas ou cristais na superfície. 
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É algo que não dá para arrumar durante a temperagem (ao 
contrário do Fat Bloom). Tentar corrigir só espalharia os 
grumos pelo resto do chocolate.

Você quer saber por que isso acontece? Bem, quando o 
chocolate encontra ambientes úmidos, a umidade se condensa 
e puxa o açúcar para fora. Como a água evapora, o açúcar 
cristaliza na superfície.

Por essa razão, as embalagens de chocolates são sempre tão 
cuidadosamente seladas. Afinal, quem não quer manter seu 
chocolate perfeito?

TEM COMO CONSERTAR O SUGAR BLOOM?

Lamentavelmente, ao contrário da temperagem que pode 
resolver o problema do Fat Bloom, o Sugar Bloom não tem 
solução direta.

É crucial estar atento às práticas que previnem sua ocorrência. 
Se por acaso você se deparar com esse problema, não se 
preocupe!

O chocolate ainda será delicioso como recheio para bolos e 
outras sobremesas, já que apenas sua aparência é afetada, e 
não o sabor.
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COMO EVITAR O SUGAR BLOOM?

EMBALAGEM

Para que seus chocolates mantenham sua pureza e qualidade, 
é fundamental que use embalagens hermeticamente fechadas. 

Mantenha-os distantes de outros alimentos, já que chocolates 
são como esponjas, bebendo rapidamente aromas e sabores 
alheios.

Uma dica: jamais os armazene no refrigerador junto a outros 
itens alimentares; os melhores confeiteiros costumam reservar 
um cantinho só para eles.

ARMAZENAMENTO

O ideal é guardar seus chocolates numa temperatura amena, 
entre 18 e 20 ºC. Se precisar movê-los de um ambiente frio 
para um mais quente, não se apresse.

Permita que se adaptem ao novo ambiente por algumas horas 
antes de desembalar. Essa pequena espera evita surpresas 
desagradáveis.
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LIMPEZA

Antes de iniciar sua criação, certifique-se de que suas formas 
estejam impecavelmente limpas e secas. Até uma pequena 
gota de água pode acelerar o aparecimento do indesejado 
Sugar Bloom.

Agora que está por dentro sobre como evitar Fat Bloom e 
Sugar Bloom, fique tranquila! Aparências podem enganar e 
não significam que seu chocolate esteja danificado.
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TEMPERAGEM
DO

CHOCOLATE
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A arte de temperar chocolate é essencial para obter aquele 
brilho sedutor e uma textura suave que derrete na boca. Com 
métodos como a adição, banho-maria e tablage*, além de 
curvas de temperatura distintas para o chocolate amargo, ao 
leite e branco, é fácil se sentir perdido diante de tantas opções!

Para navegar por esse mundo delicioso, criei um guia prático 
com as técnicas mais eficazes de temperagem e conselhos 
úteis para você preparar chocolates irresistíveis. Descubra a 
técnica que melhor se adapta às suas aventuras culinárias!

* Tabalge: é um processo de temperagem do chocolate que consiste em derreter 

o chocolate entre 45-50 °C e depois moldá-lo em uma superfície plana, como uma 

mesa, para que os cristais de gordura se formem de maneira controlada.

O QUE É A TEMPERAGEM DE CHOCOLATE?

A irresistível arte de temperar chocolate envolve cuidadosas 
variações de temperatura que cristalizam a manteiga de cacau, 
essencialmente a gordura do cacau, proporcionando várias 
vantagens encantadoras ao produto final, como:

O  Q U E  É  E  C O M O  FA Z E R
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• Desenformar facilmente;
• Chocolate brilhante e com boa textura;
• Melhor conservação do chocolate.

Esse processo é fundamental para qualquer entusiasta da 
confeitaria que almeje criar sobremesas que não só pareçam 
sedutoras, mas que também tenham uma textura suave e 
consistência ideal.

Acatar corretamente cada etapa do processo é crucial para um 
resultado esplêndido: o chocolate espelhado, firme ao toque, 
sem rachaduras ou áreas opacas.

Caso contrário, você pode acabar com um chocolate que 
apresenta irregularidades, dificuldade na desmoldagem e falta 
de brilho.

UTENSÍLIOS PARA FAZER A TEMPERAGEM DE CHOCOLATE

Antes de mergulhar na arte da temperagem de chocolate, é 
vital preparar sua cozinha com os utensílios apropriados. 
Primeiramente, assegure-se de possuir um termômetro 
preciso, capaz de alcançar 55 °C.

Esse item é crucial para monitorar de perto a temperatura 
do chocolate durante todo o processo de têmpera, garantindo 
que siga a curva térmica ideal conforme o tipo de chocolate 
utilizado.



112

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

É igualmente essencial escolher um chocolate de alta 
qualidade, preferencialmente uma cobertura fracionada ou 
nobre. O primeiro, enriquecido com mais manteiga de cacau 
e menos açúcar, supera em muito as convencionais barras de 
chocolate encontradas em lojas habituais.

TEMPERATURA DA TEMPERAGEM DE CHOCOLATE

As temperaturas ideais para o manuseio de diferentes tipos 
de chocolate variam, considerando suas particularidades. Por 
exemplo, na fascinante arte da temperagem, o chocolate branco 
e o ao leite pedem um cuidado especial com temperaturas em 
torno de 38 a 40º C. 
Já o chocolate amargo, robusto e intenso, prefere um 
aquecimento um pouco maior, variando entre 45 a 50º C.

Não deixe de conferir a tabela abaixo para acertar precisamente 
na preparação de cada tipo!

Chocolate
Amargo

Temperatura

1ª Temperatura 45 a 50 ºC 40 a 45 ºC 36 a 38 ºC

26 a 27 ºC 24 a 25 ºC 23 a 24 ºC

31 a 32 ºC 29 a 30 ºC 27 a 28 ºC

2ª Temperatura

3ª Temperatura

Chocolate
ao Leite

Chocolate
Branco
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CONHEÇA AS TÉCNICAS DE TEMPERAGEM DE CHOCOLATE

Explorando o universo do chocolate, Frédéric Bau, renomado 
confeiteiro e chocolatier francês, oferece uma viagem saborosa 
em sua obra “Chocolate Encyclopedia”.

Nela, Bau detalha diversas técnicas de temperagem de 
chocolate, compartilhando sua vasta experiência e paixão pelo 
doce. Cada método é uma porta para texturas e brilhos distintos, 
essenciais para a perfeição de qualquer criação chocolatosa.

TEMPERAGEM DE CHOCOLATE EM BANHO-MARIA

A maneira mais querida de temperar chocolate é pelo uso do 
banho-maria, que nada mais é do que um método simples e 
eficaz.

Comece por picar o chocolate e derretê-lo delicadamente sobre 
o banho-maria, cuidando sempre para manter a temperatura 
sob controle até alcançar o ponto ideal.

Lembre-se, um único pingo de água pode ser o vilão da história 
e estragar todo o seu esforço!
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Para essa técnica, você precisa de:

• Um termômetro confiável;
• Um bowl resistente;
• Um recipiente com água fria;
• Uma espátula de silicone.

Na sua primeira tentativa, é crucial não deixar a temperatura 
subir além do recomendado para o tipo de chocolate que está 
usando. Assim que o termômetro indicar a temperatura exata, 
conforme a tabela, retire o chocolate do calor.

Em seguida, transfira o bowl para uma tigela com água fria e 
mexa continuamente para esfriar o chocolate até 35 ºC, sendo 
uma temperatura comum para todos os tipos de chocolate.

Após isso, continue mexendo enquanto retira o bowl da água 
fria até atingir a segunda temperatura desejada.

Por último, dê um breve retorno ao banho-maria para aquecer 
ligeiramente o chocolate à terceira temperatura especificada 
na tabela. E pronto! Agora você tem chocolate bem temperado 
para suas criações culinárias.
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TEMPERAGEM DE CHOCOLATE POR ADIÇÃO
OU DE SEMEADURA

A temperagem de chocolate pode parecer um desafio, mas com 
nossa orientação amigável, você vai ver como é simples! Se for 
utilizar pedaços grandes de chocolate, comece cortando-os em 
partes menores – quanto menor, melhor.

No caso de estar usando lascas de chocolate, sinta-se à vontade 
para pular essa etapa. Antes de começar, organize seu espaço 
com os seguintes itens essenciais:

• Um termômetro preciso;
• Dois bowls resistentes.

Agora que está tudo preparado, iniciaremos o processo de 
temperagem por adição, também chamada de semeadura. 

Siga estes passos cuidadosamente:

1. Derreta 75% do seu chocolate escolhido no micro-ondas ou 
em banho-maria até atingir a primeira temperatura-chave.
2. Após derreter, reserve um terço deste chocolate em um 
segundo bowl.
3. Integre o chocolate intacto ao derretido e continue mexendo 
até que a mistura alcance a segunda temperatura ideal.
4. Por fim, adicione o chocolate que reservou e continue a 
mistura até que tudo atinja a terceira e última temperatura 
indicada.
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Com isso, seu chocolate estará brilhante e pronto para qualquer 
preparo gourmet!

TEMPERAGEM DE CHOCOLATE TABLAGE

A arte da temperagem de chocolate no mármore, conhecida 
como tablage, é uma técnica para quem procura perfeição e 
brilho no final. A superfície fria do mármore é essencial para 
esse processo, sendo considerado um dos mais desafiadores 
na confeitaria.

Para começar, você precisará:
• Um termômetro preciso.
• Três bowls resistentes.

Agora, vamos ao passo a passo:

1. Primeiro, pique o chocolate em pequenas fatias e derreta-as 
em banho-maria até que alcance a temperatura ideal.
2. Transfira 75% do chocolate derretido para o mármore frio. 
Com uma espátula em mãos, mexa sem parar até que esfrie 
ao toque, alcançando a temperatura desejada. Guarde 25% do 
chocolate ainda líquido no bowl.
3. Para finalizar, despeje o chocolate resfriado do mármore 
de volta para um bowl. Adicione gradualmente o chocolate 
que restou, mexendo sempre até homogeneizar e atingir a 
consistência e brilho ideais.
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Essas etapas vão garantir que seu chocolate fique não apenas 
irresistível, mas também com a textura ideal.

VALE A PENA USAR UMA DERRETEDEIRA DE CHOCOLATE?

A derretedeira de chocolate é um verdadeiro tesouro para 
confeiteiros que trabalham frequentemente com a temperagem 
de chocolate. O equipamento é prático e eficaz, aquecendo o 
chocolate seguindo a curva de temperatura ideal, assegurando 
um resultado impecável sem que você precise sujar as mãos. 

Além disso, essa maravilha ainda ajuda a economizar tempo na 
cozinha, especialmente ao ter inúmeras delícias para preparar.
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COMO
ESCOLHER 
CONFEITO
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GRANULADO

Descubra a magia por trás dos diversos tipos de chocolate 
granulado, um encanto visual que transforma qualquer 
sobremesa. Os granulados tradicionais são geralmente feitos 
de cacau, gordura vegetal hidrogenada e açúcar.

Para os vibrantes granulados coloridos, o cacau é substituído 
por corantes chamativos. As variações mais criativas, como 
estrelinhas e confetes, utilizam uma base simplificada de água 
e açúcar, dispensando a gordura vegetal.

Uma tendência recente nas confeitarias mais sofisticadas 
inclui os prestigiados granulados belgas da marca Callebaut. 
Estes se destacam por conter verdadeiro chocolate e por não 
incluírem gorduras vegetais indesejadas.

Chamados no mundo culinário de Vermicelli, esses luxuosos 
granulados são feitos com 100% de puro chocolate belga e 
estão disponíveis em deliciosos sabores de chocolate amargo, 
branco e ao leite, em embalagens de 1Kg.

Um conselho amigável aos apaixonados por doces: evitem os 
granulados econômicos de supermercado, sendo basicamente 
açúcar e corantes. Esses ingredientes diluem o sabor que 
você tanto deseja. Opte sempre por granulados premium, 
encontráveis em lojas especializadas em confeitaria.
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Com marcas renomadas como Callebaut, Harald e Sicao, você 
assegura não apenas um visual encantador para suas receitas, 
mas também um sabor intensamente chocolateado e genuíno 
que realça qualquer criação culinária.

ALGUNS TIPOS DE CONFEITOS:

BLOSSOM

Além dos tradicionais vermicellis, descubra os encantadores 
blossoms: espirais de chocolate disponíveis em deliciosos 
sabores como morango, chocolate branco e caramelo.

Perfeitos para adicionar um toque especial aos seus brigadeiros, 
esses espirais permitem combinações criativas. Que tal 
misturar dois sabores diferentes de blossoms e experimentar 
uma harmonização surpreendente?

CRISPY

Os adorados Crispearls, aqueles tradicionais flocos de arroz 
envoltos em chocolate, alcançaram um novo patamar de sabor 
e sofisticação!

Agora revestidos com o inconfundível chocolate belga, 
eles estão ainda mais deliciosos e vêm em uma variedade 
encantadora de sabores – a riqueza do chocolate ao leite, a 
intensidade do chocolate amargo, a doçura suave do caramelo 
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e o toque vibrante do morango. Uma verdadeira festa para os 
paladares mais refinados!

SPLIT

No universo das doceiras e brigaderias Brasil afora, os 
queridinhos são os splits, esses confeitos de chocolate 
irresistíveis, cortados em quadradinhos nos tamanhos small 
e large.

Para os amantes de sabores intensos, o split de chocolate 
amargo small e large é uma verdadeira festa para o paladar, 
com seu gosto marcante e encorpado.

Já o split de chocolate ao leite, disponível também nos dois 
tamanhos, encanta com suas sutis notas de caramelo e uma 
textura que simplesmente derrete na boca!

Essas delícias não apenas elevam a qualidade do brigadeiro, 
mas adicionam um toque de harmonia e suavidade irresistíveis.

E para os aficionados por uma nota diferenciada, temos ainda 
o sabor café em tamanho small. Contemple essa explosão de 
sabores que promete cativar seu paladar!
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NIBS DE CACAU

Os nibs de cacau são amêndoas secas e fragmentadas, uma 
escolha excelente para enriquecer o sabor do brigadeiro com 
um toque adulto, graças ao seu distintivo sabor amargo. 

Certifique-se de harmonizar este confeito cuidadosamente, já 
que seu paladar não é universalmente apreciado.

Falando em estrelas da confeitaria, o Vermicelli Color da 
Callebaut é um verdadeiro espetáculo visual e gustativo.

Este confeito encanta não só pela vibrante cor que confere 
ao brigadeiro, mas também pelo delicioso gosto do chocolate 
belga ao leite que representa.

Para aqueles que preferem alternativas aos clássicos confeitos 
de chocolate, o mercado oferece opções repletas de cor e 
criatividade.

Granulados em variados formatos e cores vivas são uma boa 
escolha, com uma textura firme que não se desfaz facilmente 
na boca.
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Para diversificar ainda mais, explore o mundo das frutas secas 
picadas – como pistaches, amêndoas e nozes – além do coco 
ralado seco, sempre uma escolha segura pela durabilidade 
comparada ao coco fresco. Os açúcares – refinado, cristal ou 
de confeiteiro – também são excelentes adições.

Recomendamos confeitos de marcas confiáveis, como 
Callebaut, Sicao e Harald. Não esqueça de degustar cada 
confeito antes de utilizá-lo em suas receitas, garantindo assim 
a qualidade ideal do sabor.
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Blossom Crispy

Split Nibs de cacau
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RECEITAS
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Antes de iniciar a receita, aqui vão algumas dicas carinhosas para 
garantir que sua experiência seja tão deliciosa quanto aos doces que 
você criará:

1. Dedique um momento para ler a receita inteira, absorvendo cada 
detalhe.

2. Verifique se você tem todos os elementos necessários - tanto 
ingredientes quanto utensílios.

3. Retire os ingredientes da geladeira que precisam estar em 
temperatura ambiente, permitindo que eles se harmonizem com o 
ambiente de sua cozinha.

4. Escolha um espaço para os ingredientes; ele deve ser um cantinho 
limpo, seco e longe do calor.

5. Separe e prepare os utensílios que você usará. Eles devem estar 
limpos e prontos para te ajudar a criar magicamente na cozinha.

6. Não esqueça de conferir a limpeza dos eletrodomésticos que serão 
seus aliados no processo.

7. Pese os ingredientes frescos e líquidos.

8. Com atenção aos detalhes, pese e peneire todos os seus 
componentes secos.

9. Organize tudo de maneira prática, na sequência em que serão 
utilizados.

10. Por último, mas definitivamente não menos importante, respire 
fundo, concentre-se e inicie sua jornada culinária com entusiasmo!
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BRIGADEIROS
CLÁSSICOS
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B R I G A D E I R O
T R A D I C I O N A L

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 45g de chocolate em pó cacao
Barry 31,7% de Cacau (linha Callebaut)

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Split, Vermicelli ao leite da Callebaut ou raspas de chocolate em 
barra.

ATENÇÃO!
Vale para todas as receitas. Sempre pese a massa  com 20g, rende 
aproximadamente 20 unidades. Com confeito, o brigadeiro pesa em 
média de 23 a 24g.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
M E I O  A M A R G O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 150g de chocolate meio amargo SICAO

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinha e passe no confeito.

CONFEITO
Split ou Vermicelli Callebaut ao leite e amargo (misture os confeitos 
ao leite e amargo) ou passe nas raspas do chocolate meio amargo.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  B E I J I N H O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 30g de coco em flocos ou fresco

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinha e passe no confeito (D).

CONFEITO
Confeite com coco fresco ou coco ralado em flocos (utilizae o não 
adoçado).

DICA
O coco fresco é uma ótima opção, mas consuma logo, pois estraga 
rápido.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  P I S TA C H E

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 1 colher (café) da pasta saborizante
de Pistache ou 80g de pistache triturado

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos). Chegou no ponto, adicione 
a pasta saborizante (D) e misture bem;
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Pistache triturado.

DICA
Para adicionar pistache na receita, coloque-o na panela junto com os 
outros ingredientes no começo da receita.

Foto ilustrativa
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BRIGADEIROS
DE FRUTAS
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B R I G A D E I R O
D E  M O R A N G O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 100g de chocolate sabor morango
da Callebaut

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinha e passe no confeito (D).

CONFEITO
Vermicelli colorido ou Blossoms de morango da Callebaut.

DICA
Se desejar intensificar o sabor da fruta, experimente adicionar uma 
colher (sopa) da Essência de Morango da sua preferência antes de 
aquecer os ingredientes.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O  D E  L I M Ã O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 1 colher (sopa) de essência de limão 

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Em um recipiente separado, misture as raspas da casca do limão 
com açúcar cristal.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  M A R A C U J Á

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 50 ml de suco da própria fruta 

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e espere esfriar;
4. Acrescente o suco de maracujá (D) e volte a massa ao fogo até 
atingir o ponto novamente;
5. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
6. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
7. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Açúcar cristal ou confeito miçanga ou Vermicelli branco Callebaut.

DICA
Se usar pasta saborizante de maracujá adicione 1 colher (chá) da 
pasta após dar o ponto. Suco natural, já sabe, consumo rápido.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  M A Ç Ã  V E R D E

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 1 colher (sobremesa) de pó
para sorvete sabor maçã-verde 

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e espere esfriar. Acrescente o pó para sorvete (D) e 
misture bem.
4. Transfira a massa para uma travessa de vidro e cubra com plástico 
filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Açúcar cristal ou da sua preferência.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  L I M Ã O  S I C I L I A N O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 1 colher (café) de pasta saborizante
sabor limão siciliano 

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e espere esfriar. Acrescente a pasta saborizante (D) 
e misture bem.
4. Transfira a massa para uma travessa de vidro e cubra com plástico 
filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Blossoms branco da callebaut ou raspas de chocolate branco.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  C O Q U I N H O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Açúcar cristal verde deixando uma parte sem açúcar. Adicione 
canudos cortados ao doce de coco para torná-lo mais autêntico.

Foto ilustrativa
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BRIGADEIROS
DE BEBIDAS
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B R I G A D E I R O
D E  C A I P I R I N H A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 1 colher (sopa) de essência de limão
E) 100 ml de cachaça (de sua preferência) 

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C, D e E) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Misture raspas de limão junto com açúcar cristal.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O  D E  C A F É

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 1 colher (sopa) de essência de café
E) 3 colheres (sopa) de café solúvel 

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C, D e E) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Split ou Vermicelli Callebaut ao leite e amargo (misture confeitos de 
chocolate ao leite e chocolate amargo).

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  C H A M PA G N E

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 100g de chocolate meio amargo
E) 1 colher (sopa) de essência de champagne 

RECHEIO (OPCIONAL)
Morango cortado em cubinhos pequenos.

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito. Pode rechear com morango 
(opcional).

CONFEITO
Confeito miçanga ou raspas de chocolate.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  A M A R U L A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 50 ml de Amarula
E) 15 gotas de essência de amarula

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.
 
CONFEITO
Split ou Vermicelli Callebaut ao leite e amargo (misture confeitos de 
chocolate ao leite e chocolate amargo) ou passe nas próprias raspas 
do chocolate meio amargo.

Foto ilustrativa
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BRIGADEIROS
ESPECIAIS
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B R I G A D E I R O  D E  L E I T E 
N I N H O  C O M  N U T E L L A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 3 colheres (sopa) de leite Ninho
E) Nutella

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Para rechear, abra o brigadeiro na palma da mão, pegue meia 
colher (chá) de Nutella (E) e coloque dentro do brigadeiro. Enrole com 
cuidado as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Leite Ninho (D)

DICA
Decore seus brigadeiros utilizando bico de confeitar pitanga n.º 2A e 
um saco de confeitar pequeno, fica muito charmoso.

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O
D E  P R E S T Í G I O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 45g de Chocolate em Pó Cacao Barry
31,7% de Cacau (linha Callebaut)

RECHEIO
Misture uma lata de Leite Moça de colher 395g  com um saco de coco 
em flocos (não adoçado) de 100g

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Para rechear, abra o brigadeiro na palma da mão, pegue meia 
colher (chá) do recheio e coloque dentro do brigadeiro. Enrole com 
cuidado as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Coco em flocos ou fresco (se utilizar coco fresco é preciso consumir 
rápido).

Foto ilustrativa
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B R I G A D E I R O  D E  O R E O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 10 bolachas OREO sem recheio
e trituradas

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e deixe esfriar. Acrescente a bolacha OREO (D) e 
misture;
4. Transfira a massa para uma travessa de vidro e cubra com plástico 
filme;
5. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
6. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
OREO triturado (você também pode rechear com Mini-Oreo).

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O  D E  L A K A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 100g de chocolate branco LAKA

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Vermicelli branco da Callebaut ou nas próprias raspas do chocolate 
LAKA.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O  D E  B I S

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 45g de Chocolate em Pó Cacao Barry
31,7% de Cacau (linha Callebaut)
E) 1 caixa de BIS

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e deixe esfriar. Acrescente o BIS triturado (E) e 
misture;
4. Transfira a massa para uma travessa de vidro e cubra com plástico 
filme;
5. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
6. Faça as bolinhas e passe no confeito (E).

CONFEITO
BIS triturado

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  N U T E L L A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 2 colheres (sopa) de Nutella

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Vermicelli ou Blossoms de chocolate ao leite da Callebaut ou com 
raspas de chocolate ao leite.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  S U C R I L H O S

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Sucrilhos (cereal matinal).

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

BRIGADEIROS
TEMÁTICOS
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  C H U R R O S

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 2 colheres (sopa) de doce de leite 

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Enrole os brigadeiros e confeite-os nessa mistura;
6. Coloque o doce de leite (D) dentro do saco de confeitar (bico pitanga 
nº 2). 
7. Fure os brigadeiros e aperte levemente o saco de confeitar para 
fazer o formato da pitanga do seu bico em cima do doce.

CONFEITO
Em um recipiente separado, misture açúcar refinado (ou cristal) com 
canela em pó e reserve.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  P É  D E  M O L E Q U E

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 100g de pé de moleque triturado

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B e C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e espere esfriar. Acrescente o pé de moleque 
triturado (D) e misture;
4. Transfira a massa para uma travessa de vidro e cubra com plástico 
filme;
5. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
6. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Amendoim ou pé de moleque triturado.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
R O M E U  E  J U L I E TA

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 150g de cream cheese ou requeijão
E) 100g de goiabada picada

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
6. Faça as bolinhas e recheie com a goiabada (E) e passe no confeito.

CONFEITO
Raspas de chocolate branco ou Vermicelli branco da Callebaut.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  PA Ç O C A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose
D) 150g de paçoca triturada

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C) numa panela antes de levar ao 
fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e espere esfriar, acrescente a paçoca (D) e misture 
bem. 
4. Transfira a massa para uma travessa de vidro e cubra com plástico 
filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Amendoim triturado ou na própria paçoca triturada.

DICA EXTRA
Passe o amedoim triturado numa frigideira e toste levemente, vai 
manter mais crocante no doce.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  Q U I N D I M

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 6 gemas peneiradas
E) 50g de coco ralado seco

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Para confeitar, você pode utilizar coco ralado (E) queimado.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

BRIGADEIROS
TÍPICOS
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O  D E
A B Ó B O R A  C O M  C O C O

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 200g preparado de frutas em pedaços
Abóbora com coco da marca Ricaeli
E) 50g de coco em flocos (confeito)

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinha e passe no confeito.

CONFEITO
Coco em flocos (E). Antes de confeitar, pegue o coco ralado e passe 
um pouco na panela para dar uma leve tostada e liberar o aroma.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O  D E
B O L O  D E  C E N O U R A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 45g de Chocolate em Pó Cacao Barry
31,7% de Cacau (linha Callebaut)

RECHEIO
Bolo de cenoura (você pode fazer ou comprar) sem
recheio e sem cobertura, cortado em cubinhos pequenos.

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Abra a massa na palma da mão e coloque um cubinho do bolo de 
cenoura dentro. Faça as bolinhas e passe no confeito..

CONFEITO
Raspas de chocolate ao leite ou se preferir também pode finalizar 
com Split ou Vermicelli de chocolate ao leite da Callebaut.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
C R O C A N T E

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose
D) 45g de Chocolate em Pó Cacao
Barry 31,7% de Cacau (linha Callebaut)
E) ½ xícara de chá de nozes picadas
F) 100g de chocolate ao leite picado de sua preferência

RECHEIO
Bolo de cenoura (você pode fazer ou comprar) sem recheio e sem 
cobertura, cortado em cubinhos pequenos.

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e espere esfriar. Acrescente as nozes picadas (E) e 
o chocolate ao leite picado (F) e misture bem.
4. Transfira para uma travessa de vidro e cubra a massa com plástico 
filme;
5. Deixe a massa descansar 24h em temperatura ambiente.
6. Abra a massa na palma da mão e coloque um cubinho do bolo de 
cenoura dentro. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Mini chocolate Crispearls da Callebaut. Você também pode confeitar 
com nozes picadas ou amendoim picado. Fica a sua escolha.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  C A S A D I N H O

INGREDIENTES - MASSA BRANCA
A)1 lata de leite condensado 395g
B)1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose

INGREDIENTES - MASSA ESCURA
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose
D) 45g de Chocolate em Pó Cacao Barry 31,7% de Cacau
(linha Callebaut)

MODO DE FAZER
1. Faça uma massa por vez.
2. Misture os ingredientes da massa branca (A, B e C) numa panela 
antes de levar ao fogo;
3. Misture os ingredientes da massa branca (A, B, C e D) numa panela 
antes de levar ao fogo;
4. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
5. Retire do fogo e transfira as massas para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
6. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
7. Fazer as bolinha de cada massa e junte-as e passe no confeito.

CONFEITO
Açúcar cristal ou refinado.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O  D E 
C A S A D I N H O  S E N S A Ç Ã O

INGREDIENTES - MASSA ROSA
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose
D) 100g de chocolate sabor morango
(linha Callebaut)

INGREDIENTES - MASSA ESCURA
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose
D) 45g de Chocolate em Pó Cacao Barry 31,7% de Cacau
(linha Callebaut)

MODO DE FAZER
1. Faça uma massa por vez.
2. Misture os ingredientes da massa rosa (A, B, C e D) numa panela 
antes de levar ao fogo;
3. Misture os ingredientes da massa branca (A, B, C e D) numa panela 
antes de levar ao fogo;
4. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
5. Retire do fogo e transfira as massas para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
6. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
7. Fazer as bolinha de cada massa e junte-as e passe no confeito.

CONFEITO
Açúcar cristal ou refinado.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  PÃ O  D E  M E L

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher (chá) de glucose
D) 50g de chocolate ao leite
E) 10 gotas de essência de mel
F) 1 colher (chá) de canela em pó
G) 1 colher (chá) de cravo em pó

RECHEIO (OPCIONAL)
Doce de leite.

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C, D, E, F e G) numa panela antes de 
levar ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Chocolate ao leite ralado. Se desejar recheie com o doce de leite.
Você também pode decorar com o recheio de doce de leite. 

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  TA P I O C A

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose
D) 100g tapioca em goma
E) 50g de coco ralado

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito (E).

CONFEITO
Coco ralado.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O  D E  M E N TA

INGREDIENTES
A) 1 lata de leite condensado 395g
B) 1 caixa creme de leite 200g
C) 1 colher de chá de glucose
D) 1 ½ barra de chocolate Hershey’s
60% cacau sabor Menta

MODO DE FAZER
1. Misture os ingredientes (A, B, C e D) numa panela antes de levar 
ao fogo;
2. Leve em fogo baixo e mexa sempre até a massa chegar em ponto 
de brigadeiro (leva em média 15 minutos);
3. Retire do fogo e transfira a massa para uma travessa de vidro e 
cubra com plástico filme;
4. Deixe a massa descansar por 24h em temperatura ambiente;
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Você pode utilizar raspas do próprio chocolate Hershey’s 60% cacau 
sabor Menta.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

BRIGADEIROS
FIT
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O  F I T

INGREDIENTES
A) 2 bananas bem maduras
B) 2 colheres de cacau em pó
C) 5 colheres de sopa de leite em pó desnatado

MODO DE FAZER
1. Junte as 2 bananas (A) bem maduras em um
pote de vidro e leve ao microondas por 2 minutos;
2. Retire do microondas, adicione o cacau em pó (B) e o leite em pó 
desnatado (C);
3. Misture bem e mexa até a massa ficar homogênea e consistente;
4. Se preferir, você pode dar mais consistência adicionando um 
pouquinho de leite em pó desnatado;
5. Faça as bolinha e passe no confeito.
6. Coloque na geladeira por 20 minutos para que os doces fiquem 
mais firmes.

CONFEITO
Raspas de chocolate meio amargo.

ATENÇÃO: NÃO VAI AO FOGO.

Foto ilustrativa
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

B R I G A D E I R O
D E  B E I J I N H O  F I T

INGREDIENTES
A) 5 colheres de sopa de leite em pó desnatado
B) 5 colheres de sopa de coco ralado fresco ou
coco em flocos de saquinho não adoçado
C) 2 colheres de chá de adoçante culinário
D) 3 colheres de sopa de leite de coco light
ou leite desnatado

MODO DE FAZER
1. Coloque o leite de coco light ou o leite desnatado (D) em uma tigela 
e aos poucos vai adicionando o leite em pó desnatado (A), o coco 
fresco (B) e o adoçante culinário (C);
2. Mexa bem até ficar bem consistente.
3. Se precisar adicione aos poucos o leite desnatado até chegar no 
ponto. 
5. Faça as bolinhas e passe no confeito.

CONFEITO
Coco em flocos sem açúcar.

ATENÇÃO: NÃO VAI AO FOGO.

Foto ilustrativa



170

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

Elaborei este material com muito carinho e dedicação, pen-
sando em cada um de vocês que está começando ou querendo 
aprimorar suas habilidades na produção de brigadeiros 
gourmet.

As receitas que você encontrará aqui são simples, acessíveis e, 
o mais importante, lucrativas. Elas oferecem uma oportunidade 
real de obter rendimentos significativos.

Lembro-me bem de quando iniciei, cheia de dúvidas e hesi-
tações. Por isso, quero incentivar você a superar qualquer 
receio inicial e dar o primeiro passo. Empreender em algo 
que nos apaixona é extremamente gratificante e pode levar à 
independência financeira que muitos de nós almejamos.

Minha principal recomendação é: seja detalhista na expe-
rimentação. Teste cada receita, ajuste os ingredientes e quanti-
dades conforme necessário. Com o tempo, sua personalidade 
se refletirá nos detalhes dos seus doces, atraindo elogios e 
recompensas.

C O N C L U S Ã O



171

•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

Este e-book vai além das simples instruções de confeitaria. 
Ele inclui valiosas orientações para estruturar seu negócio 
online, desde a precificação até os métodos de gerenciamento 
de encomendas, passando pela escolha dos utensílios e 
compreensão dos rendimentos.

Espero sinceramente que este material seja um impulso para 
seu sucesso contínuo e vendas exponenciais. Será um prazer 
acompanhar e celebrar os avanços de cada um de vocês que 
aplicarem o conhecimento adquirido aqui.

Encorajo você a compartilhar fotos de suas criações nas redes 
sociais, mostrando sua criatividade e dedicação. Lembre-se: o 
reconhecimento do seu trabalho é diretamente proporcional ao 
empenho investido. Seus clientes perceberão essa qualidade e 
buscarão seus serviços.

Boa sorte e bons negócios!
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

TABELA DE CONVERSÃO

Tenha em mente que os valores de conversão 
dos equipamentos domésticos são baseados 
em estimativas para facilitar seu trabalho na 
cozinha.

COLHER

1/2 colher (chá)

1/2 colher (chá)

1 colher (chá)

1 colher (sopa)

XÍCARA

1/4 xícara

1/3 xícara

1/2 xícara

1 xícara

1ml

2ml

5ml

15ml

60 ml

80 ml

125 ml

240 ml

A N E X O
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•  B r i g a d e i r o s  G o u r m e t  •

Olá, sou Vírginia Santos, tenho 41 anos, sou casada há 14 anos e 
mãe de dois filhos maravilhosos. Minha trajetória até aqui foi repleta 
de mudanças e desafios, mas cada passo foi essencial para me 
transformar na confeiteira que sou hoje.

Deixei o mundo corporativo, com o incentivo do meu marido, para 
me dedicar ao que realmente amo: fazer doces. Minha paixão por 
confeitaria começou na cozinha da minha irmã mais velha, a doceira 
da família. Ela sempre foi a encarregada dos docinhos e bolos 
para festas, uma verdadeira terapia para ela, que sempre recebeu 
muitos elogios por suas criações, embora nunca tenha pensado em 
empreender no ramo.

Eu ficava ali, observando cada movimento dela, começando com 
pequenas ajudas, como passar granulado nos brigadeiros. Aos 
poucos, fui aprendendo a enrolar os doces e ajudar em outras 
tarefas. Minha irmã fazia os doces apenas para parentes e amigos, e 
eu a incentivei a abrir uma doceria, mas ela não quis.

Foi então que minha jornada na confeitaria começou de verdade. 
Quando minha irmã ficou sem tempo para fazer os doces devido 
ao trabalho, decidi assumir a responsabilidade. Com as dicas dela, 
comecei pelos brigadeiros. No início, foi um desafio; às vezes saíam 
ótimos, outras vezes nem tanto. Mas eu não desisti. 

S O B R E  A  A U T O R A
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Fui estudar, fiz diversos cursos de confeitaria e testei inúmeras 
receitas até desenvolver minha própria identidade. Trabalhava 
durante o dia e, à noite, fazia os doces para entregar no dia seguinte. 
Era gratificante receber elogios, mas também muito cansativo.

Finalmente, decidi largar meu emprego e me dedicar 100% à 
confeitaria. Comecei oferecendo meus doces para amigos, familiares 
e vizinhos do prédio onde moro. Os pedidos começaram a crescer 
tanto que precisei criar uma mini empresa para atender a demanda.

Minha história é um resumo de como iniciei nesse ramo, e espero 
que ela inspire você. Com força de vontade e persistência, é possível 
alcançar o sucesso. Se você está começando, siga em frente. Acredite 
em si mesma, que você também terá sucesso.

Muito obrigado!
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Participo do projeto Blog Cursos Rentáveis com mais cinco amigos. 
Juntos, acreditamos no seu potencial. Nossa missão? Equipar você 
com ferramentas, motivação e insights essenciais para alcançar seu 
máximo.

Nossas áreas de foco? Desenvolvimento pessoal, saúde mental, 
produtividade, liderança e empreendedorismo.

Nosso time? Especialistas comprometidos em oferecer conteúdo de 
alta qualidade que impulsiona crescimento pessoal.

Sabemos que o caminho até o sucesso é repleto de obstáculos. 
Estamos aqui para apoiá-lo a superar desafios e atingir seus 
objetivos.

Nosso objetivo é ser sua principal fonte de conhecimento e inspiração 
para mudanças significativas na vida. Visamos ser reconhecidos por 
nosso compromisso com o profissionalismo e pela confiabilidade 
do nosso conteúdo, além de valorizar a conexão humana. Queremos 
que nosso blog seja pessoal e motivador, onde você se sinta acolhido 
e inspirado.

Deseja conversar? Mande um “oi” para:
contato@cursosrentaveis.com.br.

M E U  N O V O  P R O J E T O
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OBRIGADO!
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Transforme conhecimento em renda.

cursosrentaveis.com.br
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