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Quem sou?

Suporte ao aluno(a)

Avisos Legais

Por que investir em Geladinho Gourmet?

_aco, Espuma

_iga Neutra, Saquinho, Custo

_ucro, Preco Sugerido, Tempo de Preparo e Conservacao
Conservacao p/ Transporte, Rendimento, Adesivo
Lista de materiais

Melhores receitas para comecar

Observacoes

Preco

Receita base

Como fazer geladinho trufado

Geladinho sabor Acai (GOURMET)

Geladinho sabor Morango (GOURMET)

Geladinho sabor Pedacinho do Céu (GOURMET)
Geladinho sabor Nesquik (GOURMET)

Geladinho sabor Melancia (GOURMET)

Geladinho sabor Maracuja (GOURMET)

Geladinho sabor KitKat (GOURMET)

Geladinho sabor Sonho de Valsa (GOURMET)
Geladinho sabor Chocolate (GOURMET)

Curso em Video (OPCIONAL).

Geladinho sabor Morango com Nutella (GOURMET)
Geladinho sabor Oreo (GOURMET)

Geladinho sabor Prestigio (GOURMET)

Geladinho sabor Ninho com Oreo (GOURMET)
Geladinho sabor Ovomaltine (GOURMET)
Geladinho sabor Ninho com M&m (GOURMET)
Geladinho sabor Coco com Brigadeiro (GOURMET)
Geladinho sabor Leite Ninho com Nutella (GOURMET)
Geladinho sabor Doce de Leite (GOURMET)
Geladinho sabor Romeu e Julieta (GOURMET)
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Geladinho sabor Bis (GOURMET)
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https://www.instagram.com/danusa.ofc/
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https://www.tiktok.com/@danusa.ofc?lang=pt-BR

Caso tenha alguma dudvida ou queira reportar algum erro, entre em contato
COM 0 NOSSO suporte enviando um email

Estou sempre a disposicao para tirar suas duvidas no meu e-mail.
Lembrando que para ter acesso ao suporte VOCeé precisa me enviar 0 Seu e-
mail de compra, € simples, basta me mandar seu email e eu confirmo sua
compra e dou suporte normalmente.

Estou disponivel de segunda a sexta, das 9:00 as 16:30 horas. As
mensagens enviadas nos finais de semana ou fora do horario de suporte
serao respondidas no dia util seguinte.




Todos os direitos sao reservados. Nenhuma parte deste livro pode ser
reproduzida ou transmitida livremente de alguma forma, sem o
consentimento previo dos seus autores.

As receitas e experiéncias contidas nesse livro sao baseadas em estudos,
experiéncias pessoais e profissionals de seu autor, bem como de
experiéncias de outros profissionais da area.

O autor nao se responsabiliza direta ou indiretamente pela utilizacao das
receitas e dicas aqui contidos.

Existem links externos que fazem referéncias a sites e profissionais, 0s
guais foram usados para te dar dicas e meios para melhor te ajudar.

Nao sendo responsabilidade deste autor servicos de sites de terceiro ou
profissionais.

Ao ler este E-book vocé concorda que o autor do mesmo nao sera
responsavel pelo seu sucesso ou fracasso ao aplicar qualquer informacao
contida aqui.

Recomendamos a todos os leitores que tenham foco nos seus objetivos e
gue agarrem essa oportunidade da melhor maneira possivel.




O Geladinho ou sacolé ja é fabricado e vendido a muito tempo, SO que agora
ele evoluiu e se transformou em GOURMET, esse € um grande momento
para aproveitar a oportunidade que surgiu e fugir da crise gue existe no
Brasil.

Nao pretendemos que as coisas mudem, se sempre fazemos o0 mesmo. A
crise € a melhor bencao que pode ocorrer com as pessoas e paises, porgque
a crise traz progressos. A criatividade nasce da angustia, como o dia nasce
da noite escura.

E na crise que nascem as invencdes, 0s descobrimentos e as grandes
estrategias. Quem supera a crise, supera a si mesmo sem ficar ‘superado’.
Quem atribui a crise seus fracassos e pendrias, violenta seu proprio talento
e respeita mais os problemas do gue as solucoes.

A verdadeira crise € a crise da incompeténcia... Sem crise nao ha desafios;
sem desafios, a vida € uma rotina, uma lenta agonia. Sem crise nao ha
merito. E na crise que se aflora o melhor de cada um...

Quando escrito em chinés a palavra crise compoOe-se de dois caracteres: um
representa perigo e o outro representa oportunidade.

Um ladrao rouba um tesouro, mas nao furta a inteligéncia. Uma crise destroi
uma heranca, mas nao uma profissao. Nao importa se VvOCé nao tem
dinheiro, vVOcé € uma pessoa rica, pois possui o0 maior de todos os capitais:
tua inteligéncia. Invista nela.

Espero de coracao que vocé consiga mudar sua situacao financeira com a
ajuda do conteudo deste E-book, abraco. Vamos aos estudos?




Laco:

e Compre os lacos das cores que estimule o apetite como o vermelho,
laranja e amarelo.

O numero das fitas geralmente € 001 ou 002, vai de acordo com a sua
preferéncia, e o material indicado para a compra da sua fita € o setim.

e Cologue um laco simples em cima do nd que vocé fez com o saquinho.
Vocé pode comprar um lacinho ja pronto ou comprar fita, e corte em
media de 15 a 25 cm para fazer o laco.

Espuma:

e Deixe as receitas ja prontas descansar por em média 10 minutos, caso a
textura do geladinho for mais grossa, o tempo de descanso cai para 5
minutos em media.

e O descanso serve para que as bolhas e a espuma subam e vocé
consiga tirar se for necessario; se a espuma for colocada nos saquinhos
de geladinho, apds congelada ela formam aquelas bolhas de ar
Indesejadas.

e Depois gue voce retirar as espumas com a colher, vocé tem a opcao de
peneirar as receitas que nao tem bagaco (ex: a receita de coco) assim o
resto da espuma gque ainda ficou na vasilha, ficard na peneira (a peneira
tem que ter peguenos buracos).

e Nao bata muito tempo os ingredientes no liquidificador, pois quanto mais
tempo batendo no “liquidificador” mais espumas vai criar.

e Vocé também pode bater os ingredientes gque nao precisam ser
triturados (ex: Leite em pd) com uma colher e um fouet, para nao criar
tantas espumas e diminuir o tempo de descanso se for necessario.




Liga Neutra:

e A liga neutra € formada por estabilizantes presentes na composicao de
geladinhos, sorvetes, entre outros alimentos.

e Serve para dar cremosidade, evita o surgimento de cristais de gelo e
melhora a consisténcia dos geladinhos.

e Se na sua receita os geladinhos ficaram com cristais de gelo, é por
causa gue a liga neutra esta sendo pouca; ou se o seu geladinho estiver
ficando muito cremoso € por causa que a liga neutra esta sendo demais.

Saquinho:

e O saquinho utllizado pela maioria das pessoas que comercializam
sacolée € 0 6x24 ou 5x24 e custam de 1 a 2 reais 0 pacote, sao
encontrados em armazeéns, lojas de doces, papelarias, mercados etc.

e Compre os saquinhos de qualidade, pois assim eles nao vao estourar,
furar ou algo do tipo.

e Vocé pode estar se perguntando o motivo de ter um saquinho tao
grande, mas a resposta é simples: Com um saquinho grande vocé
consegue trabalhar melhor na hora de espalhar os ingredientes, na hora
de colocar o seu logotipo e até para dar o no.

Custo:

e O custo esta totalmente ligado ao quanto vocé val pagar por cada
Ingrediente, cologuel em cada receita o custo que eu tenho atualmente
aqui na minha cidade para que vocé tenha uma base.

e Eu aconselho que sempre faca compras em atacado e em grandes
guantidades, pois assim VOCE val conseguir sempre 0 menor preco.
Faca todas as contas para ver quanto esta saindo cada geladinho para
VOCE, assim sabera quanto de lucro vai ter, e nao tera prejuizos.

e Lembrando gue os custos e precos de referéncia do e-book nao incluem
saquinho, laco e logo.




Lucro:

e O lucro que cologuel em cada receita fol sempre em cima de 100%, por
ISSO VOCE sempre vai ver o custo e o lucro iguais nas receitas.

e Ou seja, Indico que vocé coloque o valor a partir de 100% em cada
geladinho no varejo ou se a venda for no atacado coloque 100% de lucro.
Se possivel dé alguns descontos de acordo com a guantidade que a
pessoa esta levando.

Preco Sugerido

e O preco sugerido é de a partir de 100% do custo dos geladinhos.

_embrem-se que o0 preco sugerido do geladinho gourmet é somente uma

pase com 100% de lucro, mais vocé pode optar por ter mais ou menos

ucro.

« Nao tenho como dizer um valor exato para vocé colocar nos seus
geladinhos, pois obviamente os valores de ingredientes variam de regiao
para regiao, s0 tome cuidado para nao colocar o preco baixo demais e ter
prejuizo. Por isso sempre leve em consideracao o preco sugerido que esta
na receita.

Tempo de Preparo:

e O tempo de preparo varia muito da pratica da pessoa gue esta fazendo o0s
geladinhos, € normal gque inicialmente o processo de preparo seja um
pouco mais lento, porém com o tempo e pratica vocé adquirira agilidade e
conseguira desenvolver o trabalho mais rapido.

e O tempo de preparo € em média 40m a 1:30h, lembrando que estéa incluso
os 30 minutos de descanso da base.

Conservacao:

e O tempo de congelamento dos geladinhos podem variar de acordo com o

tipo de congelador ou freezer.

e |rei colocar o tempo de conservacao dos geladinhos de uma congelador
de geladeira duplex, que é de 90 dias para geladinhos com os
iIngredientes totalmente industrializados, e 60 dias para geladinhos que
contem frutas.




O ideal e vocé congelar os geladinhos em um congelador separado da
geladeira ou um freezer, pois as suas temperaturas sao mais baixas
preservando a qualidade dos geladinhos, se vocé ficar congelando e
descongelando alem dos geladinhos poderem estragar, com certeza eles
vao ficar com cristais de gelo.

Conservacao para Transporte:

e A conservacao para transporte de pequenas quantidades pode ser feita
com uma caixa térmica ou caixa de isopor com gelo, gelo seco ou
placas de gelo, podendo conservar em até 3 horas.
e Ja em grandes quantidades vocé pode usar um carrinho de picolé que
pode chegar em até 9 horas de conservacao.

Rendimento:

e A guantidade que foi colocada em cada receita € baseado em um
geladinho de 100ml, essa medida serve para vocé ter uma nocao de
guantos geladinhos vao render em cada receita.

Adesivo:

e O adesivo € um detalhe que valoriza muito o seu produto, pois 0 seu
cliente ira comprar também pela aparéncia quando ver que nao é um
simples geladinho, isso fard com que vocé possa até cobrar mais caro
pelo seu geladinho, para fazer sua logo vocé tem algumas opcoes:

e Caso tenha afinidade com computador e edicao de imagens, voceé pode
utilizar o site www.canva.com e vocé mesmo fazer a sua marca.

e Se vocé nao tem afinidade com computador, aconselho que procure
uma grafica e peca para que eles facam a sua logo, nao é um trabalho
caro e vale muito a pena. No mesmo lugar que vocé fez a logo voceé
pode pedir para imprimir, o papel tem gue ser adesivo e de preferéncia
papel adesivo vinil.




e A terceira opcao é contratar os servicos do mesmo design gque fez a
nossa marca, eu super indico o trabalho dele e recomendo de olhos
fechados. O melhor de tudo é que se voceé fizer com ele e falar que a
Danusa que indicou ele ja val te dar um desconto e vocé vai conseguir
comprar por um preco bem abaixo do mercado. Outra vantagem & que
ele ja4 val te mandar a sua logomarca pronto para impressao, no

tamanho certo e com todas as instrucoes.

e Para entrar em contato com ele basta adicionar o nimero: (87) 9.8809-
5119 nos seus contatos e chama-lo no whatsapp. Garanta pelo menos
50% de desconto com ele, corre la.

e Lembrando que a logomarca néao € obrigatoria, se vocé estiver com 0
orcamento baixo faca so o lacinho, e depois a medida que for ganhando
dinheliro Invista na sua marca.

Lista de materiais:

e Liquidificador

e Ingredientes do sabor e da base

e Saguinhos 6X24 ou 5X24 de polietileno (PE)
e Funil

e Copo de medida

e Lacinho

e Logomarca

Essa lista cita 0s materiais necessarios para a maioria das receitas, ainda
pode ser uncluidos materiais culinarios: colheres, fouet, espatulas e
recipientes para lidar com chocolate, mas esses sao ocasionalils.

Um material ndo citado que pode ser util, inclusive para fazer suas contas, é
uma balanca de cozinha.




Melhores receitas para comecar

O ideal é comecar com as receitas mais vendaveis, porque isso facilita a
aceitacao do publico. Claro, que alguns sabores podem ser mais bem
aceitos que outros a depender da regiao, mas ha agueles que se destacam
por todo pais, e por que nao afora?

Os sabores mais queridos sao aqueles que possuem chocolate ou nutella,
guando o assunto é fruta os preferidos sao: coco, maracuja e morango. Vou
deixar abaixo uma lista com 10 sugestOes mais populares, lembrando que a
guantidade de sabores depende principalmente do seu orcamento.

10 sabores populares

1- Leite ninho com nutella
2- Maracuja trufado

3- Morango com nutella
4- Prestigio

5- Maracuja

6- kitkat

/- Morango

8- Sonho de Valsa

9- Romeu e Julieta

10- pacoca

Minha sugestao € que ndo se apague a essa lista, apos ir fazendo e
vendendo va acompanhando, peca as opinidoes dos clientes e adapte seu
cardapio conforme os gostos do seu publico. Vale lembrar que criar novas
receitas € uma excelente forma de conquistar pessoas, guem nao gosta de
provar algo exclusivo?




Alguns geladinhos podem ter o sabor alterado dependendo dos
Ingredientes, veja 0s exemplos abaixo:

EXEMPLO 1:

Receita de limao, dependendo do tipo do limao pode ficar meio azedo a sua
receita. O lim&o que eu usei foi da espéecie Taitl, mas pode ser qualguer um
gue vocé encontrar no mercado ou na feira. O ideal é vocé fazer um teste
para uma pequena guantidade de geladinho.

EXEMPLO 2:

Receita de goiaba, se a goiabada for muito doce o geladinho pode ficar
enjoativo. A marca que eu usel fol Goia, o ideal para vocé é fazer o teste
para uma pequena quantidade de geladinho.

EXEMPLO 3:

Receitas com frutas poderao ser necessario adicionar acucar para dar mais
sabor, pois existem frutas com menos acucar que as outras.




Essa € uma pergunta que recebo com muita frequéncia no blog, e na
realidade nem ¢ tao dificil assim de ser respondida. Para chegar ao preco
de venda vocé deve calcular o valor de cada ingrediente que usou e dividir
pelo numero de geladinhos feitos.

O ideal para vocé fazer essas contas, é ter uma balanca de cozinha para
medir o valor exato de cada ingrediente.

O valor geralmente varia de cidade para cidade, por causa dos precos, mas
em media os geladinhos saem a R$ 0,80 centavos a unidade com 100ml, e
0 preco de venda que sugiro € de 2 até 5 reais dependendo dos
iIngredientes obviamente.

Vocé pode fazer essas contas de duas formas; a primeira vocé pode usar
papel, caneta e uma simples calculadora, mas antes de comecar vocé vali
precisar transformar todos os liquidos que estiverem em litros em mililitros
(ml) e todos os que estiverem em quilo transformar em gramas.

A conta é a seguinte: o valor do produto dividido pela quantidade que vocé
comprou, depois pegue o resultado e multipligue pela quantidade usada na
receita, entao vocé tera o resultado do valor dos ingredientes que vocé
USOuU nas receitas.

Ex1: leite em po de 200g no valor de 4 reais, usel na receita 50g. Formula:
4,00 + 200 =0,02 x 50 = 1 real.

Ex2: leite liguido de 1 litro no valor de 3,50, usei na receita 800ml. Formula:
3,50 +1.000 = 0,0035 x 800 = 2,80 reais.




Essa formula vocé vai usar para todos os ingredientes que vOcé nao val
usar todo, lembre-se de sempre colocar o valor primeiro e dividir pela
guantidade comprada.

Lembre-se também, de quando vocé estiver fazendo as contas dos
geladinhos, incluir o saquinho, a logo marca e a fita para vocé nao ter
algum tipo de prejuizo.

A segunda forma é um bonus, esse bonus é uma planilha e um video que
val te ajudar a definir o preco dos seus geladinhos, para acessar o video
basta CLICAR_AQUI.



https://youtu.be/XCYSJHRHvxA
https://youtu.be/XCYSJHRHvxA
https://youtu.be/XCYSJHRHvxA
https://youtu.be/XCYSJHRHvxA
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INGREDIENTES.:

e 800 ml de leite integral

e 15 xicara (cha) de leite em p6 ou 55¢
e 1 colher (sopa) cheia de liga neutra
e 1 caixa de leite condensado (395q)

A liga neutra é um dos ingredientes mais importantes na receita dos
geladinhos gourmet, pois ela € responsavel por nao deixar criar cristais de
gelo nos geladinhos quando forem congelados, sendo assim deixando o0
geladinho macio.

Quando vocé utiliza liga neutra demais os seus geladinhos ficam muito
cremosos e Vvoce tera dificuldade de coloca-lo nos saquinhos; alem disso, se
voce for vender na rua a chance dele derreter € maior.

Por outro lado, se vocé usar pouca liga neutra os seus geladinhos ficarao
com cristais de gelo, que nao é nada legal para uma receita de geladinho
gourmet.

Dica: Faca uma receita de teste, assim vocé sabera a real quantidade de liga
neutra que val ser usada em suas receitas, pois mesmo voce seguindo as
receitas elas podem ficar com um desses problemas. Isso acontece porque
talvez a formula da liga neutra que vocé usou e diferente da minha.

MODO DE PREPARO:

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e misture por 2
minutos ou até que fique homogénea!

e Despeje a base em uma tigela grande e deixe descansar por em media
30 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas subiram.
Retire toda a espuma com a ajuda de uma colher.




e Pronto, essa é a nossa receita que servira de base para quase todos 0S
sabores de sacolé (Dindin) Gourmet e vocé devera usa-la sem a
espuma.

 Lembrando que nas receitas colocarel apenas a quantidade da base que

vamos usar e 0s Ingredientes principais para dar o sabor ao nosso

geladinho. Lembrando novamente gue nao sao todas as receitas que
usaremos a base.

e Essa receita rende um 1 litro, mais ou menos 10 geladinhos a 100 ml.
Para estd fazendo mais de 10 geladinhos vocé deve dobrar a
gquantidade de Material.

e Ex: 20 ou 30 geladinhos faca o dobro ou triplo da receita da pasta base
e do material usado para fazer os sabores dos geladinhos da sua
escolha.




Sabe aqueles geladinhos com chocolate em volta, formando uma suculenta
casquinha? Voce pode fazer praticamente qualque sabor trufado, desde que
0 sabor combine com chocolate.

Tudo que precisa fazer € derreter o chocolate, colocar no saquinho e depois
adicionar o sabor.

Vocé pode derreter o chocolate tanto em banho-maria- colocando o
chocolate em um recepiente seco, dentro de uma outra vasilha com agua
fervente para derreter- quanto no microondas (derretendo aos poucos de 30
em 30 segundos, mexendo a cada novo Intervalo). Prefira banho-maria
porgue a chance de queimar € menor.

Apos derreter, coloqgue 1 colher de cha de chocolate e va espalhando com
0s dedos (nao use colher pois vocé pode acaba furando o seu saquinho)
até a altura que vocé vai colocar o geladinho liquido. Certifique-se que toda
a largura do saquinho esta preenchida. Use 4 colheres de cha de choclolate,
caso queira uma casquinha mais grossa.

Depois com o chocolate ainda mole, adicione o sabor. Coloque a logomarca
e o lacinho, e aguarde por volta de 5 horas.

Um lembrete importante: Nao coloque o chocolate nos saquinhos antes da
receita toda estar pronta, pois o chocolate pode endurecer rapidamente e
VOCE val ter o trabalho de derreté-lo novamente.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 e Y2 barra de acai (Barra de 30 gramas)
e 250 ml de xarope de guarana

e 375 ml de agua

e 2 bananas grandes picadas

e 15 xicara (cha) de acucar

OBS: Essa receita nao val a receita base.
O uso da liga neutra nesta receita € opcional.

Caso nao ache a barra de acai pura, use 500 ml de acai que ja venha com
xarope de guarana, sendo assim também nao precisara usar os 250 ml de

xarope de guarana novamente.
Vocé pode substituir a banana por outra fruta da sua preferéncia.

MODO DE PREPARO:

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto o acucar) e
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Depois de batido cologue em uma vasilha e acrescente o acucar,
misture bem até dissolver todo o0 acucar (acrescente mais um copo de
agua se for necessario), depois do acucar dissolvido o seu geladinho
esta pronto, entao cologue nos saquinhos, amarre e cologue a fita e

cole a logo.

e Leve ao congelador por em média 3 horas.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).

e 300 gramas de morangos.

e 12 saquinho de suco em pd de morango.

e Morangos cortados em pequenos pedacos (opcional para colocar nos
saquinhos).

Obs: vocé pode substituir os morangos cortados para decorar, por calda de
sorvete sabor morango ou geleia de morango.

MODO DE PREPARO:

e Corte 0s morangos para decorar em pequenos pedacos e cologue nos
saquinhos a quantidade desejada ou decore com a calda.

« Em um liquidificador cologue todos o0s ingredientes (exceto 0sS morangos
para decorar) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.
Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as
bolhas subiram. Retire toda a espuma com a ajuda de uma colher.

e Em seqguida ja com os saquinhos decorados, encha-os com a mistura de
geladinho, amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por
em media 3 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 2 colheres (sopa) de po azul para sorvete sabor chiclete ou blue ice
e 1 colher (sopa) de glucose

MODO DE PREPARO:

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher. Com ajuda
de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho, amarre,
coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 8 colheres de sopa de nesquik (bem cheias).

MODO DE PREPARO:

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Retire toda a espuma com a ajuda de uma colher.

e Em seqguida encha os saquinhos com a mistura de geladinho, amarre,
coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em media 5 horas.
Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 500 ml da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18)

500 ml de melancia batida sem agua.

e 3 colheres de acucar (opcional)

e Pedacos pequenos de melancia para decorar o saquinho. (opcional)

MODO DE PREPARO:

 Corte a melancia para decorar em pequenos pedacos e coloque nos
saguinhos a quantidade desejada.

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto a melancia
para decorar) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber gue as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com a ajuda de uma colher.

e Em seguida ja com os saquinhos decorados, encha-os com a mistura de
geladinho, amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por
em média 3 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 caixa de creme de leite (200 ml).

e 4 maracujas

e 2 maracujas (para decorar os saquinhos).

e 2 gotas de corante amarelo (ou a gosto e opcional)

Obs.: Vocé pode trocar os maracujas por calda de sorvete sabor maracuja.

Dica: Decore os saquinhos utllizando a polpa e a sementes do maracuja,
coloque uma colher (cha) em cada saquinho ou decore com a calda de
sorvete.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologque todos os ingredientes (exceto 0S maracujas
para decorar) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.
Peneire (opcional) o geladinho liguido despejando em uma tigela grande
e deixe descansar por em media 10 minutos ou até vocé perceber que
as espumas e as bolhas subiram.

e Retire toda a espuma com a ajuda de uma colher.
e Em seguida ja com os saquinhos decorados, encha-os com a mistura de

geladinho, amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por
em media 4 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 3 pacotes de kit kat (41,59 cada).

Obs: Vocé pode decorar seus saquinhos com calda de sorvete sabor
chocolate ou chocolate derretido.

MODO DE PREPARO:

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

e Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro de receita base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 6 unidades de sonhos de valsa.
e 6 unidades de pacoca.

MODO DE PREPARO:

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

e Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).

e 1 colher(sopa) de amido de milho.

e 3 colheres (sopa) chocolate em pd ou 6 colheres (sopa) achocolatado
em po.

e Calda de sorvete sabor chocolate (opcional)

MODO DE PREPARO:

e Dissolva o amido de milho em um pouco da base, depois de dissolvido,
cologue o restante da base e leve ao fogo medio.

e Mexa sem parar até formar um mingau ralinho.

e Retire do fogo, e cologue em um recipiente bastante aberto, para esfriar
mais rapido, mexa de vez em quando para nao formar nata em cima.
Depois de frio, coloque no liquidificador e bata com o chocolate ou
achocolatado.

e Cologue nos saquinhos de geladinho, amarre e leve ao congelador por 4
horas ou até ficarem duros.
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* PREPARO:

PREGO UNID: % LUCRO TOTAL: b\ nutole-

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 250g de morango

e Nutella a gosto

e 1 saquinho de suco em po6 sabor morango (opcional)

MODO DE PREPARO:

e Pegue o saquinho de geladinho e cologue uma colher (chd) de nutella
(vocé pode colocar mais ou menos, fica a seu critéerio) e va espalhando
com os dedos (nao use colher pois vocé pode acabar furando o seu
saquinho) para decorar o saquinho até a altura que vocé vai colocar o
geladinho liquido.

e Em um liquidificador cologue todos os ingredientes (exceto a nutella) e
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as
bolhas subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

e Com ajuda de um funil encha os saquinhos que estao com a nutella com
a mistura do geladinho, amarre, coloqgue a fita e a logo, e leve para o
congelador por em média 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.

Obs: Logo apos o termino da montagem colocar imediatamente na
geladeira para que a nutella nao se misture.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 10 biscoitos Oreo.

MODO DE PREPARO:
e Retire o rechelo das bolachas.

e Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

e Com ajuda de um funil encha os saguinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 100 gramas de coco ralado
e 200 gramas de chocolate ao leite

MODO DE PREPARO:

Obs: Derreta o chocolate em banho maria e reserve para colocar nos
saquinhos.

e Nao cologue o chocolate nos saquinhos antes da receita toda esta pronta
se onde vocé mora estiver muito frio, pois o chocolate pode endurecer
rapidamente e vocé vai ter o trabalho de derreté-lo novamente. Nessa

receita use todos os ingredientes em temperatura ambiente, assim nao
correra o risco do chocolate endurecer muito rapido sem dar tempo de
vocé encher o saquinho e assim, deformando-o.

e No saquinho coloque uma colher (cha) do chocolate e va espalhando com
0os dedos (nhao use colher pois vocé pode acabar furando o seu saquinho)
até a altura que vocé vai colocar o geladinho liquido. Com ajuda de um
funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho (se for necessario
use uma colher para mexer o liquido, pois o coco pode ficar todo na
superficie) amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por
em media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.

Obs: A guantidade colocada na receita fol para decorar os saquinhos, mas se
VOCE quiser uma casquinha mais grossa, € sO acrescentar em media 4
colheres (chad) de chocolate ou até vocé levantar o saquinho e ver que nao
esta dando para ver o outro lado (quando nao estiver nenhum espaco faltando
chocolate)




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).

e 8 unid. de biscoito Oreo.

e 100g de leite ninho. (além do que é usado na receita base)
e 1 pacote de biscoito Oreo para decorar (opcional).

MODO DE PREPARO:
e Retire o rechelo das bolachas.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto a bolacha para
decorar) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Enquanto isso quebre as bolachas em pequenos pedacos e va colocando
nos saquinhos, a quantidade é a gosto.

e Passado o tempo do descanso, retire toda a espuma com o auxilio de uma
colher.

« Com ajuda de um funil encha os saguinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:
INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 2 Xicaras de (cha) de ovomaltine

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

» Despeje o0 geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 50 gramas daqueles M&M grandes.
e 50 gramas de M&M para colocar nos saquinhos.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes (exceto os M&M para
decorar) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

e Ja nos saquinhos, cologue os M&M na altura de 1 a 2 dedos para decora-
los, val depender do tamanho do saquinho e do seu gosto.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja decorado com a mistura de
geladinho, amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por
em media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO: : S
’ #=) PRECO UNID: % LUCRO TOTAL: e

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 Coco fruta ou sem média 150 gramas

» 1 lata de brigadeiro pronto

e 1 colheres (sopa) de esséncia de coco (opcional)

MODO DE PREPARO:

Dicas: Para essa receita o0 coco tem que estar descascado e cortado em
cubinhos.

e Pegue o0 saquinho de geladinho e coloque 2 colheres (cha) de brigadeiro
(vocé pode colocar mais ou menos, fica a seu critério) e va espalhando
com o0s dedos (ndo use colher pois vocé pode acabar furando o seu
saquinho) para decorar o saquinho até a altura que vocé val colocar o
geladinho liquido.

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes (exceto o brigadeiro) e
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho
(se for necessario use uma colher para mexer o liquido, pois 0 coco pode
ficar todo na superficie) amarre, coloque a fita e a logo e leve para o
congelador por em media de 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 15 Xicara (cha) de leite em po (além do que vai na base).
e Nutella a gosto.

MODO DE PREPARO:

« Pegue o saquinho de geladinho e cologue uma colher (cha) de nutella
(vocé pode colocar mais ou menos, fica a seu critério) e va espalhando
com o0s dedos (ndo use colher pois vocé pode acabar furando o seu
saquinho) para decorar o saquinho até a altura que vocé vai colocar o
geladinho liquido.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto a nutella) e
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em média 10 minutos ou ate voceé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja decorados, com a mistura
do geladinho, amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por
em media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.

OBS: Logo apds o termino da montagem cologue imediatamente na geladeira
para que a nutella nao se misture.




% PREPARO:

PREGO UNID: % LUCRO TOTAL: |
INGREDIENTES:
« 600 ml da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 200 gramas de creme de leite
e 300 gramas de doce de leite
e 3 colheres (sopa) de achocolatado em po
e 200 gramas de doce de leite para decoracao (Opcional)

MODO DE PREPARO:

e Cologue a base junto de todos o0s ingredientes e bata no mixer ou
liquidificador.

e Coloque uma colher (chd) de doce de leite em cada saquinho e va
espalhando para decorar

« Em seguida € soO colocar a mistura nos saquinhos e amarrar. Em seguida é
sO colocar no congelador por 2 horas.

e Depois disso e sO servir.

Dica: Deixe descansar por 5 minutos para baixar as bolhas.

-
-
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% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e /5 g de golabada cortadas peguena.

e 100 g de queijo Minas cortados.

e 1 pitada de sal

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador coloque todos o0s ingredientes (exceto 0 queijo) e
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea, entado acrescente o
gueljo e bata mais um pouco até mistura-lo na receita.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos, com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:
OBS: Esta receita nao val a base

e 1 litro de leite

e 3 pacote de bolacha maisena.

e 1 e Y2 xicara de leite em po

e 1 pacote de bolacha maisena quebrada para colocar dentro dos saquinhos
(opcional).

MODO DE PREPARO:

 Nos saquinhos coloque os pedacinhos das bolachas na altura de 1 a 2
dedos para decora-los, vai depender do tamanho do saquinho e do seu
gosto.

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes (exceto as bolachas
para decorar) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher. Com ajuda de um funil
encha os saquinhos ja decorados, com a mistura do geladinho, amarre,
coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5 horas.

e Depols disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 Caixa de Bis
e 2 Colheres (sopa) de Achocolatado (Marca opcional)

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saguinhos, com a mistura de geladinho,
amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:
PRECO UNID:

% LUCRO TOTAL: -

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e Coco (fruta) rende em média 150 gramas.
e 1 Nutella.

MODO DE PREPARO:
Obs: Para a receita 0 coco tem que esta descascado e cortado em cubinhos.

« Pegue o0 saquinho de geladinho e cologue uma colher (chd) de nutella
(vocé pode colocar mais ou menos, fica a seu critério) e va espalhando
com os dedos (nao use colher pois vocé pode acabar furando o seu
saquinho) para decorar o saquinho atée a altura que vocé vai colocar o
geladinho liquido.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto a nutella) e
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura do geladinho (se
for necessario use uma colher para mexer o liquido, pois o coco pode ficar
todo na superficie) amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o
congelador por em meédia 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.

Obs: Logo apos o término da montagem colocar imediatamente na geladeira
para que a nutella nao se misture.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 xicara (chda) de leite em po. (Além do gue ja tem na base)

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o0 geladinho liquido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos, com a mistura de geladinho,
amarre, cologque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas




7 DIAMANTE

* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

itro da base (sem leite em pd) (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
ata de creme de leite.

parra de Diamante Negro com 135 gramas.

parra de Diamante Negro com 135 gramas para decoracao (opcional).

o
R RN

OBS: Na receita base padrao utilizamos 700 ml de leite, porém nessa receita
cologue 850 ml de leite (150 ml a mais) para o geladinho nao ficar doce
demais, se vocé achar necessario acrescente % colher (sopa) de liga neutra.

Vocé pode substituir a barra de chocolate para decorar, por calda de sorvete
sabor chocolate.

MODO DE PREPARO:

e Nos saguinhos coloque os pedacinhos da barra de chocolate na altura de 1
dedo para decora-los, vai depender do tamanho do saquinho e do seu
gosto.

« Em um liquidificador coloque todos o0s ingredientes (exceto a barra para
decorar) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja decorados, com a mistura do
geladinho, amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em
meédia 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 150 g de coco ralado (fresco)

e 200 ml de leite de coco

e 200 g de creme de leite (sem soro)

MODO DE PREPARO:
Obs: Para a receita 0 coco tem que esta descascado e cortado em cubinhos.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho
(se for necessario use uma colher para mexer o liquido, pois 0 coco pode
ficar todo na superficie) amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o
congelador por em meédia 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e [/ pacocas

OBS: Daguelas pacocas que vem em formato de cilindro, a quantidade pode
variar de acordo com o seu gosto.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos, com a mistura do geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:
OBS: Nessa receita nao usaremos a receita da base.

e 2 lata de creme de leite (300 gramas cada).

e 2 |lata de leite condensado cozido de 395g ou 2 doce de leite de 200
gramas cada.

e 3 medidas de leite (meca nas latas de leite condensado).

e 4 colheres (sopa) de cacau em po ou chocolate em po.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos, com a mistura do geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

Nessa receita nao usaremos a receita base.

e 1 abacaxi bem maduro cortado em cubos.
e 1 xicara (cha) de agua.

e 14 xicara (cha) de acucat.

e 12 xicara (cha) de leite.

e 15 caixa de leite condensado de 395g.

e 1 caixa de creme de leite de 200g.

MODO DE PREPARO:

« Em uma panela com o fogo médio adicione o acucar, a agua e o abacaxi
mexendo sempre para nao queimar e até a agua secatr.

e Em seguida coloque todos os ingredientes em um mixer ou liquidificador
até virar uma mistura homogénea, e deixe esfriar.

 Depois de frio, encha os saquinhos, amarre, cologue a fita e cole a
logomarca, entao leve para o congelador, deixando por 3 horas ou até
ficarem congelados e sirva.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:
Nessa receita nao usaremos a recelita base.

e 4 colheres (sopa) de amido de milho.
e 1 lata de leite condensado (3959).

e 1 e Y2 litros de leite.

e 1 xicara (cha) de acucar refinado.

e 2 Xicaras (cha) coco fresco ralado.

e 15 Xxicara (cha) de agua.

MODO DE PREPARO:
e Dissolva o amido de milho na agua e reserve.

« Em uma panela com o fogo médio adicione o acucar e o0 coco mexendo
sempre para nao queimar e até o acucar caramelizar.

e Quando o acucar estiver dourado, adicione o leite e o leite condensado e
misture, em seguida coloque o amido de milho.

e V4 mexendo de vez em guando até ferver e engrossar, sem deixar grudar
no fundo. Desligue e deixe esfriar.

e Depois de frio, encha os saquinhos, amarre, cologue a fita e cole a
logomarca, entao leve para o congelador por 4 horas e sirva.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 150 gramas de goiabada.
e 1 copo de iogurte natural (170g).

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saguinhos, com a mistura de geladinho,
amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 xicara (chd) do suco de limao (240 ml) .

e 1 caixa de creme de leite (2009).

e 25 biscoitos de maisena.

e AclUcar a gosto. (opcional)

MODO DE PREPARO:

e Quebre as bolachas em pequenos pedacos e coloque dentro dos
saquinhos, na altura de mais ou menos 2 dedos, val depender do seu
gosto e reserve.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em média 10 minutos ou ate voceé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos que estao com as bolachas
com a mistura do geladinho, amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o
congelador por em media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 2 lata de milho verde (sem agua).

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Peneire, despejando o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe
descansar por em media 10 minutos ou até vocé perceber que as
espumas e as bolhas subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de
uma colher.

e Com ajuda de um funil encha os saguinhos com a mistura de geladinho,
amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 6 colheres (sopa) de po para preparo de cappuccino.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber gque as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:
Nessa receita nao vamaos usar a receita base.

e 1 caixa de creme de leite. (2009)

e 1 caixa de leite condensado. (3959)

e 1 copo de iogurte natural (170g).

e 1 pacote de suco em p6 de morango (259)
e 100g de morango cortados (opcional).

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto 0s morangos)
e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Depois acrescente os morangos e bata, deixando peguenos pedacinhos.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em média 10 minutos ou ate voceé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 8 bombons Ouro Branco.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o0 geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber gque as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

OBS: Os corantes podem ser tanto p6 como liguido ou vocé pode usar
gelatinas tambéem.

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 caixa de creme de leite.

e 1 corante rosa liguido.

e 1 corante verde liquido.

e 1 corante azul liquido.

e 1 corante amarelo liquido.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador bata a base e o creme de leite por 1 minuto ou até
flcarem homogéneos.

e Divida a mistura em 4 vasilhas e cologue uma gota de corante em cada
vasilha, fazendo assim 4 cores diferentes.

o Se preferir deixe 2 ou 3 horas na geladeira para a receita ficar um pouco
dura e nao se misturar muito quando colocar nos saquinhos.

« Em sequida coloque as cores, alternando até encher os saquinhos na
altura desejada, amarre, cologue a fita e cole a logo, entao leve para o
congelador, deixando por 4 horas ou até ficarem congelados.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 3 xicaras (chda) de suco de uva integral.
e 10 colheres (sopa) de uva picada sem caroco.

MODO DE PREPARO:

e Nos saquinhos, coloque uma colher (sopa) rasa das uvas picadas nha
altura de 1 a 2 dedos para decora-los, vai depender do tamanho do
saquinho e do seu gosto, reserve.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja decorado, com a mistura de
geladinho, amarre, cologue a fita, e a logo e leve para o congelador por

em media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 caixa de creme de leite 200qg.
e 6 bombons Serenata de amor.

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.
« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja com a mistura de geladinho,

amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em media 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 8 bombons Ferrero Rocher
e Flocos de arroz (a gosto e opcional).

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador coloque todos os Ingredientes (exceto flocos de
arroz) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o0 geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

 Em seqguida coloque o floco de arroz e mexa.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja com a mistura de geladinho,

amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em méedia 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (sem leite em pd) (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).

e 2 caixas de creme de leite 200g cada.

e 1 barra de Chocolate Branco Laka de 135 gramas.

« 1 barra de Chocolate Branco Laka de 135 gramas para decoracao
(opcional).

Obs: na receita base patrao utilizamos 700 ml de leite, porém nessa receita
cologue 850 ml de leite (150 ml a mais) para o geladinho nao ficar doce
demais.

Dica: Vocé pode trocar a barra de chocolate para decoracao por leite
condensado ou calda de sorvete sabor chocolate branco. (Nao cologue muito
para nao ficar doce demais)

MODO DE PREPARO:

e Nos saquinhos coloque os pedacinhos da barra de chocolate na altura de 1
dedo para decora-los, vai depender do tamanho do saquinho e do seu
gosto.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto a barra de
chocolate de decoracao) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar
homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em média 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja decorados, com a mistura de
geladinho, amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em
media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:
INGREDIENTES:

e 1 litro da base (sem leite em pd) (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 caixa de creme de leite 200qg.

e 1 xicara (cha) de suco do liméao.

e 4 colheres (sopa) de acucar (opcional).

e Calda de sorvete sabor limao (opcional)

MODO DE PREPARO:

e Decore 0s saquinhos com a calda de sorvete, a quantidade é a gosto. Em
um liquidificador coloque todos os ingredientes e bata por 2 minutos ou ate
a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram.

e Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.
« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja decorados, com a mistura

de geladinho, amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por
em media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 6 bombons chokitos.
e 20 grama de flocos de arroz (opcional)

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador coloque todos os Ingredientes (exceto flocos de
arroz) e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Em seguida coloque o floco de arroz e mexa.
« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja com a mistura de geladinho,

amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em media 5
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 2 colheres (sopa) de esséncia de menta.
e 1 potinho de nutella

MODO DE PREPARO:

« Pegue o0 saquinho de geladinho e cologue uma colher (chd) de nutella
(vocé pode colocar mais ou menos, fica a seu critério) e va espalhando
com os dedos (nao use colher pois vocé pode acabar furando o seu
saquinho) para decorar o saquinho até a altura que vocé vai colocar o
geladinho liquido.

« Em um liquidificador coloque todos os ingredientes (exceto a nutella) e
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em média 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos ja decorados, com a mistura de
geladinho, amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em
media 5 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.

OBS: Logo apos o término da montagem cologue imediatamente na geladeira
para que a nutella nao se misture.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base (RECEITA BASE NA PAGINAN® 18).

e 1 e ¥2 Manga Grande Picada ou 500 ml de manga batida com 150ml de
agua.

e /2 manga cortada em peqguenos pedacos para o colocar dentro dos
geladinhos. (OPCIONAL)

MODO DE PREPARO:

e Corte a manga em peguenos pedacos e coloque nos saquinhos na altura
de 1 a 2 dedos, vai depender do tamanho do saquinho e do seu gosto,
reserve.

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos ou
até a mistura ficar homogénea.

e Peneire, despejando o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe
descansar por em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as
espumas e as bolhas subiram.

e Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher. Com ajuda de um funil
encha os saquinhos ja decorados, com a mistura de geladinho, amarre,
coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em media 6 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 1 abacate medio
e AcUcar a gosto (opcional)

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

e Com ajuda de um funil encha os saguinhos com a mistura de geladinho,
amarre, coloque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 6
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 240 ml de polpa da seriguela

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 6
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 200 g de amendoim torrado e sem casca
e 8 colheres (sopa) de achocolatado

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador bata o amendoim até que triture-o totalmente. Se
voceé estiver tendo dificuldade acrescente s6 um pouco de liguido para
ajudar a triturar.

e Depois de triturado acrescente o restante dos ingredientes e bata por 2
minutos ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 4
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 2 caju fresco

e 2 péssego fresco

e Suco e raspas de ¥z limao siciliano

e 10 ml de agua.

MODO DE PREPARO:

e Primeiro corte 0 caju e 0 péssego (com a casca) em pedacos e cologue no
liquidificador junto com a agua e bata até desmancha-los totalmente.
Depois coe para tirar os bagacos que ficaram, e em seguida acrescente 0
restante dos ingredientes e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar
homogénea.

e Despeje o0 geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em média 10 minutos ou ate voceé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média de
4 horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 3 Cajus medio
e 10 ml de 4gua

MODO DE PREPARO:

e Primeiro corte o caju em pedacos e cologue no liquidificador junto com a
agua e bata até desmanchar todo o caju.

e Depois coe para tirar os bagacos gue ficaram, e em seguida acrescente o
restante dos ingredientes e bata por 2 minutos ou até a mistura ficar
homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologque a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 4
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base ((RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 200 g de Ameixa sem Caroco

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe descansar por
em media 10 minutos ou até vocé perceber que as espumas e as bolhas
subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média de
4 horas.




% PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18).
e 3 bananas prata média
e 6 colheres (sopa) de nescau

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue todos os ingredientes e bata por 2 minutos
ou até a mistura ficar homogénea.

e Peneire, despejando o geladinho liquido em uma tigela grande e deixe
descansar por em media 10 minutos ou até vocé perceber que as
espumas e as bolhas subiram. Retire toda a espuma com o auxilio de
uma colher.

« Com ajuda de um funil encha os saguinhos, com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 6
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




* PREPARO:

PRECO UNID: % LUCRO TOTAL:

INGREDIENTES:

e 1 Litro da Base (RECEITA BASE NA PAGINA N° 18)

e 12 xicara (cha) de leite em po (além do que vai na base).
e 2 kiwi pequenos

e 1/4 de xicara de acucar

e Corantealimenticio (opcional)

MODO DE PREPARO:

« Em um liquidificador cologue os ingredientes da base mais o leite Ninho,,
bata por 2 minutos ou até a mistura ficar homogénea.

« A sequir, despeje o geladinho liguido em uma tigela grande e deixe
descansar por em meédia 10 minutos ou até vocé perceber que as
espumas e as bolhas subiram. Depois retire toda espuma com uma colher.

« Enquanto o sabor descansa, prepare a geleia de Kiwi. Para isso, leve ao
fogo baixo mechendo até chegar ao ponto, quando ele se transforma em
uma mistura brilhosa. Vocé pode adicionar algumas gotas de corante
alimenticio para dar uma cor mais viva a geleia.

e Coloque 2 colheres de cha da geleia dentro do saquinho, espalhe com
muito cuidado.

« Com ajuda de um funil encha os saquinhos, com a mistura de geladinho,
amarre, cologue a fita e a logo, e leve para o congelador por em média 6
horas.

e Depois disso esta pronto seu geladinho.




Agora gue Vvocé ja sabe como fazer o seu geladinho, como vai vender?
Bom, vou te ajudar e dar algumas ideias de como vocé pode comecar a
vender ainda hoje.

e Primeiro decore seus geladinhos, agregue valores a eles. « Faca banner
de divulgacao.

e Decore suas caixas de isopor ou terminar, decore também o seu
carrinho com sua logo.

e Personalize seus geladinhos de acordo com o tema da festa (pode ser
casamento, aniversario ou algo tipo)

e Expligue porque os seus geladinhos sao daqueles valores sem precisar
dizer a receita.

WHATSAPP

O WhatsApp é uma otima forma de entrar em contato com seus clientes,
VOCcé pode ainda hoje enviar a seus amigos e falar sobre a novidade gue
Voceé esta trazendo.

Sempre que conseguir um cliente novo com as outras técnicas que vou
mostrar abaixo, adicione ele ao WhatsApp e peca para gue ele faca o
mesmo, adicione ele a uma lista de transmissao no WhatsApp e envie
promocoes para essa lista sempre que tiver alguma promocao. Evite
mandar mensagens sobre outros assuntos, lembre-se que essa pessoa te

adicionou para receber promocoes sobre o seu geladinho gourmet, evite

falar sobre politica ou religiao, ou qualguer assunto que nao seja referente
ao seu produto.

FACEBOOK

Eu garanto que vocé faz parte de pelo menos um grupo de vendas da sua
cidade, e isso é maravilhoso, vocé pode divulgar seu produto nesses
grupos e oferecer entrega gratis ou paga dependendo do tamanho do
pedido, pode oferecer o seu produto em quantidades minimas para entrega
etc...




Use sempre imagens bonitas e nitidas do seu produto, garanto que vocé val
chamar muita atencao para seu produto e ja val conseguir 0S primeiros
clientes.

INSTAGRAM

Tenha um perfil no Instagram, um perfil no Instagram ajuda as pessoas na
sua regiao a conhecer o seu geladinho gourmet, mostre fotos dos seus
produtos, do seu local de trabalho sempre limpinho e organizado, isso val
fazer com que vocé ganhe mais a confianca do seu possivel cliente.

Deixe sempre o seu WhatsApp nas postagens para que possiveis clientes
possam entrar em contato para fazer pedidos.

ESCOLAS

As escolas ou faculdades sdo uma oOtima oportunidade para Vvoceé
comercializar o seu geladinho gourmet, pois tem um dgrande fluxo de
pessoas geralmente com poder aquisitivo ideal para ser seu cliente.

ANIVERSARIO

Outra oportunidade legal é fechar parcerias com lojas especializadas em

aniversarios, ou vocé mesmo divulgar esse servico, fazer um preco
diferente para eventos e levar o seu carrinho ou bake e vender ou distribuir
a quantidade comprada no evento, ISSO serve para casamentos também ou
gualquer outro tipo de evento que envolva comida.

ETC

Inove, va a rua, na feira, na festa, na praia, faca parceria com buffets, etc...
nao perca tempo esperando gue seu cliente va até vocé, com o tempo ele
val passar a te procurar, porém no comeco VOce tera que fazer isso.

Nao tenha vergonha, lembre-se que o geladinho gourmet e algo gque se
tornou “chigue” entao, enfeite seu isopor, carrinho ou bike e procure pontos
estratégicos para poder comercializar seu deliciosos geladinhos.




-

CONTRACT

Agora gue voce ja sabe varias receitas gourmet, sabe como colocar o seu
preco, sabe gque precisa de uma boa embalagem, o que val fazer?

Te faco essa pergunta porque a maioria das mulheres vao parar por aqui!
Se vocé nao for como a maioria, € eu sel que nao e! Vocé vai colocar em
pratica tudo que aprendeu!

Faca uma pesquisa de mercado, veja quantas vendedoras de geladinho
gourmet tem na sua cidade, vocé pode fornecer para casamentos, buffets,

eventos Infantis, entregar por encomenda, enfim... as possibilidades sao
muitas.

Nao espere que o cliente venha até sua casa, va até ele! Invista em um
carrinho bonito e va as vendas, divulgue seu novo trabalho nas redes
socials como: Facebook e Instagram.




