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Ensinar, criar, celebrar.
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Chocolate Genuine Cargill Branco 1kg

Sku: 51949
Categoria: BARRAS DE CHOCOLATE, CHOCOLATES GENUINE
CARGILL

Seja o primeiro a avaliar!

1 un
CHOCOLATE BRANC _ por R$ 38,69
o textura cremosa” 4
& Ideal para dereter, rechear
e moeldar
FRETE E PRAZO
Simule o frete e o prazo de entrega estimados para sua

regido:

DESCRICAO DO PRODUTO

Chocolate Genuine Cargill Branco 1kg

O Chocolate Genuine Cargil tem um sabor Unico e com toque de leite inigualavel, apresenta um chocolate real
que deve ser usado em aplicagdes que exijam um visual atraente, textura consistente e sabor sem igual. Proc
tablete, ovos de Pascoa, coberturas de biscoitos, bombons e confeitaria em geral.

Ola. Como podemos te ajudar?

é o Chocolate Genuine Cargill? ()
e wm. COlate Genuine Cargill produzido em Porto Ferreira, Sdo Paulo. E uma das maiores companhias do mundo no processamento de A
chocolate, foi certificado com trés estrelas pelo International Taste & Quality Institute (iTQi), referéncia mundial na avaliagéo e promogéo de
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Exitem trés formas mais conhecidas para temperar o chocolate: temperagem por adi¢ao, temperagem no marmore e temperagem com mycryo
e todas essas trés formas, se feitas corretamente, deixara o seu chocolate com uma quebra mais crocante, um brilho maravilhoso e uma boa
textura. Nao existe método mais facil ou mais dificil, mas cada pessoa escolhe o método que prefere trabalhar. Vocé sabe como temperar o
chocolate? Veja abaixo uma breve explicacdo desses trés métodos. E importante que tenha um termémetro culinario para conferir a
temperatura do chocolate proporcionando assim a exatidao evitando o uso do chocolate com a temperatura fora do padrao.

Vocé deve separar o seu chocolate em 2 partes. Primeiro derreta em banho maria ou micro-ondas 75% do total do seu chocolate (36°C e 38°C se
for chocolate branco, 40°C e 45°C se for ao leite ou blend e 45°C e 50°C se for amargo) e depois adicione 25% de chocolate sem derreter e va
mexendo até que atinja 32°C para o chocolate amargo, mais ou menos 30°C para o chocolate ao leite e blend e 28°C para o chocolate para o
chocolate branco.

2- Temperagem no Marmore:

Em uma derretedeira prépria para chocolate, em banho maria ou no micro-ondas derreta o chocolate entre 36°C e 38°C se for chocolate branco,
40°C e 45°C se for ao leite e 45°C e 50°C se for amargo. Sobre o marmore frio, despeje o chocolate e vd mexendo com uma espatula e um
raspador até que o chocolate abaixe 4 ou 5 graus da temperatura original e comece a formar "picos” ao cair da espatula. Quando isso ocorrer,
despeje o chocolate pré cristalizado no restante até que atinja a temperatura correta para trabalho.

3- Temperagem com Mycryo:

A temperagem com o Mycryo é de longe a mais simples, mas requer bastante atengao. Derreta o chocolate entre 40°C e 45°C e deixe-o esfriar
até que atinja 34-35°C para o chocolate amargo, 33-34°C para o chocolate ao leite, branco ou colorido e adicione 1% (ou 10g para cada 1kg), mexa
bem e aguarde o chocolate chegar a temperatura ideal para trabalho (31-32°C para o chocolate amargo e 29-30°C para chocolate ao leite, branco
ou colorido).

COMO DERRETER E TEMPERAR CHOCOLATE - Maria Choc...

Segue abaixo uma receita de Bolo de Chocolate com Aveia que pode ser utilizado o Chocolate Genuine Cargill:

Ingredientes Massa
3 ovos
1 colher (cha) de esséncia de baunilha
/2 xicara de 6leo de milho
1xicara de agua quente
1xicara ( chd) de agtcar de coco
* ~~"-or (cha) de canela em p6
ra (cha) de aveia em flocos finos
oo cara(cha) de farinha de aveia
rcower (cha) de bicarbonato de sédio
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pata no 11qu1alNCcador 0S OVOS INTEIros € a Dauniina por mais ou Menos aols MINUTOS. JUNTe O 010, a agua quente, 0 agucar, a canela em po e
bata bem. Em uma tigela misture os secos e acrescente a mistura do liquidificador mexendo bem até obter uma massa homogénea. Por tltimo
agregue o Genuine Chocolate Meio Amargo ralado e o coco em flocos, envolva delicadamente. Distribua a massa em uma forma retangular
média ou de 20cm com buraco no meio, untada e enfarinhada e asse em forno pré-aquecido a 180°C até que esteja firme ao toque. Desenforme e
deixe esfriar. Para decorar, espalhe Genuine Chocolate Meio Amargo derretido e polvilhe o coco em flocos.

Como usar o Chocolate Genuine Cargill?

A forma de usar o Chocolate é bem simples. Se optar por usar o Chocolate para cascas de trufas e glagagens precisara fazer a temperagem
normalmente e, ap6s esse processo o Chocolate pode ser usados em diversas receitas e sua aplicagdo nédo é muito diferente dos chocolates
tradicionais. Podem ser usados para colorir recheios e saboriza-los, moldar bombons e trufas ocas, usados para decorar bolos, doces, tortas ou
sobremesas em geral e também para saborizar massas e mousses.

Quais sdo os beneficios do Chocolate?

O Chocolate ajuda na memodria, pois possui cafeina de cacau, que traz uma disposi¢ao mental e cognitiva maior, além de uma sensac¢do de bem
estar que é causada ao comer o chocolate devido a horménios como endorfina e dopamina que sao liberadas no cérebro e caem na corrente
sanguinea. Na gravidez pode prevenir a "pré-eclampsia”. O chocolate também faz bem para o coragéo pois, o seu consumo regular e moderado
inibe uma enzima no organismo que faz com que a pressdo arterial suba. O cacau existente no chocolate possui moléculas denominadas
"procianidinas”, que sdo antioxidantes e ajudam na degeneracgao de tumores e na protegao celular.

Onde comprar o Chocolate Genuine Cargill?

Na Maria Chocolate vocé encontra a maior variedade de Chocolates com os melhores precos de Belo Horizonte, além de varios tipos de

embalagens, utensilios de confeitaria, barras e tudo que vocé precisar para confeitaria e chocolataria, tudo isso com os melhores pregos e

condigdes do mercado. Parcelamos suas compras em até 4x sem juros no cartdo ou se preferir, pague a vista com boleto. Economize

comprando na Maria Chocolate! Faca as suas compras na loja virtual e retire na loja fisica apds 48 horas. A entrega é rapida e segura realizada
irceiros competentes e eficientes.

e e, [ZeT cursos de confeitaria para vender e lucrar muito?
Utilize esse saboroso Chocolate para suas produgoes culinarias, realizando lindas sobremesas. Fazendo os cursos de confeitaria e chocolateria
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INFORMACOES DO PRODUTO

Composicao: Ag¢ucar, manteiga de cacau, liquor de cacau, leite em pé integral, gordura vegetal, soro de leite em p6, gordura de leite
desidratada, emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol polirricinoleato e aromatizante. Ndo contém gliten. Contém lactose.

Formato: Barra.

Embalagem: 1kg.

Fornecedor: Genuine Cargill.

PRODUTOS RELACIONADOS

PRODUTO INDISPONIVEL
Chocolate Inaya 65% Amargo Chocolate Mexique 66% Chocolate Tanzanie 75%
1kg - Cacao Barry Amargo 1kg - Cacao Barry Amargo 1kg - Cacao Barry
RS 119,00 RS 117,90 RS 149,00

AVALIACAO DOS CLIENTES

Nanhiim ~nmantirin fai nactadn nara acca nradiita cain A nrimairal
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INSTITUCIONAL INFORMACOES UTEIS ATENDIMENTO REDES SOCIAIS
FALE CONOSCO TERMOS DE USO Siga a Maria
| meupedido@mariachocolateonline.combr ~ Chocolate nas
MAPA DO SITE FRETES E ENTREGA redes sociais
. | (31) 2112-4955
QUEM SOMOS TROCAS E DEVOLUGCOES
| (31)98771-2789

ONDE ESTAMOS POLITICA DE VENDAS
INDIQUE NOSSA LOJA POLITICA DE PRIVACIDADE Horario de atendimento

Atendimento por telefone e funcionamento

loja fisica: de segunda a sexta, das 8h30 as

18h. Aos sabados das 8h30 as 13h.
METODOS
DE PAGAMENTO

i SECURED BY’

CERTIFICADOS ,u“im NB
METODOS
DE
ENTREGA

2021 Maria Chocolate Rua dos Timbiras, 1940, Loja 01 - Lourdes,

Razao Social: Maria Chocolate Eireli Belo Horizonte - MG

CNPJ: 41.854.753/0001-41 CEP: 30140-069
LOJA VIRTUAL POR
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