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Para iniciar neste novo Empreendimento
vocé precisara de alguns utensilios basicos
que sao:

Para colocar a mistura recomendo que
seja de 1,5 a 4 litros para quantidade maiores

Bom existem varios no mercado e pelo
que tenho observado o melhor para se trabalhar sao os de
4 ou 5 milimetro de espessura do saco, lembre-se que nao
e o tamanho mas sim a qualidade do saco quanto mais
milimetro mais resistente.

Muitos sacos que encontramos no mercado sao finos e
baratinhos que acabam estourando em contato com
temperatura alta do frizer.

Bom, esse item provavelmente deve ter
na sua casa, se nao recomendo comprar um de copo
maior, pois os tradicionais sao de 1,250 ml e para bater
uma base de | litro fica muito complicado pois existem
outros ingredientes liquidos como o leite condensado
creme de leite e a quantidade de litro acaba excedendo.

Mas calma que tem uma dica para isso e vocé pode
conferir no final do e-book

https://geladinhogourmet.xyz/curso



Para iniciar neste novo
Empreendimento vocé precisara de
alguns utensilios basicos que sao:

- Bom vou adiantar uma dica aqui, opte por um
Funil de boca larga pois os finos pode demorar a
passagem de liquido mais grosso como os geladinho
de mousse.

. Nossa essa eu hao abro mao,
pois tem muita utilidade na hora de retirar as sobras
das jarras com base cremosas como a de mousse.

. Bom estes sacos sao
essenciais para colocar a Nutella, mas vou dar uma
dica TOP para voceé colocar seus recheios de Nutella
sem utilizar os saco!

* Também pode conferir no final do Ebook!
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RECEITA BASE
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Bom existem varias medidas para receita base,
mas pense comigo se voceé compra | litro de
leite e fica fazendo receita base com 750 ml ao
meu ver hao compensa muito.

Por isso vou passar a minha Medida de Receita
Base! Anota ai...

Para cada | litro de leite PARA FAZER A receita
Base utilizo...

| Litro de Leite
| cx de leite condensado de 395 gr

3 colheres de sopa de leite em po

| colher de sopa de Liga Neutra moderada,
nao extra cheia

A liga serve para evitar os cristais de gelo e
ajudar na cremosidade, isso nao quer dizer que
seu sacole vai ficar sem cristais de gelo ou bem
cremosinho.
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INFORMACOES DE RENDIMENTO E
CALDA BASE

e Eu utilizo saco de 6x25

* Nutella, Ovomaltine e Pacoca (Rende de
9 a 10 geladinhos com 150 ml)

* Os de Mousse e Morango Rende de || a
12 devido o creme de leite, com|50ml

* Bom, por que eu nao utilizo creme de leite!?
Porque quero mostrar o basico para te ajudar
a economizar.

* Mas fica ao seu gosto acrescentar | cx de
creme de leite para | litro de receita base

https://geladinhogourmet.xyz/curso
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MISTURA DE ESPESSANTES
PARA GELADOS COMESTIVEIS

LIGA NEUTRA

Bom a Liga Neutra serve para dar liga unificando os
ingredientes e ajuda a EVITAR os cristais de gelo no
geladinho, deixando com um aspecto mais cremoso.

O emulsificante, normalmente € utilizado nos sorvetes para
dar volume, cremosidade e arear a calda.

Utilizar este produto vai ficar a seu critério e gosto tem
muitas meninas que usam e outras nao, pois sabem os
riscos que pode ocorrer.

Vejo inUmeros receitas na internet onde as pessoas
mandam colocar emulsificante na cauda dos geladinhos.

Infelizmente alguns ENSINAM errado pois ele € um
produto proprio para sorvete ou seja para massa € nao
para calda liquida que vai ser congelada.
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Este Produtos sao bem encontrados em casas
de PRODUTOS PARA SORVETES, ALGUNS
MERCADOQOS, DISTRIBUIDORAS...

No meu Blog tem um Artigo explicando o
PRO E CONTRA do emulsificante.

Clique no link abaixo:

https://geladinhogourmet.xyz/posso-usar-
emulsificante-no-geladinho/

re

DU PORTO

MISTURA DE ESPESSANTES
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COM LIGA NEUTRA
SEM LIGA NEUTRA

Podemos ver a
diferenca do geladinho
gourmet com e sem o

uso da liga neutra.

Mas voce € livre para
escolher se pretende
usar ou nao.

Mas eu nao abro mao.

Além de evitar a
formacao de cristais de
gelo, ajuda na
cremosidade,
retardando o
derretimento do
geladinho.
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Ninho com Nutella
A queridinha

* Receita Base
* 8 colheres de sopa de leite Ninho

* | Colher de cha de Nutella, para enfeitar
o saquinho

* Bata no liquidificador ou na batedeira
por aproximadamente 25 a 30 segundos
na velocidade | do seu liquidificador.

* Esse processo serve para misturar os
ingredientes e evitar a famosa espuma.

* Primeiro espalhe bem a Nutella no
saquinho em seguida adicione o liquido!
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Sensacao

*Receita Base
* 150 a 200 gramas de morango

* | suco 25gr Tang ou outro ja
adocado

* | caixa de creme de Leite 200gr

e | Colher de cha de Nutella no Saco

* Mesmo processo bater os
ingredientes, espalhar a Nutella no
saquinho, em seguida inserir o liquido
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Pacoquinha "=

e Receita Base
* 8 pagoquinha

Para fazer o de pagoquinha recomendo que bata
apenas a base primeiro no liquidificador.

Em seguida pegue | prato e as 8
PACOQUINHAS e amasse esfarelando no
prato.

Depois basta acrescentar na receita base e
misturar.

OBS: Tenho observado que bater a pagoquinha
libera mais espuma.

Fazendo desta forma vocé pode evitar muita
espuma no seu Geladinho.

Porem vocé pode bater juntamente com a base
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Ovomaltine

* Receita Base
* 8 colheres de sopa de Ovomaltine

* Bata todos os ingredientes no
Liquidificador apenas para misturar.

* Dica: Se quiser pode sujar o saquinho
com Ovomaltine em pasta, como no de
Nutella.

* Bata por aproximadamente entre 20 a
30 segundos ou até os ingredientes se
misturar bem.
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Mouse de Limao fa | @

* Receita base, mais meia lata de leite condensado.
* 5 limoes pequenos ou 4 limoes grandes.
* | Tang de Limao ou outro ja adogado

* | caixa de Creme de Leite 200gr
* Bata todos os ingredientes junto e misturados.

Como o geladinho de limao € mais azedinho
recomendo utilizar mais meia lata de leite
condensado na calda base, assim vale tambéem
para o de maracuja.

Porem recomendo fazer um teste e ver se
prefere mais azedinho ou mais doce, va
dosando e encontre sua medida ideal, pois
alguns leite condensados podem ser mais doces
do que outros
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Mousse de
Maracuja

e Receita Base, mais meia lata de leite
condensado

* 4 maracujas ou 100m|
* |/2 xicara de suco concentrado de maracuja
* | Tang de Maracuja

* | cx de Creme de Leite 200gr

* Bata todos os ingredientes juntos e
misturados.

Dica
Vocé pode utilizar no saquinho um
pouco de geleia de maracuja ou até a

propria polpa para enfeitar com no de
Nutella.
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Existe diferenca entre freezer
e congelador de geladeira e

essa diferenca esta na VALIDADE

temperatura deles.

s

2

O congelador atinge uma
temperatura média de -
6°C a -7°C

O que impede a conservagao
ideal de alguns alimentos por
muito mais tempo.

Ja o freezer mantem a
temperatura estavel e ideal
para cada alimento.

Bom essa parte nao tem muito
mistério nao, mas para a
duracao dos seus geladinhos.

No freezer ate 6 meses
No freezer de congelador ate
3 meses
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PRIMEIRA
VENDA




A Tao Sonhada PRIMEIRA VENDA...

Vamos falar da importancia da Primeira venda.

A primeira venda sempre recomendo comecar pelos seus
amigos,Vizinhos, Familiares, por que eles podem te
dar um feedback ou seja uma opinidao dos seus
Geladinhos, referente a sabor, gostos.

E com isso vocé pode melhorar antes de ir para a rua
oferecer para os seus futuros clientes. Dessa forma voce
pode evitar futuras perdas.

* Bom depois de ter o reconhecimento e melhorado seu
Geladinho Gourmet, esta na Hora de partir para agao.

* Ao falar com seu cliente, mostre para ele o quanto €
bom seu Geladinho.

* EX: Meus geladinhos sao feitos com materiais de
primeira, utilizo leite ninho, Nutella, Leite condensado,
Ovomaltine...

* Sao realmente incriveis, O que acha de experimentar
esses sabores Incriveis?

BOM, SEJA CRIATIVO NA HORA DA PRIMEIRAVENDA,
DEIXE UMA BOA IMPRESSAO DO SEU MATERIAL.

E boas Vendas!!!
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PASSO
AVANCADO




Bom, chegamos ao Final deste GUIA INICIAL, e
quero te agradecer por confiar no meu trabalho.

Mas como meu objetivo € te ajudar ir MAIS LONGE, e
Comecar realizar vendas diariamente, sem a necessidade
de Gastar com investimentos malucos, tendo uma
orientacao mais concreta para seu Negocio, entao este é
O primeiro passo que vocé precisa dar.

Durante este guia vocé aprendeu como iniciar com seus
Geladinhos e como funciona.

Mas agora quero te mostrar que vocé pode aprender
outras receitas, outras formas de lucrar com o seu
geladinhos, pois acredite as possibilidades sao imensas.

Se vocé realmente quiser se tornar um
Empreendedor e fazer dos seus Geladinhos sua Maior
Fonte de renda, assim como outras meninas e meninos ja

fizeram, vocé precisa conhecer o Curso Basico de

Geladinho Gourmet, que foi um dos que eu fiz e que
hoje eu super recomendo.

Esse curso nao so vai te mostrar como Vender Todos os

Dias, mas também ira dar-lhe o impulso que vocé precisa

para conseguir Conquistar a Sua Independéncia Financeira
fazendo o que mais Ama! .




O Curso Basico de Geladinho Gourmet ¢

voltado para te ajudar desde a fabricacao dos

seus Geladinhos ateé calculos e estrategias de
vendas.

Neste Curso vocé ira encontrar muitas
receitas testadas e aprovadas.

No curso voce tem acesso ao material de
etiquetas com varios modelos e ainda te
mostra como vocé pode criar seus modelos.

Alem disso o que nao poderia faltar neste
treinamento é o SUPORTE INCRIVEL.

Qualquer duvida eles estao ali prontos e
dispostos a te ajudar, pois diferente de muitos
Cursos por ai que a intencao é so lucrar
em cima de vocég, pode ficar tranquila, pois
vocé nao estara sozinha nesta caminhada.

24
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ASSISTA O VIDEO

COMPLETO ONDE
MOSTRO O QUE VOCE
VAI ENCONTRAR NO

E-BOOK



https://www.youtube.com/watch?v=jOPd4yhuk-s
https://www.youtube.com/watch?v=jOPd4yhuk-s

OLHA SO O QUEVOCE ENCONTRARA
NESTE

E-BOOK COM 180 RECEITAS ETODO PASSOA
PASSO PARA COMECAR SEM ERRO.

E-BOOK | — ORIENTACOES - 31 paginas

O Capital para Comecar / O que é Necessario
Seguranca e Higiene

Como Ter Sucesso na Producao

Ingredientes para comprar

O Leite e a Agua

Liga Neutra —Tudo os segredos revelados
Usando Congelador — Entendendo as Diferencas
Uso de Emulsificante da forma correta

Deu Errado ou Nao Gostou? Diversas solucoes

Espuma no Geladinho Como Evitar! — Segredos revelados
Congelamento Rapido — Aumentando a produgao
Validade dos Geladinhos — Nao perca mercadoria
Amarrando os Saquinhos / Personalize seus Geladinhos
Geladinhos Gourmet com Recheios

O Processo de Venda

Por Quanto Devo Vender? / Como Calcular?

Continha de 3 / Continha de 4

Nao Compare Pregos / E o Lucro que Ainda nao Vi?
-Onde Vender e Divulgar?

-Como Transportar

Cuidados com os Geladinhos no Isopor

26
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E-BOOK 2 - CALDA BASE

5 Caldas Base Leite Neutras para voce utilizar
Geladinhos Gourmet Cremosos de Frutas

Delicia de Abacaxi / Abacaxi com Hortela / Abacaxi ao Vinho

Banana / Banana Caramelada / Banana com Chocolate
/Banana com Canela / Acai com Banana e Leite Condensado.

Coco / Coco Queimado
Manga / Limao
Maracuja / Morango
Salada de Frutas / Abacate
Amendoim / Amendoim com Coco

Maca do Amor / logurte Grego com Amora
OUTRAS RECEITAS CREMOSAS:

Milho Verde / Flocos / Brownie / Floresta Negra / Nega
Maluca .

Bolo de Cenoura / Panetone / Bala 7 Belo.
GELADINHOS GOURMET DE CHOCOLATES

Chocolate Cremoso / Chocolate com Pimenta / Trufa de
Chocolate / BIS . BIS Oreo / Prestigio / Kit Kat / Diamante

Negro / Chicabon / Sonho de Valsa / Sensacao / Laka / Galak /
Ovomaltine / Capuccino .




EBOOK 3

GELADINHOS GOURMET DE
BISCOITOS

Oreo ou Negresco / Com Bolachas Recheadas

Variadas Passatempo / Casadinho / Pao de Mel
[Alfajor

GELADINHOS GOURMET DE DOCES

Brigadeiro / Cocada Cremosa / Pagoca com
Doce de Leite / Romeu & Julieta / Nata / Goiaba
| Doce de Leite com Queijo / Arroz Doce /
Canjica / Tapioca com Coco / Pudim de Leite
Condensado / Pudim (Sabores Variados)
Churros / Tortinha de Limao /Pave de Coco
com Leite Condensado / Cheesecake com
Geleia de Frutas Vermelhas / Torta Holandesa /
Palha Italiana / Manjar Branco com Ameixa /
Geladinho Gourmet de Danoninho / Geladinho
Gourmet de Danete / Geladinho Gourmet de

Nesquik 2



EBOOK 4

GELADINHOS GOURMET DE MOUSSES ..

Mousse de Maracuja / Limao / Manga / Coco /
Chocolate / Uva.

GELADINHOS GOURMET LINHA
ESPECIAL E PREMIUM

GELADINHOS GOURMET COM LEITE
NINHO

GELADINHOS GOURMET COM
NUTELLA

GELADINHOS GOURMET PREMIUM
COM CASQUINHA

GELADINHOS GOURMET ESPECIAIS E
MULTICOLORIDOS

GELADINHO GOURMET NO POTE .
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EBOOK 5 - GELADINHOS
ECONOMICOS

Ingredientes / Geladinhos Base Agua
Geladinho Base Leite

GELADINHOS COM AGUA DE
COCO OU SUCOS NATURAIS

Agua de Coco com Melancia, Uva e
Morango, Agua de Coco, Laranja,
Cenoura e Melancia. Agua de Coco,
Manga, Abacaxi e Hortel3, Agua de Coco,
Manga, Kiwi e Morango, Agua de Coco,
Abacaxi e Gengibre .Abacaxi, Maracuja e
Mel . Laranja, Abacaxi e Caju . Melancia,
Acerola, Morango e Mel . Maracuja com
Manga . Melancia com Morango .
Morango, Abacaxi e Mel . Uva com
Abacaxi.



GELADINHOS DETOX

Couve,Abacaxi e Maca
Couve, Laranja e Gengibre
Couve, Laranja e Maga
Abacaxi com Hortela
Abacaxi, Limao e Erva-Doce
Abacaxi com Erva-Cidreira
Cenoura,Abacaxi e Limao
Kiwi, Morango e Gengibre
Gengibre com Hortela
Laranja, Cenoura

Maca com Gengibre
Beterraba com Cenoura
Laranja com Limao
Melancia com Linhaca
Beterraba com logurte
Suco de Laranja



GELADINHO ECONOMICO COM
CALDA DE PICOLE: 16 RECEITAS

Calda para o geladinho

Morango

Coco

Queijo

Pedacinho do Céu (Blue Ice, Ceu Azul)
Tutti-Frutti

Creme

Péssego

© N o Uk W DN =

Laka

o

Choconana

o

Beijinho
. Milho Verde

Banana

w N —

. Doce de Leite

=

Amendoim

(9

. Brigadeiro

o

Chocolate

EBOOK 6 - BONUS
GELADINHOS ALCOOLICOS - 21 Receitas
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Voce gostaria de aprender como
fabricar e vender de formas diferente
os seus Geladinhos Gourmet Ainda hoje!?

Acesse este LINK:
https://geladinhogourmet.xy

= Z/curso

P
GOURMET

33
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DICAS

https://geladinhogourmet.xyz/curso
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COMO FAZER SEUS GELADINHOS
NO COPO PEQUENO DE

LIQUIDIFICADOR SEM DERRAMAR?

Bom minha dica é: Coloque todos os

Ingredientes da receita no liquidificador,
MENOS O LEITE.

EX: Se for o de Mousse de Maracuja que
derrama mesmo neste copo pequeno.

Coloque no Liquidificador, o Leite condessado,

o creme de leite, o suco de limao o tang, e

por ultimo coloque um pouco ou metade
do litro de leite.

Eu coloco metade ou ate caber o leite no
copo do liquidificador que nao venha
derramar.

https://geladinhogourmet.xyz/curso 35



BOM E DEPOIS?

Muito simples basta colocar o restante do leite
e colocar na jarra e misturar com os
ingredientes que ja foram batidos na base e
misturar mexer bem ate que se unam!

Viu como € Simples!

Assista o video com essa dica

Uocé ndo
conseque Ba/

todos os
ingredientes sem
derramar??

https://geladinhogourmet.xyz/curso 36


https://www.youtube.com/watch?v=zyOgAzB_Jg0
https://www.youtube.com/watch?v=zyOgAzB_Jg0

Como colocar Nutella com
colher de CHA SEM MELECAR
O SACO?

Bom para mostrar melhor como fazer
isso gravei um video mostrando este
truque que utilizo muito.

CLIQUE AQUI PARA ASSISTIR.

R I
@ rs’d ¢
’ d
P »l o 1:45/2:56
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Y MEUS GELADINHOS ESTAO POCANDO
DENTRO DO FREEZER E AGORA™?

Quem nunca passou por isso LEVANTAA MAO {M

Isso acontece devido a espessura do Saco ou da
temperatura elevada do seu Freezer ou a quantidade
excessiva de geladinho um em cima do outro.

Para resolver este Problema & muito SIMPLES

Quando for comprar os saquinho procure por sacos com
ESPESSURA DE 4 OU 5 MILIMETRO.

Este tradicional fininho que vocé encontra facilmente
Normalmente tem 2 milimetro de Espessura.

Dessa forma vocé evita de ter seus geladinhos pocando.

Quando for guarda seus geladinhos no Frizer o
maximo € 3 fileira empilhada depois de congelado pode
colocar quantas quiser que nao tem problema algum.

Outra dica importante é: Diminua a temperatura do
seu frizer depois que os geladinhos estiverem todos
congelados.

No inicio coloque no maximo pois geladinhos
gourmet demoram para congelar devido a ingredientes
densos. Depois basta manter na temperatura media!

38
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Como

Calcular?

Geladinho



Continha de 3

Voceé calcula TUDO que gastou, este total vocé
multiplica por 3 e divide entre a sua produgao.

AGORA, um pouco menos resumido, e logo aplicarei
em um exemplo real, todo explicadinho, item por item.

Voceé gastou no total R$25,00 para produzir 20 Sacolé,
certo!

Entao vocé multiplica estes 25 por 3 = 75,00

| Estes 75,00 vocé divide entre a sua producao.

lComo foram 20 sacolé€, vocé divide estes 75,00 por 20. |

Assim chegamos ao numero 3,75, que sera o valor que
voceé cobrara por CADA pote de bolo.

Como € um valor quebrado, e nao existem tantas
moedas correndo solta pelo mercado, e vocé busca
facilidade, entao vocé cobrara R$ 4,00 no seu pote.

https://geladinhogourmet.xyz/curso 40



Ai vocé me pergunta... Por que tenho que
multiplicar por 3? E eu respondo...

para administramos o nosso dinheiro...

Multiplicamos por 3 pessoal, pois vamos dividir o
dinheiro da seguinte forma...

| Parte € o Repor, o valor gasto para produgao do
bolo no pote, tudo que for preciso repor para nova
receita sera tirado desta uma farinha que acabou, ou um
ovo que veio estragado.

2 Parte é o nosso Lucro, esse € o dinheiro que
podemos utilizar com coisas nossas.

3 Parte é o Investimento do negocio, tudo que for

preciso comprar para melhorar o seu negocio vai ser

tirado daqui, ex: etiquetas, cartoes de visita, panfletos,
amostra gratis etc.

Dividindo desta maneira, fica muito mais facil ter
controle do que entra e sai da sua empresa.

https://geladinhogourmet.xyz/curso 41



EXTRA
GELADINHO GOURMET DE CHURROS

Ingredientes:

| litro de leite

| caixa de creme de leite

| caixa de leite condensado

| colher de cha de liga neutra

| colher de sopa de canela em po
4 colheres de doce de leite pastoso

Doce de leite para melar o saquinho

Modo de Preparo

Este gelado tem um processo diferente por isso vou
descrever passo a passo para voceé fazer sua receita sem
erros e conquistar muito Clientes!

Em uma panela adicione | litro de leite e | colher de sopa
de canela em po.

| .Antes de bater tudo no liquidificador precisamos
saborizar o leite com a canela. Por isso primeiro ferva o
leite com a canela.

Ferva até dar sabor ao leite, em seguida espere esfriar.

42




2.Depois de frio ou pode ser morno, bata os seguintes
ingredientes no liquidificador:

Leite fervido, liga neutra, leite condensado, creme de
leite, 4 colheres de doce de leite, espere descansar,
tire a espuma se formar.

3.Preencha o saquinho com doce de leite, apenas para
melar o saco, e coloque a calda do gelado no saquinho,
amarre e leve ao freezer.

GELADINHO DETOX DE MELANCIA COM LINHAGA

Ingredientes:

500ml de agua de coco

5 Fatias de melancia (grossura media ou grande
Suco de 2 limoes

| Colher de cha de gengibre ralado

| Colher de Sobremesa de Linhaca TRITURADA

Mel para adogar ( quantidade a gosto )

https://geladinhogourmet.xyz/curso 43



GELADINHO DETOX DE MELANCIA COM LINHAGA

Modo de Preparo:

O primeiro passo € retirar as cascas da melancia e
oS carogcos tambéem.

Em seguida Rale o gengibre

Bata tudo no liquidificador e por ultimo
acrescente o limao na calda batida.

Encha o saquinho e leve para congelar

Nao coe para nao remover os nutrientes.
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GELADINHO DE VODKA COM COCO

2 Lata de Leite Condensado
300 ml de Agua

|00 grama de Coco Seco Ralado

600 ml de Vodka de Baunilha

Modo de Preparo:

O processo € muito simples, no liquidificador adicione
o leite condensado, agua e a vodka. Menos o coco.

Espere bater bem até que todos ingredientes estejam
bem misturados.

Agora adicione o coco ralado e bata bem rapidinho,
bem pouquinho para nao desmanchar muito o coco.
Uma leve batidinha ja fica muito bom o gelado.
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Se a calda levantar espuma, espere uns minutinhos, mecha
com uma colher para a espuma sair.

Encha o saquinho do geladinho, leve ao freezer para
congelar.

Se voce utiliza freezer de geladeira, vale lembra que
demore mais para congelar, por conter alcool.

Entao nao se espante se demorar em torno de 48 horas.

Mas se for em freezer profissional a temperatura ideal €
-20°C e -24°C

Esta receita rende bastante em torno de 1400 litro.

Se o seu liquidificador tiver um copo pequeno,
recomendo que diminua pela metade a receita.

https://geladinhogourmet.xyz/curso



0BRIGADA! C) O O Q)

Fico feliz por ter chegado até o final deste PDF que
preparei com tanto carinho para voce!

Agora preciso de uma ajudinha sua...

Bom € coisa simples, preciso que vocé Curta a minha

onde tenho
postado muitas Dicas para Iniciantes! E dessa forma voce
estara me ajudando.

E se quiser mais informagoes basta Visitar o meu Blog
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