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HI DENICO.

Foi um ano de mergulho profundo em minha carreira, entre viagens,
cursos, producao deste querido fitlho e o atelier. Estive quase inte-

gralmente dedicada ao aclcar.

Como em uma matematica as avessas, percebi que 80% do tempo
dedicado ao trabalho, representa 1000% de auséncia da familia. Po-
rém, percebi que o que temos pela frente ainda a ser vivido é sempre

muito maior quando plantamos sementes sadias em solo fértil.

E, por tanta dedicacdo a esta profissao que tanto amo, dedico
agora este livro ao meu marido, Marcelo, que com sua caracte-
ristica serenidade vem sendo pai, mae, marido, dono de casa e

meu grande incentivador.

A minha filha, Nina, que "no alto” de seus 8 anos de vida tem a matu-
ridade além do que se espera para a idade, e tem a grandeza de nao
apenas compreender, como apoiar, torcer e se orgulhar de tudo que

faco. Mas o restinho de tempo que me sobra é sé seu, filha querida.

A minha mammy Ana, que me deu 3 coisas fundamentais: a vida, a

educacdo e o prazer em ser “a patroa” e coautora desta Obra.

Ao meu pappy Hiram, que completa meu tesouro pessoal, me
dando também 3 elementos importantes: a vida, a educacao, e a

genética “arte na veia”.

Aos meus irmaos, Marcelo e Christiane, segundo pai e segunda mae,
respectivamente.
Amo vocés

Ana Elisa Salinas
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NOY AGRADECEMOS

N&o podemos - Ana “mae” e Ana “filha” - deixar de agradecer

as pessoas fundamentais ao nascimento destas 200 paginas:

Livia Nascimento, Jaqueline Lopes, Paulina Pereira, Nivalda Ma-
theus, Marcos Nogueira e Carla Mattos - a Equipe Ana Salinas no

atelier. Sem vocés, nada seria possivel.

Ao Fabiano Niederauer e ao Ricardo Pereira, por acreditarem
em nosso projeto e investirem em nds, com suas experiéncias

e competéncia.

A equipe que tdo carinhosamente abracou esta causa, e fez
deste projeto muito mais do que um livro, fez lacos de amiza-
de para a vida: Thiago Calil, Sergio Greif, Erika Farias, Natalia

Souza e Kamila Gonzalez.

E, o principal agradecimento: a vocé, que confiou neste trabalho e
agora nos prestigia ao iniciar a leitura e investe em sua carreira.
Sem vocé, ndo terifamos motivos para escrever.

Nosso muito obrigada

Ana Maria e Ana Elisa Salinas



REFACIO

Quando se fala em festa, é impossivel nao se falar em bolo! E
para mim, hoje em dia, nao se pode falar em bolos, sem falar
de Ana Maria e Ana Elisa Salinas! Nos idos anos 90, ao perder
uma grande parceira, vi-me na missao de encontrar uma nova
“boleira” que pudesse colocar em pratica os meus maiores deva-
neios! Que pudesse transformar palavras em massa, musica em
recheio e sonhos em acucar! E eis que o meu destino se cruza
com uma figurinha aparentemente fragil, mas que nunca correu
- por mais que tremesse ao ouvir a minha voz - de nenhum dos
meus desafios, por mais impossiveis que pudessem parecer! Era

ela, Ana Maria Salinas!

Através de suas maos, o aclcar se transformou nos finos fios
de seda que compdem o T7alit, xale de oracdes dos judeus, ou
nas rusticas pedras do muro das lamentacoes. Suas espatulas
bailam numa superficie de pasta ainda amolecida e pronto! Ja
temos o mar da Pequena Sereia ou a grama de uma fazendinha
ou um céu que em poucos minutos terdo nuvens também! Basta
um piscar de olhos e de repente... O bolo estad de ponta-cabeca,
com noivinhos despencando e se segurando em lacos também
de acucar, desafiando a lei da gravidade! E o casal, digo, os noi-

vos de verdade, se perguntando... “Como ¢ que se corta isso?”

E quando pensdvamos que tudo j& havia sido feito e que de-

safiar a gravidade era o topo do mundo (ou do bolo), aparece



ROBERTO COREN

Ana Elisa, com sua jovialidade, cheia de mais ideias e se com-
prometendo a usar a tecnologia a servico da gastronomia. Mais
especificamente, usando computadores que escrevem em qual-
quer fonte e recortam com precisdao uma letra, uma logo ou um
arabesco para ser aplicado na superficie do bolo! Impressoras
que podem colorir folhas comestiveis de papel de arroz com
cartuchos de tintas igualmente comestiveis, transformando-as
em fotos, desenhos, bilhetes de casais apaixonados e tudo o que
sua mente puder imaginar, dando a cada bolo um toque espe-
cial e individual, para que cada cliente tenha certeza de que foi

feito somente para ele!

As Salinas ndo somente transformam sonhos em aclcar, mas
tém o habito de surpreender e superar SEMPRE as expectativas
de todos os meus clientes! Nao ha uma pessoa sequer no mundo
que ndo se encante com um bolo seu e que ndo se emocione ao

corta-lo!

Obrigado Salinas, por tornar mais doce ainda e cheio de magia e

sabor os melhores momentos de nossas vidas!
Que tenhamos somente motivos para comemorar e brindar!
Sempre ao lado de um bolo!

Roberto Cohen

Cerimonialista
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PALAVRAS DO HDITOR

As duas Anas - Ana Maria, a mae, e Ana Elisa, a filha - sdo parceiras
desde o inicio da revista Inesquecivel Casamento, ha 11 anos, e
ndo ¢ de hoje que nos emociona (do estémago ao coracdo) ver a
arte da dupla em forma de lindos e deliciosos bolos. Por isso, foi
natural, para uma editora que valoriza o belo e o benfeito, pensar
na concepcao do primeiro livro da Ana Salinas, marca que hoje é

conhecida mundialmente.

Com isso, o que todos imaginavam era uma fantastica coleténea
exibindo uma arte Unica. Cores, formas, cheiros e sabores que quase
podemos sentir - afinal, ver fotos dos bolos com a assinatura Ana
Salinas causa mesmo essa revolucao involuntaria a outros dos
nossos cinco sentidos. E é claro que o livro traz tudo isso, mas, se
me permitem usar aqui uma velha frase, nao basta dar o peixe, é

preciso ensinar a pescar.

Dessa forma, surgiu a ideia que fez o diferencial nessa publicacao:
ir além do belo, que, nesse caso, j& era 6bvio. O livro traz um passo
a passo nao sé de como confeccionar o bolo em si, mas também da
estratégia para se tornar um case de mercado. Elas falam de tudo,
desde a logistica do negdcio até os padrdes de higiene, fazendo jus,
inclusive, a um outro talento reconhecido de Ana Elisa, o de professora.

Por isso, se deixe levar pela qualidade didatica dessas paginas.

E utilizando ainda outras conhecidas palavras, o sucesso ndo é uma
receita de bolo, mas quando se aprende com os melhores, esse

caminho fica mais doce, certamente.

Fabiano Niederauer

Diretor Executivo 3R Studio | Inesquecivel Casamento

CASAMENTO



A VISA0 ARTISTICA

0 que existe por tras de tanta sofisticacao?

Se fosse para responder em uma sé palavra, diria dedica-
cao: desmedida e despida de egocentrismo. Sim, nesse caso
o centro das atencdes é um s0, a estrela maior, sua majes-
tade, "0 bolo”!

As boleiras sdo criaturas que usam o aclcar como fio condutor
de um talento inenarréavel, resultando em uma majestosa obra
de arte, nesse caso além de majestosa, desejavel e deliciosa...
Se entregar ao deleite de saborear essas delicias é como viajar
num mundo méagico adentrando pelos corredores radiantes de
uma galeria de arte, mas nesse caso, quao desprendida é a ar-
tista cuja obra serd devorada? Pois por esse prisma, a palavra
de ordem seria desprendimento e, acreditem, essas despren-
didas estrelas satisfazem-se em ver sua arte saciar o outro,

saciedade ndo s6 gustativa, mas idealista.

Aos 33 anos fui convidado para produzir os cenarios que ilus-
tram esse livro. Em cada projeto que assino, busco alcancar a
esséncia do verdadeiro dono desse sonho (neste caso, donas!),
tento entrar na histéria do outro. Muito mais do que criar ce-
narios, busquei entender o conceito do livro, precisei conhecer
a fundo as "Salinas”, e como em um passe de mégica, a empa-

tia e a identificacdo foram imediatas.



IHAGD

Convivendo com essas profissionais incriveis, vocé redescobre
o que é perfeccionismo. Na alma desse atelier, onde sé ha es-
paco para o espetacular, se percebe que a cada novo dia, essas
guerreiras travam uma nova batalha, rumo ao impossivel, pois
fazer dbvio nao tem graca, nao pra elas. Elas querem virar o
mundo de ponta-cabeca, a tdbua vai parar no topo e o torto
que deveria ser errado vira correto, numa desordem milime-
tricamente ordenada e toda essa arte acontece com tamanha
facilidade e fluidez que nos faz ter vontade de tentar, seqguir

seus passos e trilhar esse caminho.

Foram muitas reunides, pesquisas, longas conversas, a em-
patia virou admiracao e quando me dei conta havia embar-
cado nesse mundo doce e magico! Tudo isso resultou em
uma publicacdo realmente especial, na qual cada pagina foi
pensada com muito carinho, a fim de proporcionar ao leitor
ndo apenas uma técnica, mas um conceito, despertando to-
dos a abrirem seus horizontes e perceberem que um bolo
vai muito além de "uma sobremesa de festa”. Um livro muito
técnico, artistico, mas acima de tudo, agradavel de ler e bo-
nito de olhar. S6 posso dizer tenho muito orgulho de fazer a
direcao artistica desse projeto, que hoje tornou-se também

um sonho meu!

Thiago Calil

Decorador de eventos | Diretor artistico do livro
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“Tive o prager e a honra de ajudar

a formar grandes nomes do
mercado. Hoje, 15 anos depois do
inicio dessa jornada posso dizer que
SOuU uma pessoa completamente
realizada em minha profissao”
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me tornei uma artista. Na verdade,
este foi o dia em que eu nasci - cacula de trés irmaos, Marcelo e
Christiane - mas sé fuidescobrir tal talento um tempinho depois.
Filha de Ana Maria Galvdo Salinas e Hiram de Freitas Camara,
nao hd como negar que os dois foram minhas verdadeiras
inspiracdes. Minha mae, apds se aposentar, e fascinada pelos
encantos da cozinha, criou a primeira empresa de comida
congelada do Rio de Janeiro, a Deep Freeze. Neta paterna de
espanhol - que fundou em Friburgo a maior confeitaria local e foi
sdcio de outra, bastante renomada, do Rio de Janeiro - e bisneta
materna de portuguesa - uma das melhores doceiras na sua
época - "o aclcar em seu sangue falou mais alto” e ela resolveu
entdo se dedicaraos bolos. JA meu pai, ou melhor, meu superpai,
um militar apaixonado, artista nato, desenhista autodidata,
escritor e historiador, me forneceu algumas de minhas maiores
referéncias. Chegou inclusive a ter livros editados pela Bibliex
(Biblioteca do Exército Editoral), e muito me ajudou, ainda na
infancia, a descobrir meus dons. Quando eu tinha por volta de
cinco ou seis anos, ele criou um concurso literario para fithos
de militares. Produzi quadrinhos dos “Trés Mosqueteiros” e fui
a campead, tendo, a essa idade, meu livro publicado pela editora.
Com estes exemplos em casa, simplesmente respirei cultura e

arte por toda a minha vida.

E foi assim que na adolescéncia quis estudar musica, e aos 17
anos escolhi como carreira o Desenho Industrial, me formando
em 1994 pela Universidade Federal do Rio de Janeiro. A época,
a internet engatinhava no Brasil, e ser “designer” ainda era
uma profissdo para poucos (basicamente, para artistas). Muitas
noites de sono foram perdidas sobre uma prancheta, com lapis

e transferidores. Nada de photoshop, macs, ipads ou outras

Ana Salinas 19
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' Capitulo 1

facilidades da vida moderna. Terminei a faculdade e trabalhei
para algumas empresas multinacionais, através do escritério de
design de uma grande amiga de faculdade, Maria Elisa Bouzén,
o MEB Design, mas acompanhando a vida da minha mae - entre
idas e vindas “casa-trabalho-casa” -, e vendo-a decorar poucos
e pequenos bolos na época, intui que aquilo era algo que eu
poderia fazer! ([E que poderia ser bem interessante!). Logo
comecei a colocar as maos na massa e no bico de confeitar.
Unimos o grande dom dela pela culindria e meus trabalhos
minuciosos e quando percebi, j& havia largado o escritério e a
prancheta, para estar na bancada decorando meus primeiros
bolos. E o melhor, com a felicidade de estar trabalhando lado a

lado com alguém que tanto admiro.

Acompanhando a vida da minha made e vendo-a decorar poucos e

pequenos bolos na época, intui que aquilo era algo que eu poderia

fager! Logo comecei a colocar as maos na massa e no bico de

confeitar. Unimos o grande dom dela pela culindria e meus trabalhos

minuciosos. E o melhor, com a felicidade de estar trabalhando lado

a lado com alguém que tanto admiro

J& a vontade de dar aula, nao surgiu por acaso, afinal, minha
mae foi professora a vida inteira; antes de se aposentar, de
inglés; depois, de culinaria. Assistindo a esses encontros, fui
ficando cada vez mais interessada. E eis que um dia, devido
a um compromisso, ela me disse que cancelaria uma aula.
Informei que nao precisava: eu mesma daria! Foi a primeira

vez e foi um sucesso. Eu amei, os alunos amaram... De |3

Descobrindo Bolos 20

Nas fotos ao lado,
mae e filha cuidam
dos preparativos
para a gravacao de
um programa de TV
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pra ca, nao parei mais. Uma das caracteristicas que mais
absorvi dela foi sua forma de ensinar. A didatica e a forma
franca de passar as informacoes, sem medo de contar os
“segredinhos” e com absoluta clareza, eram incriveis. Vendo
seu jeito de falar como se estivesse em casa, aproximando os

alunos, quebrando o gelo, aprendi muito desta segunda arte.

Sobre mim... '

Hoje, 15 anos depois do inicio dessa jornada, e tendo produgido

pelo menos onge mil bolos, posso diger que sou uma pessoa

completamente realizada em minha profissao

Na pagina ao lado,
Ana Elisa Salinas
ministrando um de
Seus cursos na

3R Studio, sempre
com recorde

de publico

Em minhas primeiras turmas tive o prazer e a honra de ajudar
a formar grandes nomes do mercado. Hoje, 15 anos depois
do inicio dessa jornada, e tendo produzido pelo menos onze
mil bolos, posso dizer que sou uma pessoa completamente
realizada em minha profissdo. Quando comecei, quase nao
havia literatura sobre o assunto por aqui e cursos eram bem
escassos. Mas se por aqui essa bibliografia ainda era dificil
de encontrar, & fora ela ja fervilhava. Agora é bem mais facil
ter acesso a esse material, seja através de livros, cursos
ou feiras internacionais como a ICES (International Cake
Exploration Societé), nos Estados Unidos, ou a Nec Cake
Internacional, na Inglaterra. Também ha alguns anos, com
a ajuda da minha irma - que mora no Chile - comecamos a
fazer algo praticamente inédito no setor, que foi trazer para
o Brasil renomados profissionais de fora, fomentando ainda

mais este intercambio de informacdes.

Ana Salinas 23



“Depois do vestido
da noiua, a parte
mais esperada é
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Um recadinho pra vocé

A EXPERIENCIA ME ENSINOU que para termos sucesso nesta

profissdo nao podemos nunca esquecer que 0 que temos em
maos é muito maior. Vai além de delegar tarefas, ou obedecé-
las. Vai muito além de cada centavo que ganhamos. Estamos
falando sobre mexer diretamente com sonhos e expectativas
de pessoas, que muitas vezes sao criados em uma vida inteira,
de uma crianca que se imagina no vestido branco e coroa com
seu principe encantado, ou da que brinca com as bonecas
imaginando a maternidade. Estas expectativas materializam-
se em um dia, ou melhor, nas poucas horas que duram uma
festa. Mas as lembrancas sao para a vida toda. Quaisquer
frustracdes neste dia, nestas horas, podem ganhar uma
enorme proporcao. Nos, decoradores de bolos artisticos,
somos responsaveis pelo segundo objeto de curiosidade
de todos em uma festa. Depois do vestido da noiva, a parte
mais esperada é conhecer o bolo! Depois de cumprimentar
0 aniversariante, a surpresa de um bolo original e criativo na

mesa ficard na lembranca de todos por um bom tempo.

Com tudo isso em mente, espero que vocés apreciem este
livro, mas mais do que isso: que ele seja o pontapé inicial
em uma carreira de sucesso e de realizacoes, que ajudara a
valorizar ainda mais nossa area. Estou ansiosa para ganhar
novos colegas de trabalho!

Boa leitura!

Ana Elisa Salinas

Ana Salinas 27
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“Esperamos que-as proximas
pdginas transmitam a
alegria com que este
trabalho foirealizado, o
alto astral desta turma

que tanto se dedicou”










Ao lado, os
divertidos cliques
de bastidores da
producao de mais
um passo a passo
que vocé poderd
conferir neste livro

Do jornal ao avental

producao, fotos e encontros. Com
isso, se tem uma coisa que aprendi na realizacado deste livro é que
um bolo nunca é apenas um bolo. Quando branco, ornamentado
com lacos e flores de aclcar, completa com graciosidade o décor
de um casamento. Acrescente cores vibrantes, e ele se encaixa
perfeitamente em uma festa de 15 anos. Se ao invés das flores,
colocarmos personagens do Toy Story, ele automaticamente se
transforma no bolo dos sonhos de qualquer crianca. Troque as
cores, mude as formas, entorte, invente, e perceberd que ndo ha

regras. Como disse, um bolo nunca é apenas um bolo.

Sendo assim, ao invés de ensinar a decorar bolos de casamentos,
batizados, aniversarios etc, esse livro indica técnicas de decoracao.
Belas, diferentes e curiosas, elas podem se adaptar ao que vocé ti-
ver em mente. O bom é que ao dominar uma Unica técnica, vocé

estard abrindo seus horizontes para uma infinidade de delicias.

A linguagem usada também foi outro ponto bastante estudado.
Nossa ideia € que mesmo quem nao tem grande conhecimento
na area, possa realizar qualquer tarefa. Garanto que até mesmo
esta jornalista que vos fala, pegou no batente e conseguiu criar

delicados confeitos em acucar.

Por fim, esperamos que as préximas paginas transmitam a alegria
com que este trabalho foi realizado, o alto astral desta turma que
tanto se dedicou, e principalmente, que vocés absorvam todo o ta-
lento destas duas mulheres que tém nao apenas o nome em comum
- Ana Maria e Ana Elisa Salinas - mas esta incrivel paixao pela deco-

racao de bolos, que vocé sentird desde o primeiro capitulo.

Erika Farias

Ana Salinas 31






N CAPITILG







P

Arregagando as mangas \

Quando trato de qualidade, nao me permito falar de improviso.
Um bom profissional deve ter em maos o melhor que pode ter,
comecando pelo melhor conhecimento. No nosso caso, entao,
nao tem jeito. Escolhemos uma profissao relativamente nova no
Brasil, ainda em crescimento, que, infelizmente, ndo tem uma
estrutura grande de fabricantes e opcoes nacionais. Por isso o
nosso investimento, além de necessario, pode ser também caro,

ja que precisamos de muitos recursos importados.
Como saber em que investir? Quais sao as prioridades?

Tb LHA DF TD0. pecoradores de bolos devem ter uma vasta
cultura, para saber o que responder, por exemplo, quando um
cliente informa que sua festa serd baseada na obra de Andy
Warhol, ou avisa “meu marido joga cricket. Quero um bolo com
o boundary e os pitches”. Sabe do que se trata para continuar a
conversa? E preciso aprofundar ndo apenas a cultura geral, mas
principalmente a especifica. Livros e mais livros. Infelizmente
temos poucas publicacdes nacionais. Invista nos importados,
mesmo sem saber a lingua! Nosso cérebro é incrivel, e vai
guardar em algum cantinho um passo a passo, uma ideia de
modelagem, uma ideia de tdbua etc. Vamos absorvendo e
filtrando no subconsciente o que nos interessa, para quando for

preciso, unirmos em uma obra original.

CTINE MAK . . L .

2‘, DI AL Para isso, bons cursos sdo necessarios. Sei que por
aqui este quesito é escasso, mas se Maomé nao pode ir a montanha,
procure montanhas que “aterrissem” por aqui. Investir em cursos é

fundamental. Eu mesma, ndo paro nunca. Estou sempre atras de

Ana Salinas 34
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\ Capitulo 4

bons profissionais que “pousam” no Brasil. Além disso, sempre que
é possivel, vou até a montanha; melhor ainda. Ganho o conhecimento

e ainda, a cultura do pais, da cidade e do povo.

A
/

5. T

Im

NS

DONS DRNIIT(S o= _ .
BONS RODUTOS. Nao acredite nunca se alguém disser

que usar um tubo de PVC trard o mesmo resultado que um
rolo de marmore. O segundo é bem mais caro, e o resultado
é proporcional ao preco. Também duvide se disserem que um
cortador de plastico do jogo de massinha das criancas substitui
um cortador, também de plastico, inglés, com corte preciso. A

perfeicao serd diretamente proporcional ao seu investimento.

Deu tudo errado? Sorria, vocé estd aprendendo! Deu tudo certo? Sorria,

vocé estd melhorando! Ndo ficou como vocé queria? Sorria, vocé estd

ficando mais exigente consigo. Quando unimos investimento em

leitura, cultura, bons produtos e prdtica, ninguém mais nos segura

WATIONE MAIC . . , . . ~ ,
LT. Wm‘lw' va. Investir em treino é muito importante. Vocé esta

comecando, engatinhando e nao tem cliente nenhum ainda?
Otimo, perfeito! Finja que tem, escolha um bolo com base em
técnicas que vocé conheca e material que vocé tenha, e va j& para

a cozinha! Faca o bolo (ndo precisa ser grande), cubra e decore.

Deu tudo errado? Sorria, vocé estd aprendendo! Deu tudo certo?
Sorria, vocé estd melhorando! N&o ficou como vocé queria?
Sorria, vocé esta ficando mais exigente consigo. Quando unimos
investimento em leitura, cultura, bons produtos e pratica,

ninguém mais nos segura.
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Qual é a melhor receita de bolo?

Geralmente a resposta é “a da minha avd”, que, entre todo o
resto, envolve um ingrediente Unico, chamado “lembranca da
infancia”. Tirando o bolo da vovd, esta questdo é muitas vezes

um problema em nossas vidas: a receita ideal!

Uma receita - seja de doce ou salgado - nada mais é do que
uma composicao quimica. E isso é sério. O problema é que
muitos ndo enxergam o bolo assim, mas como uma “sobremesa

da vovd”, e saem alterando tudo, ao seu gosto.

Tirando quem entende de quimica, quem fizer isso estard
cometendo um assassinato do seu bolo, ou como gosto de
chamar, “bolicidio”. Porisso vou ajudé-lo a reconhecer uma boa

receita e identificar uma ruim.

MAY INFORMACOE PREC

A (
ﬁ"b‘\J

(OA)

|
L

13 “Copoamericano” ndo existe. E apenas uma traducao do inglés
“cup”, que em portugués quer dizer xicara. Muitos usam como
“americano” o copo do botequim ou o de requeijao. A ANVISA,
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, determina que no
Brasil a medida da xicara é 200 ml. Se eu substituir por um copo
de requeijao, sairei da medida, logo, alterarei a quimica. Outro
exemplo? Colher medida-mae. Mais uma expressao que também
ndo existe. Geralmente as pessoas enchem a colher até dar um
“barrigdo” de fermento. Por determinacdo do mesmo 6rgao, uma
colher de sopa corresponde a 15 ml. Experimente colocar mais
fermento na férmula (ou usar uma medida-mae?) e veja o que

essa simples mudanca faz com sua férmula quimica.
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2° Nao substituam ingredientes ao seu gosto. Por exemplo,
manteiga ¢ diferente de margarina. Tém teores de AGT (4ci-
dos graxos trans) diferentes, de origens diferentes. Marga-
rina é a maior fonte de AGT vindos de gordura hidrogenada
vegetal, além de ser péssima ao coracao e ter muito sal. A
manteiga tem menos AGT e a fonte da gordura é animal. A
gordura, em uma receita de bolo, tem a funcao de dar umi-
dade. Se substituirmos uma por outra, simplesmente por-

que a margarina estd mais em conta ou porque gosto mais,

sairemos da medida de gordura e erraremos a quimica. ‘ 6

A ANVISA determina que no Brasil a medida da xicara é 200 mL.
Se eu substituir por um copo de requeijao, sairei da medida, logo,
alterarei a quimica. Outro exemplo? Colher medida-made. Mais uma
express@o que também nao existe. Geralmente as pessoas enchem
a colher até dar um “barrigdo” de fermento. Por determinagdo do

mesmo 6rgao, uma colher de sopa corresponde a 15 ml

6., Farinha branca. Essa é a legitima “bonitinha, porém ordi-
naria”. As farinhas mais claras passam por um maior proces-
samento na moenda. Hoje em dia posso até arriscar em dizer
que encontramos amido de milho em algumas misturas. Ja
as mais escuras (menos brancas e mais amarelinhas), sao
mais puras e contém maior teor de betacaroteno. A farinha
é o esqueleto do bolo. Uma farinha que nao tem poder de
estruturar sua massa acabara com seu bolo, dando uma con-

sisténcia ressecada e esfarelenta.
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LTB Escolhendo os ovos. Pouca gente sabe, mas o ovo é um
emulsificante natural, por conter leticina, que coagula no ca-
lor. Ele é responsavel pela formacdo leve e aerada do bolo.
Vocé pode estar pensando agora “ah, entdo vou colocar ovos
bem grandes, para ficar bem leve!”. Sinal vermelho. Os ovos
de receitas sdo de galinha (e precisam ter o tamanho compa-
tivel com isso - entre o de codorna e o de dinossauro!]. Ovos
muito grandes certamente tém hormonios e transgénicos e o
principal, alteram a quantidade definida. Outro caso: “comprei
ovos médios, mas vou torcer para dar a sorte de encontrar
gema dupla”. Outro sinal vermelho - bem grande, brilhante
e piscando! Essa mudanca pode ser fatal na quimica. Se, por
exemplo, eu quebrar o segundo ovo duplo, nao uso o resto da

dlzia. E nada disso costuma vir escrito na receita.

6‘, Leite tem lactose. A lactose é o aclcar natural do leite,
e serve para aprofundar o sabor da massa. Se a receita diz
que alérgicos a lactose podem substituir por dgua, eu nem

continuo a ler.

bo Forno e assadeira também sao considerados, por mim,
ingredientes, e devem ser tratados com obediéncia. O forno
é um ambiente, além de quente, seco. E esta realidade nao
ajuda em nada a massa do nosso bolo. Devemos fazer um
ambiente Umido, para que ele j& saia macio e ligado, antes
mesmo da calda e do recheio. Para isso, quando lermos em
uma receita a indicacado “pré-aqueca o forno”, devemos obe-
decer, pois a massa que ja estd com o fermento envolvido,
precisa encontrar o forno quente. (Nem todos sabem que o
fermento comeca a produzir o gas carbdnico mesmo antes

do forno. O calor apenas acelera o processo). A grande dica
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aqui é: a temperatura ideal para o bolo entrar no forno é de
180°C. O problema é que, ao lermos isso, geralmente ligamos
o forno no pré-aquecimento a esta temperatura, e esquece-
mos que o forno serd aberto para o bolo entrar. Ao abrirmos o
forno, entra o ar frio ambiente, e a temperatura de 180°C cai
para 100°C ou menos, dependendo do tempo que a porta fique
aberta. Neste ponto, colocamos o bolo, e o forno reaquece
até voltar a atingir a temperatura anteriormente programada,
mas com o fermento atuando. Sabe qual o resultado? Uma
grande bolha de fermentacao se forma no centro da massa, e
quando retiramos o bolo do forno, esta bolha murcha, fazendo
um enorme buraco no meio. E como evitamos isso? Simples.
Pré-aquecendo o forno alto (de 220° a 225°C). Desta forma,
ao abrir a porta, a temperatura cai para os desejados 180°C.
Mas nao esqueca de voltar o termostato aos 180°C depois que

o bolo entrar!

& Por altimo, atentem para a batedeira. J& ouviram falar que
devemos bater o bolo sempre em Unico sentido? O que acontece
é que ao bater a farinha e os ovos, principalmente, é criado um
sentido fibrilar, vindo das fibras do amido existente na farinha.
E como um carpete: se passamos a vassoura no sentido da fi-
bra, ele penteia. Ao passarmos a vassoura no sentido contréario,
ele bagunca. No bolo é a mesma coisa. Ao batermos no sentido
contrario ao formado inicialmente pela fibra, haverd uma quebra
molecular, desestruturando o bolo, e, com isso, o bolo pode ficar

“massudo” ou até mesmo com aspecto “solado”.
Portanto, devemos usar como base fundamental de uma boa

receita, apenas uma palavra: obediéncia. A obediéncia é a cha-

ve de tudo na vida, inclusive na culinaria, e principalmente na
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Devemos usar como base fundamental de uma boa receita, apenas
uma palauvra: obediéncia. A obediéncia é a chave de tudo na vida,
inclusive na culindria, e principalmente na culindria doce, que é
técnica e precisa, diferente da salgada que é técnica e intuitiva (sal a

gosto, tempero a gosto)

culindria doce, que é técnica e precisa, diferente da salgada que
é técnica e intuitiva (sal a gosto, tempero a gosto]. Além disso,
é preciso saber discordar de receitas que ignoram as informa-
coes dadas acima. Receitas que mandam misturar o fermento
na farinha, eu nem continuo a ler. A batida da batedeira com-
prometerd a producao do gas carbonico. Nao é que o bolo nao
cresca, mas ele cresce menos. Ou seja, fique de olho nas re-
ceitas antes mesmo de comprar os ingredientes. Elas podem
conter informacdes perigosas, e a culpa do bolo nao ter saido

excelente pode nao ter sido sua.

E ai, qual o problema?

Se vocé adianta o servico batendo quatro massas, e vai colocando uma
a uma no forno, a massa que esta com o fermento esperando também
terd seu crescimento comprometido. Por isso, misturamos o fermento
na hora de entrar na massa. ‘Nao posso adiantar?” Resposta: claro
que sim: sem fermento! Deixe para colocar o fermento no fim, antes
de entrar no forno. Mas amarre um barbantinho no dedo para nao
esquecer, hein?!
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DECEITA BASCA PARA MASSA DO BOLO

200g manteiga sem sal Lista de material: Batedeira planetaria com
pa de arame ou convencional com apenas
1 pad ¢ Peneira de trama fina ® Forma de
4 ovos inteiros grandes aluminio do formato e tamanho desejado
Papel manteiga ® Conjunto medidas padrao
de xicaras ¢ Conjunto medidas padrdo de
12 xic. leite colheres e "P3o-duro” (espéatula para raspar
o fundo das bacias e panelas) ¢ Tesoura

2 xic. acucar peneirado
4 xic. farinha de trigo peneirada

2 colheres de sopa de fermento em po

Bata com a pa de arame somente a manteiga por 5 min em velocidade
alta, até formar um creme espesso e volumoso. Acrescente o aclcar
aos poucos, até terminar. Bata bem entre cada adicdo. Junte os ovos
inteiros, 1 a 1, formando uma massa leve e aerada. Bata bastante. Di-
minua a velocidade da batedeira para a minima e acrescente a farinha
alternando com o leite. Retire a massa da batedeira e junte o fermento
em pd apenas misturando levemente com uma colher. Encha a férma
em até 1/3 da altura (um pouco abaixo da metade), e em seguida leve

ao forno pré-aquecido, por aproximadamente 35 minutos.

Para que obtenhamos uma massa assada na altura de uma

camada, devemos dividir assim:

1 receita dividida em: ‘\‘ H‘“u‘\‘ f

3 formas de 20cm de didametro 1 receita dividida em:

3 formas de 20cm de diagonal
2 formas de 30cm de diagonal
1 forma de 40cm de diagonal
Asse quantas camadas desejar Asse quantas camadas desejar
para a altura final do seu bolo. para a altura final do seu bolo.

2 formas de 30cm de diametro

1 forma de 40cm de diametro
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1 xicara de acucar
1 xicara de agua

Levarosingredientes aofogo até levantarfervura.
Aplicar nas camadas de bolo frio a calda morna,
( ) com o auxilio de um borrifador (geralmente
Sugerimos assar, ao utilizados para plantas).
invés de toda a altura
da forma, alturas _ . .
Nao podemos umedecer demais a massa, pois

apenas para cada

camada. assando 3. 4 um bolo nunca deve ser levado a geladeira. Em

ou 5 camadas de uma temperatura ambiente, massa muito Umida e
vez, sem a necessidade fechada com a cobertura torna-se um ambiente
de dividir o bolo. propicio & proliferacdo de bactérias, azedando

ou mofando a massa.
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MONTAGEM D0 8010

Um bolo é formado por camadas. Cada camada corresponde a
massa entre os recheios. A quantidade de camadas de um bolo
varia conforme o gosto do decorador ou em relacao a altura to-
tal desejada para o bolo. Por exemplo, em geral, um bolo com
8cm de altura é formado por 3 camadas, e j& um que tenha

10cm de altura, contém 5 camadas.

Camadas

ATERAL OF MONTAGEM D0 8010
¢ Aros

« Espatula pequena

e Colher

¢ Faca de serra

» Tabua para bolo
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[ICAS PARA (M REC

HO BEM AUICAN)

> Para aplicacao, o recheio deve estar completamente frio.
Recheando quente ou morno, facilita a instalacao de bacté-

rias, o que faz azeda-lo.
> Procure aplicar o recheio com uma espatula lisa, espalhando
da maneira mais homogénea possivel, evitando deixar acimulo

de recheio no centro e pouco nas bordas.

> 0 ideal para bolos comerciais é a aplicacdo de 2 camadas de

recheio em 3 camadas de bolos. Para isso, recomendo que re-
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Recomendo que retire a camada superior da massa para que evite
a formacdo de uma linha escura que geralmente é vista entre as

camadas e o recheio

tire a camada superior da massa (a que fica em contato direto
com o calor do forno), para que evite a formacao de uma linha
escura que geralmente é vista entre as camadas e o recheio.
Esta camada deve ser retirada passando uma faca de serra
longa, pegando apenas a superficie, retirando o minimo possi-

vel, para evitar perda de massa interna.
Recheie o bolo a gosto, Tcm para dentro da camada, para que o

recheio nao vaze pela lateral. Repita o procedimento até atin-

gir o nimero de camadas desejado.
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Caso nao queira assar as camadas separadamente, e prefira assar apenas uma

camada alta, vocé devera dividi-la.

Para isso, marque as alturas onde vocé quer que elas sejam cortadas, apenas
passando uma faca como guia.

Corte uma secdode fio-dental que abrace o bolo com sobra e passe-o exatamente
dentro da guia feita pela faca, deixando as 2 pontas do fio voltadas para vocé.
Faca a 12 volta de um no e va apertando-o cuidadosamente até o fim. Ao fazer
isto, o fio vai entrando na massa do bolo, dividindo-o perfeitamente. Repita este
procedimento em quantas camadas desejar.

Para separar uma camada da outra, use um “salva-bolo” (placa de aluminio sem
borda retangular ou redonda, tipo pa de pizza)
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Para montar o bolo, utilize um aro de aluminio no formato, tamanho
e altura desejados. Recomendo que trabalhe com alturas entre 8cm

e 10cm, pois assim ganhamos espaco para decoracao.

4 . . .
I. Coloque uma fina camada de recheio para fixar o bolo na
tdbua, posicione o aro ao redor da camada. Se desejar, ume-

deca-a com pouca calda de aclcar.

n . ,
(. Coloque o recheio a seu gosto, espalhando com uma espa-

tula pequena.

). Posicione a segunda camada de bolo sobre a primeira, cuidadosa-

mente, com o auxilio de um salva-bolo.
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. Repita o processo até que a Ultima camada ultrapasse a altura do

aro, no maximo, em Tcm.

0. Cubra agora a parte superior com papel manteiga e com o auxilio
de uma superficie plana (disco de eucatex ou o fundo da prépria forma

do bolo), pressione para baixo, até que a superficie encoste no aro.

). Mantenha a superficie pressionada, com pesos sobre ela (quilos
de arroz, caixas de leite etc]) por um minimo de 6 horas. O ideal é que
se abra somente no dia seguinte. Apds este tempo, ele podera ser

congelado, ainda no embrulho, por até 4 meses.

Para colar a cobertura, utilize doce de gemas ou o préprio recheio
ou geleias homogéneas, passando uma camada muito fina, apenas

suficiente para "melar
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GLACE REAL

INCREDIENTES

VIILLVILIN LY

* Glacé real industrializado

* Agua

Coloque a quantidade desejada do p6 na bacia da batedeira, e,
aos poucos, com uma colher de sopa, va acrescentando a agua,

até que o pd vire uma massa grossa, amarelada e homogénea.

Neste momento, bata com a pa raquete, em velocidade maxima,
por pelo menos 3 minutos, até que dobre de volume e fique bem

branco, com ponto de pico firme.

Caso queira colorir a massa, basta utilizar corante vegetal em

pasta [sempre com a ponta de um palito), e voltar a bater, até o

tom desejado.
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e Quer um glacé real resistente? Evi-
te colocar limao ou acidos na mistura. O
gostinho é bom, mas a liga quimica é de-
sastrosa, deixando o glacé perigoso ao
transporte e aos trabalhos mais precisos.
Para ter uma maior resisténcia, acrescente
a cada quilo batido apés dado o ponto de
glacé, uma colher de sopa de CMC, carbo-
ximetilcelulose para os mais intimos - poli-
mero derivado da celulose fisiologicamente
inerte. Nao altera o sabor nem a textura,

mas da muita firmeza depois de seco.

e Quer um glacé real elastico? Acres-
cente a cada quilo de glacé batido no ponto,
trés colheres de sopa de glucose. Volte a

COLA DE CMC

* Agua

2
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bater até que se misture completamente.
Nao dissolva a glucose, nem a derreta no
calor. O importante neste caso é exata-
mente a consisténcia espessa e elastica.
Com isso, ao trabalhar principalmente
com bicos perlé mais finos, seu glacé se
tornara muito “obediente”, e consegui-
mos tracar longas linhas finas sem que
quebrem no caminho!

e Seu glacé real esta ressecando rapi-
do? Para cada quilo de glacé batido no
ponto, acrescente duas colheres de sopa
de glicerina liquida bidestilada (encon-
trada em farmacias). E uma excelente
forma de manter a umidade na massa.

* CMC (Carboxi metil celulose - gelatina vegetal extraida da celulose)

Utilizacao: serve para “colar” pecas de pasta americana, eléstica

ou pastilhagem como moldes babados no bolo etc.

e Para 1 xicara de dgua utilize 1 colher de CMC

e Misture e deixe descansar para aglutinar até que se

formem bolhas

e Mantenha guardado na geladeira em um pequeno pote com

tampa, e reserve sempre um pincel para aplicar.
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CONSIDERACOES INICIAIS IMPORTANTES:

0 8010 COM 0
S IRALIANG

IMD

e Nao utilizar acucar impalpével para a confeccdo de coberturas

e O aclcar deve sempre estar peneirado, para que a cobertura
nao fique pesada

¢ Para batedeira planetaria, utilizar a p4 de “gancho”. Caso
nao tenha a batedeira planetéria, misturar a massa com uma

colher de pau

500g + 300g de Glactcar

. xicara de agua

1 colher de sopa de gelatina em p6 sem sabor

1 colher de sopa de glicerina liquida bidestilada
/2 xicara de glucose

10 gotas de esséncia [sabor a gosto - opcional)

Divida o GlacUcar em 2 vasilhas: 500g na bacia da batedeira e
300g em uma vasilha a parte. Dé preferéncia a batedeira pla-
netaria (use a pa de gancho). Em uma tigela refrataria, coloque
a agua e polvilhe aos poucos a gelatina, para que nao forme
grumos. Sem mexer, deixe descansar por alguns minutos para

que hidrate e endureca.

Descobrindo Bolos 51



2
Arregacando as mangas &

Ferva dgua e leve a gelatina hidratada em banho-maria (na 4gua j&

fervida - a gelatina ndo pode aquecer enquanto derrete). Deixe a bor-
da da gelatina derreter e sd entdo comece a mexer aos poucos com
uma colher, até que fique liquida. Acrescente a glicerina e em se-
guida a glucose. Tempere com a esséncia, mexendo sempre. Jogue
esta mistura na batedeira com 500g do GlacUcar e bata na primeira
velocidade, somente até o aclcar misturar completamente. Retire a
mistura e passe-a para a vasilha com o restante do aclcar, mistu-
rando até terminar. Guarde a massa embrulhada em 2 sacos plasti-
cos e deixe-a descansar no minimo de 2 horas. O ideal é que tenha

um descanso de 6 horas.

Validade = 1 més > fechada, a temperatura ambiente.

Nao guardar em geladeira.
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Material para cobrir o bolo:

- Rolo de poliéster pesado para abrir a massa
- Cortador de pizza

- Espatula pequena

- Pa alisadora

- “Peteca” de maisena para polvilhar

- Recheio neutro para colar o glacé

1. Retire a massa do saco plastico e manipule-a, até que fique uma
massa clara e homogénea. Caso a massa esteja muito dura coloque-

-a 1 minuto no micro-ondas.

/. Meca o bolo - laterais e altura. A massa devera ser aberta 5cm

maior que esta medida.

Polvilhe a mesa com um pouco de maisena, usando a peteca.
Coloque a massa na superficie polvilhada e abra a massa com um
rolo. Mantenha a massa sempre em movimento na mesa, girando-
a, para que nao grude, até atingir o tamanho desejado. Passe uma
fina camada de doce de gema, ou qualquer outro recheio de sabor

neutro, na superficie do bolo para garantir a aderéncia do glacé.

Enrole a massa no rolo como um rocambole e desenrole-a so-
bre o bolo. Com cuidado, faca a massa adaptar-se pelas laterais,
usando os dedos ou dando leves puxaozinhos, evitando bolhas e
rugas. (Caso faca bolhas, use uma agulha fininha para fura-las,

alisando-as em seguida).

). Passe a pa alisadora por todo o bolo para colar a cobertura.

Descobrindo Bolos 53



P

Arregagando as mangas l

i . ’ . -
0. Corte o excesso da cobertura que ficou na tabua, deixando aproxi-

madamente Tcm de sobra, com um cortador de pizza.

. Faca o acabamento, eliminando todo o excesso restante da massa

com uma espatula pequena.

it
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[ ABE

MADOS:

Bolos (ja recheados) de 1 andar:

N° de pessoas Formas redondas Formas quadradas
""""""""" 20 20cmxi0cmlalural . 18cmx10cm faltura)
30 Semxi0cmfalra - 20cmxi0cm laltural
o 0cmx8em lalura) ¢ 25cmx8em laltura)
""""""""" 50 30cmxi0cmlalural . 25cmx10cm (altura)
e 3emxgem laltural 30cm x8em laltural
""""""""" 0 . 3Bcmxl0cmfaloral . 30cm x 10cm (altural
N 4cmx8em laltural 3cmx8em laltural
""""""""" 100 40cmx10cmf(altura) 35cmxi0cm laltural
""""""""" 120 45cmxi0cmlaltural  © 4Ocmx10cm felura)
""""""""" 150 . S0cmxi0cmfaltura) 45cmx10cm laltural

Bolos (ja recheados) de 2 andares redondos - com altura de 10cm:

........ Nodepessoas @~~~ 1°andar ¢~~~ 2°andar !
60 25cm 15¢cm

T Bem o Mem

..................... 80 b O e 2O
100 35cm 25cm

B O T N R < —
200 45cm 30cm
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Bolos (ja recheados) de 3 andares redondos - com altura de 10cm:

: NO de pessoas 1° andar 2° andar 3° andar

100 30cm 20cm 10cm
0B gem L tsem
................ 190 ...em o Bem . 20em

180 40cm 25cm i 15cm
0 Aem o Bem L 2em

250 45cm 30cm © 20cm

Bolos (ja recheados) de 4 andares redondos - com altura de 10cm:

N° de pessoas 1° andar 2° andar 3° andar 4° andar

............ 120 0Cm BB )20 eem
140 35cm 25cm 20cm 15cm

O em o Bem L em o dsem

................ 180 Mmoo 30em L em o M%em
220 40cm 35cm 25cm 15cm

DICAS IMPORTANTES:

VILAJ riry

Muito além de um passo a passo com fotos mostrando a mas-
sa aberta, e aplicacao no bolo, precisamos de algumas dicas

importantes para que o bolo fique sempre perfeitinho:

> Um bolo com excesso de recheio pode causar marcas nas
laterais, como linhas nas alturas das camadas. Para evitar,
nao chegue com a camada de recheio até as bordas do bolo.

Tanto o peso do bolo, quanto o peso da prépria cobertura ird
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incidir sobre as camadas e expulsar o excesso para fora, for-

mando as indesejadas marcas na cobertura.

> A camada de cola para a cobertura, que pode ser o préprio
recheio (doce de leite, baba de moca etc), deve ser muito fina.
Ao contrario do que imaginamos, muita cola ndo cola muito.
Ao invés disso, faz a cobertura deslizar sobre as laterais, po-

dendo até rasgar a cobertura nas bordas.

Esta camada de cola deve ser quase transparente e muito

bem espalhada, somente para dar uma aderéncia suficiente.

> A cobertura nao deve ser muito fina, para nao transparecer
0 bolo sobre ela. Também nao deve ser muito espessa, para

nao pesar sobre o bolo, e ndo ficar desagradavel ao paladar. O

ideal é 0,5cm aberta preferencialmente de maneira uniforme. ‘ ‘

A camada de cola para a cobertura deve ser muito fina. Ao contrdrio do
queimaginamos, muita cola ndo cola muito. Ao inués disso, fag a cobertura

deslizgar sobre as laterais, podendo até rasgar a cobertura nas bordas

> Depois do bolo coberto, espere alguns minutos antes de
cortar as bordas no limite da tdbua. Como a cobertura tem
elasticidade, enquanto nao esta totalmente aderida ao bolo,

ela pode subir, e deixar um acabamento ruim na tabua.

> Apare sempre com uma espatula no sentido vertical, e

nunca em angulo, para nao vazar recheio.
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BRLSH EMBRODERY

Um bolo “bordado com pincel”. Essa é a ideia que temos ao utilizar-
mos o brush embroidery. Facil e répida, a técnica exige um pouco
de pratica, mas o que vai contar bastante, dando beleza ao bolo, é
0 quesito arte; desde a sensibilidade artistica ao escolher o risco e

sua distribuicao, até a leveza das pinceladas.

Observe rendas, bordados ou até mesmo estampas de tecidos diver-
sos para buscar novos riscos para o seu bolo. Vocé pode, inclusive, se
inspirar no modelo do vestido da noiva. E uma coisa é certa: ele nao
precisa sair lindo na primeira vez. Nao desanime, nem ache que nao
é artista nato caso isso aconteca. Apesar disso, pondere, desde o ini-

cio, se com o treino vocé sera capaz de chegar a um bom resultado.

A seguir, sugerimos um bolo coberto de chocopasta, o que, além de
muito apetitoso, causa um efeito lindo na pintura branca. Considere
também testar outros padroes: bolo branco com o bordado em pre-
to, vermelho com o bordado em branco, e até mesmo branco-so-

bre-branco. Garanto que vao causar um efeito e tanto! Divirta-se!

MATERIAIS NCDENIENTEC
IATLILUAL INGREDIENTE)

¢ Saco de confeitar com matriz o Glacé real Arcélor

e bicoperlé3e1,5 * Chocopasta Arcélor
« Pincel chato tipo “trincha” para cobrir o bolo

« Risco da flor para o bordado * "Peteca” de maisena

da sua preferéncia
¢ Papel manteiga

* lapis 6B

Descobrindo Bolos 59



60

i

Ana Salinas



>

\poftum
AN A PAY

/‘ Com o lapis 6B,
passe o risco do
molde escolhido para
um papel manteiga

Repita o risco no

verso, seguindo
exatamente sobre
as linhas tracadas
anteriormente

6 Recorte o excesso do
molde e posicione o
risco no local desejado
no bolo, repetindo o
traco sobre o papel, para
que “carimbe” sobre

a cobertura do bolo
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Dicas quentes

Depois que o bordado estiver
completamente seco...

... para um efeito sombreado
no miolo ou nas pétalas,
podemos passar p6 perolado
seco, com pincel, ou ainda,
diluir o corante em p6 em
alcool de cereais ou vodca, e
pintar com cores suaves.

... para quem gosta de

Com o glacé real, faca dourado, a sugestao é diluir pé

uma pequena parte
do contorno do desenho,

dourado em 6leo de cozinha, e
pintar com pincel macio.

utilizando o bico perlé n°® 3

Usando o pincel chato
levemente umedecido
com agua, puxe linhas
partindo do contorno
de glacé em direcdo
ao centro de cada flor.
Faca este procedimento
pétala por pétala, para
que o contorno do glacé
real ndo seque enquanto
trabalhamos com o pincel

Ana Salinas 6
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bAo terminar todo o
preenchimento do risco,
utilizando bico perlé n® 1,5
faca tracos marcando os
veios das folhas, pequenos
galhos saindo das flores e
miolos com poas, se desejar
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Na foto ao lado,
destaque para os
macarrons de Carla
Daudt Patisserie

Com a mao na massa

A PRIMEIRA PERGUNTA que devemos nos fazer, e que deve ser
respondida quase que intuitivamente é: “sou artista?” Pois a de-
coracao de bolos é, antes de tudo, artistica. Mas como saber?
Simples. Um artista ja nasce sabendo o que é. Desde os primeiros
rabiscos quando crianca, pela forma como lida com o ludico e pelo

ponto de vistas das brincadeiras.

Fazer bolos ndo é apenas misturar e assar ingredientes. Sim, eles
nasceram para ser a sobremesa das festas, e tém o dever - e a
obrigacado - de ser deliciosos. Mas também tém a mesma obriga-

cado de decorar. E é ai que entra a nossa arte.

Nao adianta entrar nesta profissao por ouvir dizer que a vizinha ga-
nha dinheiro com isso ou porque virou moda; se este for o seu caso,
preciso alertar: vocé estd tomando o caminho errado. Parece diver-
tido (e é!), mas a decoracdo cansa, preocupa, da trabalho... E como
ser mae: ama e sofre. Talento, amor e senso profissional. Sao eles

que devem encaminhar uma pessoa para sua verdadeira vocacao.

Vamos falar especificamente de decoracao de bolos: o talento natu-
ral vem do saber e gostar de cozinhar, e também, como disse ante-
riormente, de ser um artista nato. J&4 o amor, este sempre precisa
estar presente no que se esta fazendo, pois é com ele que entende-
mos os sentimentos dos clientes - seja uma noiva com seus sonhos,
de uma crianca com suas expectativas, ou de um casal que celebra a

felicidade de muitos anos juntos - e os transformamos em acucar.

Por fim, o que considero o principal ingrediente de todos, em qualquer
caso: o senso profissional. Ser profissional significa colocar sempre o
cliente em primeiro plano, ndao medir sacrificios para que tudo corra

100% - ou mais, se entrar o fator diferencial -, fazer investimentos

(e}
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- nao apenas em matérias-primas de primeira, em equipamen-
tos, mas em cultura, literatura, pesquisa etc -, além, é claro, de
encarar os problemas do dia a dia com maturidade e sobriedade,

visando sempre a exceléncia, que é a palavra de ordem por aqui.

E claro, hd as questdes fisicas, geograficas e psicoldgicas, as quais
voCcé precisa considerar nesta area! Para fazer um bolo de cinco
andares todo trabalhado, ou 2000 bem-casados “embrulhadi-
nhos” duas vezes, e depois finalizar com um lacinho, precisamos
de condicdes fisicas. Quanto as geograficas, precisamos analisar
a melhor maneira de realizar a entrega da encomenda. (Ou vocé
vai obrigar o cliente a buscar em um lugar longe e até, talvez, de
dificil acesso?) Em relacdo as questdes psicoldgicas, saiba que o
pneu pode furar, uma enchente acontecer, um onibus bateu no seu
carro, entre outros infortdnios. Mas a noiva, o cerimonialista, o de-
corador, nao tém nada a ver com isso e estao la te esperando. Vocé
simplesmente nao pode chegar fora do horario combinado! Ou

seja: tem que ter controle emocional para ndo se desequilibrar.

Sou artista? Pois a decoracdo de bolos ¢, antes de

tudo, artistica

Tendo dito tudo isso, acredito que vocés estdo prontos agora para
algumas dicas importantes que farao de todos estes elementos uma
combinacao deliciosa de prazer, profissao e reconhecimento. E lem-
brem sempre daquela velha sabedoria que diz que sé existem duas
palavras certas que abrem portas com facilidade nesta vida: “puxe”

e “empurre”. De resto, abrir portas, sé trabalhando muito. E bem.
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LILLING

Tradicional do artesanato em papel, ¢ incrivel a
quantidade de criacdes que este estilo nos permite.
Os famosos rolinhos de papel, em uma ou diversas

cores, viram padroes com um efeito incrivel!

E comestivel, tudo fica mais interessante. Facil,

répido e diferente. Aproveite!

IANTEDIALS

MATTHALD

* Régua cortadora de tiras
* Rolinho de abrir massa

« Esteca “quilling tool”

¢ Rolinho cortador de tiras
e Cortador de pizza

¢ Tesourinha de ponta longa
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INGREDIENTES
¢ Massa de flor

branca Arcélor

 Pasta americana Arcélor

* “Peteca” de maisena

« Chocopasta Arcélor (usada

na cobertura do bolo)
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I] Faca um degradée para a
cobertura dos bolos - nesta
nossa sugestao, em um bolo
de 4 andares - em tons de
bege, comecando sempre

da cor mais forte na base

2 Apds chegar na mistura
do tom de bege mais

escura, e com o bolo da

base coberto, va misturando
massa branca a sobra para
dar uma pequena clareada,
para forrar o segundo andar

Para o tom de bege,
nao devemos usar
corantes, pois eles
tendem sempre a tons
avermelhados e rosados.
O ideal é a mistura da
chocopasta Arcélor na
pasta americana Arcélor
branca, aos poucos, até o
tom desejado

6 Repita o precedimento, ‘T Montados os andares, faca o arremate na
clareando sempre, até chegar tabua e entre os bolos, abrindo a massa fina
ao ultimo andar com um tom bem com as cores relativas aos bolos, e cortando
mais claro, dando este lindo efeito com cortador de tira no menor espacamento
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6 Passe cola de CMC ao redor
de toda a circunferéncia do
bolo com um pincel fino

b Enrole a tira cortada como um
“rocambole”, e desenrole-a
sobre a lateral do bolo. No
primeiro andar, apoiando-a sobre
a tdbua, e nos demais andares,
apoiando-a sobre os bolos abaixo,
para manté-la sempre reta

%

s

L

Ana Salinas 4

Com a mao na massa

CATENNA O (ITING
FAZENDO O QUILLING

/‘ Misture, em partes
iguais, pasta americana
branca e massa

para flores Arcélor,
manipulando com gordura
vegetal nas maos

ZAbra esta mistura de
massa fina, e corte com
a régua cortadora de tiras,
pressionando-a contra

a superficie da mesa

6 Com um cortador de
pizza, retire o excesso
de massa, deixando
apenas Tcm de sobra
em um dos lados da
régua para facilitar a
retirada das tiras
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L" Levante a régua e
passe levemente os
dedos entre as tiras,

para retirar possiveis
rebarbas entre os cortes

b Puxe o conjunto com

as tiras com a mao,
cuidadosamente, até que
solte completamente
do cortador

bApare 0 excesso para
que as tiras se soltem

uma das outras

il Corte cada tira no
comprimento desejado
para o desenho do quilling
que iréd fazer no bolo
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Com a mao na massa

6Vire cada tira ja cortada
verticalmente, e com a
esteca “quilling tool”, pegue a
ponta e va girando, formando
pequenos “caracois”. Feche
bem cada volta para marcar,
e depois afrouxe com os
dedos, para dar movimento

ﬂ Os desenhos irdo variar
conforme a sua criatividade,
intercale o sentido do enrolado
para obter efeitos diferentes

/‘0 Deixe secar na

posicdo desejada, por
aproximadamente 30 minutos. E
importante que nao cole a peca
imediatamente, mas também
nao podemos deixar a peca
endurecer completamente,

pois poderdo quebrar ao
colé-las no bolo. (A pequena
flexibilidade é fundamental para
que peguem o formato, por
exemplo, de um bolo redondo)
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/H Para moldar a flor nao
precisamos utilizar a “quilling
tool”. Basta comecarmos pela gota
menor, colando suas extremidades
com cola de CMC, e entdo cortando
verticalmente o excesso com

uma tesourinha de ponta fina.
Repita o processo aumentando o
tamanho de cada tira. Para cada

pétala, podemos usar 5 a 6 tiras

12 Para colar cada peca, basta
passarmos no verso um
pouco de cola de CMC com o
auxilio de um pincel macio,

e aplicarmos na cobertura,
segurando por alguns segundos

16 Ao colar no bolo, montamos
dando um formato
circular, usando 5 a 6 pétalas,

arrematando o centro com
um pequeno enroladinho

Descobrindo Bolos 7
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Ao lado, o registro
feito pelo Studio
Marusca dos
primeiros bolos
profissionais com a
marca Ana Salinas

Um bocadinho de histéria

DEVEMOS A0S DEUSES DA ANTIGUIDADE , presenca dos bolos

de aniversario em nossas mesas ricas e bem decoradas. "Kaka”,
palavra medieval original para designar tal iguaria, e possivel

origem de “cake”, era inicialmente salgada e sem fermento.

Reza a lenda que por volta do século IX aC, a deusa Artemis,
celebrada pelos gregos como simbolo de fertilidade, recebia
como forma de homenagem em Efeso - antiga coldnia grega na
atual Turquia - um preparado a base de mel e pao, nao tao bonito,
fofinho e recheado como o dos tempos atuais, mas com o mesmo
motivo: celebrar a familial Muitas vezes eram adicionadas frutas

secas e gengibre, e essas misturas podiam durar meses.

J& no periodo renascentista, suntuosos banquetes comecaram
a dar destaque para os bolos, que se tornaram atracao principal
e item fundamental da ornamentacdo. Tempos depois, estas
delicias passaram a ser decoradas com aclcar, améndoas

trituradas e frutas cristalizadas.

Um dos grandes momentos do bolo foi no ano de 1800, quando podiam
ser encontrados cerca de 100 tipos deles. Inusitado, o primeiro a
receber creme, chamado “bolo espuma”, inicialmente ndo agradou

devido a sua textura, diferente de tudo o que havia na época.

Agora imaginem bolos imensos, pesando mais de 100 quilos
e atingindo uma altura maior que dois metros. Pois durante
o reinado da rainha Vitéria, na Inglaterra, eles eram assim.
O passo seguinte foi dividi-los em camadas e rechea-los
com diversos cremes. Se nosso conhecido recheio a base
de manteiga chegou apenas no século XX, foi préximo de

1890 que surgiram recheios consagrados como o “creme
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parisiense” ou o aclamado “ganache”. O “creme italiano” veio

logo em seguida.

Com a segunda fase da Revolucao Industrial, as receitas pude-
ram evoluir com a presenca das farinhas e fermentos, ganhan-
do também uma liga mais Umida através das gorduras como a

manteiga e o 6leo - para a felicidade de todos.

Sobre a forma redonda, ela era usada para representar ele-
mentos da natureza como o sol e a lua. Bem no inicio, doces
produzidos em assadeiras eram todos considerados bolos, e
precisavam ser redondos, pois seu proprio nome vem do latim
“bulla”, em referéncia a bolha de ar que surge na superficie da
agua, evidenciando o formato esférico. Com o tempo, a decora-

cao progrediu e os outros formatos surgiram.

Essenciais nas festas, as velas teriam sido herdadas do culto aos
deuses antigos, que tinham como objetivo levar, por meio da fu-
maca, os desejos e as preces dos fiéis até o céu, na esperanca de

serem atendidos.

Deve ter dado certo, pois essas tentacoes acucaradas estao até

hoje ai. Ainda bem!

Quando criamos algo diferente, sempre ha o risco de as pessoas
amarem [ou odiarem). Mas se tem algo que eu aprendi em to-
dos esses anos de profissdo é que ndo devemos nos limitar por
medo do que pode vir; até porque o resultado pode ser muito

melhor do que previamos. Esse bolo é um exemplo disso.

De inicio, a ideia do quebra-cabeca nos pareceu bastante inu-
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1 ﬂﬂ

AUERLA LAY

sitada, até porque foi um dos primeiros O

bolos que fizemos neste estilo. Mas o A histéria dos cupcakes

retorno nao poderia ter sido mais in-

centivador. Foi gracas a ele (e & nossa Nascidos na Irlanda, e mais tarde po-

ousadial, que ganhamos ainda mais pularizados nos EUA, as primeiras refe-

) réncias datam de 1796. Eles ganharam
notoriedade - o que em outras pala- . -
este nome por terem nas receitas origi-

vras, quer dizer reconhecimento e cla- . . .
nais as medidas de todos os seus ingre-
ro, clientes! dientes baseados em “1 cup”, ou “1 xi-
cara”, substuindo as medidas em peso,

Por isso este é um bolo tdo importante ganhando assim praticidade e rapidez

pra gente. Porque ele representa na confeccao. E cada massa era assada

. . também em pequenas cuias de barro
exatamente aquilo que eu mais prego:

, ) . _ . ou argila, lembrando, depois de prontos,

tudo € motivo para vocé se inspirar, e , )
. pequenas xicaras. Hoje, os charmosos

um simples detalhe pode fazer toda a ] . .
bolinhos viraram febre no Brasil!

diferenca na sua carreira.

&
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B0L0 PUZ/LE > (UEBRA-CABECA

Tao importante quanto aprender a técnica do bolo quebra-

cabeca, é poder criar, através de iniUmeras ideias, um bolo

interessante e, ao mesmo tempo, criativo, sem precisar mo-

delar qualquer outra peca.

Escolha um desenho de sua preferéncia, abuse das cores e

transforme o seu desejo em uma doce e agradavel realida-

de. Destaque na mesa de doces, esse bolo certamente sera

um sucessol!

MATEPIAIS

IR rCnAL

* Papelao

¢ Papel laminado
(com verso branco)
e Tesoura

¢ Faca de serra longa
¢ Pa alisadora

e Cortador de pizza
* Rolo pequeno de
abrir massa

o Estilete

¢ Quebra-cabeca
de sua preferéncia
¢ Contact

¢ Copia ampliada

Descobrindo Bolos
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da peca escolhida

¢ Papel manteiga

* Lapis 6B

¢ Carretilha (para marcar
os corais)

lCDINICN TS

INGREDIENTES

¢ Pasta americana
Arcolor nas cores:
branca, amarela, laranja,
preta e verde

* “Peteca” de maisena

¢ Colade CMC
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I‘ Escolha uma peca do
quebra-cabeca montado que
contenha uma area do desenho
interessante para a decoracao
bolo, onde seja colorido e
apareca parte do desenho.
Retire esta peca do jogo

ZAmplie em uma copiadora
a peca escolhida no
tamanho desejado do seu
bolo. Imprima em cores e
recorte-a para servir de molde

6 Risque a peca-molde sobre
um papeldo espesso, e
corte-o, para servir de base
do bolo. Forre ambos os lados
colando papel laminado



Um bocadinho de histéria

O ideal é
escolhermos alguma
peca de contorno,
com ao menos 1 lado
reto, para evitarmos
muitos cortes e
perdas no bolo

L" Coloque o bolo ja

recheado - retangular com
aproximadamente 7cm de altura
-, no freezer por alguns minutos.
Nao é para deixar congelar, e sim
para dar resisténcia ao tipo de
corte muito desenhado, como no
caso, da peca de quebra-cabeca

6 Coloque a base de papeldo
forrada centralizando-a

sobre o bolo gelado, pelo lado
inverso (o bolo serd virado sobre
esta base), colando-o0 com uma
pequena quantidade de recheio

b Recorte o bolo
cuidadosamente
seguindo o desenho do

papeldo com o auxilio de
uma faca de serra longa

% Passe uma fina camada
de recheio ao seu gosto
como cola, e cubra o bolo
com Pasta Americana

Branca Arcélor (conforme
j& explicado no capitulo 4)
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6 Faca o risco da cédpia
ampliada sobre um

papel manteiga com lapis

ﬂ Recorte cada parte
separada por cores no

papel manteiga, abra a
Pasta Americana relativa a
cada cor, e recorte-a com
um estilete, montando
sobre a cobertura do bolo
na posicao adequada

10 Cole cada peca

com uma pequena
quantidade de cola

de CMC, e repita o
procedimento para cada cor
separadamente, montando
como se fosse uma “colcha
de retalhos”, até completar
o desenho da peca

/l/l Para marcar o coral,
use carretilha e faca
o desenho cavado na

massa laranja, conforme
a peca original



Um bocadinho de histéria

/lz Passe cola de CMC em
toda a lateral do bolo

/]6 Abra uma tira longa de /l“" Forre a tdbua de
Pasta Americana Preta, madeira com Pasta
com aproximadamente 8cm de Americana branca, e
largura. Enrole a massa como um

cole o quebra-cabeca
rocambole e desenrole-a sobre a

montado, faltando a peca
lateral em todo o perimetro do bolo retirada para fazer o bolo
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16 Passe o bolo pronto,
sobre a base de
papeldo para a tabua,
centralizando-o de forma
que a parte principal

do desenho fique
aparente. Cole o bolo

na tabua com glucose

1b Coloque a peca
solta, referente ao
bolo, em algum local

da tdbua, como se
estivesse “largada”

Descobrindo Bolos 91









SCANL0







Cada coisa em seu lugar

Quando trabalhamos em uma grande empresa e temos
alguém nos delegando tarefas e horarios, a vida pode ser
estressante; mas, ao mesmo tempo, mais simples de se-
guir, pois temos normas a obedecer. Agora, quando o patrao
é vocé mesmo... Se nao houver disciplina, nada acontece.
Principalmente se o seu atelier é em sua proépria casa, onde
a cama nos chama, a TV nos chama e os filhos nos chamam.
Tudo é motivo para distracao. E quando vemos, o dia foi em-

bora, e a nossa producao junto.

Ao lado, a
delicadeza e
perfeicao do bolo
ponto de cruz com
bordado inglés

Se o atelier é fora de casa, facilita um pouco, mas se nao ha
alguém para cobrar horério, a falta de disciplina pode ser um
ponto devastador em sua carreira. Para este tipo de trabalho
dar certo é necessario que a mentalidade “sou meu chefe, tenho

horérios e regras” esteja bem fixada.

Se vocé é do tipo que nao funciona assim, ja temos ai 50% do
trabalho arruinado. A pessoa que precisa de um chefe para

delegar tarefas jamais pode ser dono do préprio negécio.
Se o atelier funciona na cozinha de casa, devemos colocar o

despertador para tocar sempre a mesma hora, e cedo. A lo-

gistica de filhos na escola (ou seja: filhos, fora!) é fundamental
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neste momento. Crianca e vida profissional jamais devem se
misturar, a ndo ser para babds, professoras ou pediatras. Para

decoradores de bolo, isso é o comeco do fim.

0 préximo passo é estabelecer uma meta didria. E cumpri-
la! Nao pare enquanto nao atingir seu objetivo. Este é o
seu “horario de trabalho”. Procure estabelecer metas pos-
siveis, como oito horas didrias. Tirar uma hora de almoco
é muito importante. Este tempo servird ndo apenas para o
descanso fisico, como também para o mental. Além disso,
dard a oportunidade de resolver qualquer espécie de pro-

blema pessoal.

QOutro ponto importante é eliminar da nova rotina elementos
de distracdo. Se vocé é do tipo de parar tudo para ver a novela
da tarde, nao ligue a TV! Se o radio te faz parar para cantar
e dancar, entdo estd proibido de liga-lo. O ambiente deve ser
amigavel e confortavel, porém, se ele impede a concentracao,

estd errado e deverd ser repensado.

Ao fim de um dia de meta cumprida, procure isolar o trabalho

feito da area social da casa - na medida do possivel. Se vocé
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tem em casa um quarto ou um espaco que nao usa, deixe-o
para guardar os bolos em andamento, as modelagens pron-
tas, as flores descansando. Assim, quando a familia chegar,
sai a sensacdo de “morar no trabalho”, e a vida profissional
fica separada. Logico que ndo serd o caso para todos. Se vocé
nao tem este espaco, mantenha ao menos fora do alcance de

criancas, e de riscos em geral.

Evite também, ao méaximo, virar a noite trabalhando. Salvo os
notivagos, que sé funcionam assim. Se vocé vira a noite por fal-
ta de disciplina ou programacao, seu trabalho terd 70% menos
acabamento, e vocé estard com 100% menos prazer. Esta conta

soma 170% fracasso.

OK, nao teve jeito. Precisou passar a noite trabalhando. A
cada duas horas trabalhadas, pare por 20 minutos, faca um
lanche leve, alongue o corpo e relaxe. Em seguida, reveja o
que houve: por que precisou ficar até tarde? Encomendas
além da conta? Falta de técnica? Falta de disciplina? Falta de

metodologia? Imprevisto?

Respondendo a essas perguntas, fica mais facil identificarmos
o problema e solucionarmos. Mesmo o que pode dar errado,

deverd estar dentro dos planos.

* Vocé sabe por onde comecar?
* Sabe que massa ira assar primeiro?

e Que tal criar um método de trabalho?
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0 ponto inicial é a "Mise-en-Place”, ou pela traducéo literal,
“posta no lugar”. Contar com uma bancada de cozinha organiza-

da é de fundamental importancia para o sucesso do trabatho.

Comece peneirando todos os pos (inclusive o fermento), reti-
rando os gelados e quebrando os ovos. Separe cada elemento
ja em sua devida quantidade ou peso. Dessa forma, além da
organizacao, nos certificaremos de que nao falta nada. Faltou

aculcar? Ok. Providencie antes de a massa ir para batedeiral

Os ingredientes em pd devem ser peneirados sempre. Isso ird re-
tirar todos os graos grossos e impurezas, principalmente de fari-
nhas. A presenca deles pode dar ao bolo uma consisténcia proxima
a0 que conhecemos como “solada”. E facil de entender, pois nos
primeiros minutos de forno quente, a gordura, geralmente vinda
da manteiga ou margarina, derrete, deixando a massa mais liqui-
da neste momento. Com isso, todos os graos grossos irdo pesar,
depositando-se lentamente no fundo, formando duas texturas de
facil reconhecimento depois do bolo pronto: parte estara resseca-
da (onde os graos foram depositados), e a outra, mais gordurosa

(onde a gordura ficou derretida e disposta de forma irregular).

Ja osingredientes gelados, devem estar a temperatura ambien-

te, principalmente os ovos, pois eles mudam a consisténcia e se
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Ao lado, materiais
e ingredientes sao
organizados para

facilitar o trabalho
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expandem ao sair do gelo. Com isso, teremos
um real volume de massa, fundamental para a

distribuicao na forma.

Da mesma forma, a manteiga ou margarina tam-
bém mudam suas consisténcias. Estas gorduras,
se postas na massa ainda geladas, nao mistu-
ram de forma homogénea, e se concentram ge-
ralmente no centro da forma. Assim, ao final do
tempo de forno, teremos uma massa muito Umi-

da no centro e ressecada nas bordas.

Com tudo separado, vamos limpar da bancada
0 p6 que caiu, o leite que pingou, e lavar as me-
didas que usamos, enquanto seu bolo assa. O

tempo economizado nesta técnica é precioso.

Devemos ter ao alcance dos olhos e das maos so-
mente os instrumentos / ingredientes usados para
o trabalho em questdo. Todo o resto é excesso, e

esse excesso poderd virar uma grande bagunca.

Falando em limpeza, algumas regrinhas que
nao devem ser esquecidas: bolos sao comes-
tiveis. Mas além da massa, do recheio e da co-
bertura, nada mais se deve comer! Isso signi-
fica lavar as maos até os cotovelos, secar com
papel toalha - e ndo com pano de prato Umido

usado desde o século passado.
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Dicas

® Mesmo para os carecas,
uma “touquinha” nao
custa nada: para quem
tem cabelo, evita um
processo. E para quem
nao tem, disfarcal!

¢ Se vocé é do tipo de
pessoa que tem o habito
de respirar (eu espero
que sim!) ou de falar,
use mascaras: 0s que
respiram, inalam pé de
aclcar, de maisena,
de corante etc. Se
VOCé nao é mudo, nem
preciso citar o nimero
de bactérias que pode ir
para o bolo...

e Evite esmaltes.
Unhas feitas, sempre,
independentemente do
sexo. Limpe, corte, tire

cuticulas. Esmalte, nunca.
Precisou ir a uma festa?
Ok, mas nao deixe de usar
as famosas luvinhas!

¢ Na porta da sua
cozinha tenha sempre
um alcool gel. Mas nao
é para limpar a porta. E
para limpar as maos!

A clientela agradece.
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Uma ideia para facilitar a organizacdo é separar todo seu dia por
caixas. Por exemplo, vocé tem dois bolos para fazer hoje: o pri-
meiro é de coracées vermelhos e acabamento em bico. Entao,
separamos uma caixa plastica com o nimero “1”, os cortadores
utilizados, rolo, cortador de pizza, polvitlhador, saco de confeitar,

matriz, bico e massa vermelha. Tampe a caixa.

O segundo bolo serd com poas brancos, uma flor no topo e uma
tira bege contornando. Logo, a segunda caixa terd o nimero 2",
com o bico de confeitar, a matriz, o bico desejado, a massa bege

e o cortador de tiras. Tampe a caixa e empilhe sobre a anterior.

Assim, vocé terd a visualizacdo do seu trabalho do dia, com as
caixas numeradas por ordem de bolo, o material separado, a

bancada limpa e organizada.
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Nem talento, nem dedicacdo serdo suficientes se nao fizermos

investimento em material de qualidade. Quer saber do que estou

falando? Veja se alguma dessas situacoes ja aconteceu com vocé:

Coloriu uma massa de azul, para um bolo baby masculino,
e no dia seguinte ela estava roxa. Dois dias depois, ficou cin-
za. Ou seja, vocé terd um lindo bolo de batizado com lacinhos
cinza! Se isso ja aconteceu, devo dizer que o material utili-
zado era de ma qualidade. O bom nao muda a cor. E claro,

custa mais caro.

Comprou um cortador lindo de borboletinha. O primeiro corte,
perfeito. O segundo, perfeito. O terceiro, mais ou menos. Depois
do décimo, um horror. Desgaste de material. Bons cortadores

nao podem desgastar no décimo uso. Ah, e custam mais caro.
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Rolo de abrir massa. “lsso é tudo igual”, é o que costumo
ouvir. Ok. Vai abrir massa para um bolo redondo de 50cm com
um rolo bem leve, de plastico barato e com rebarba, e depois
tente abrir com um rolo macico, bem torneado, de poliéster.
Nem forca vocé precisara usar. Preciso terminar a frase? Acho

que ja deu pra entender.

Agora pratiquemos. Visualize este mesmo bolo: redondo,
50cm, coberto de branco, com lacinhos azuis e borboletinhas.

Imaginou?

MATERIAL DF BAIXA (UALDADE = MENCR CUSTO = MENOR PRECO = COBERTIRA  MARCADA
= | ACNAS CINZAS = BORBOLETAS FEIAS

ADADE = MAICR CISTO = MAIGR RECO = COBRRTURA PERFEITA

NHOS AZUS = BORBOLETAS LINDAS

Entenderam como funciona a concorréncia? E simples: a clien-
tela vai pelo sabor, pelo capricho e, para mim, o mais importan-

te, pela arte!
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O bordadinho da vovo agora pode ser visto em um lindo e

delicado bolo. E o melhor: ndo precisamos “mostrar o verso”,

como exigem as boas bordadeiras! Passe qualquer risco de

ponto de cruz para seu bolo, e surpreenda os convidados pela

delicadeza e minucia.

¢ Fita crepe

* Rolo de abrir massa

¢ Bobina de papel

e Tubo conduite

e Cortador de bordado inglés
* Régua cortadora de tiras
* Rolinho cortador de tiras
e Cortador redondo

* Molde do babador

¢ Cortador de pizza
 Espatula pequena

* Pincel

* Bico Perlén®3e1,5

e Canetas hidrocor nas
cores do seu risco

¢ Risco do ponto de cruz

que vocé desejar

Descobrindo Bolos

e Acrilon

¢ Palitos

e Estilete

¢ Régua cortadora de tiras
¢ Fita crepe

¢ Corante preto

¢ Glacé Real

¢ Saco de confeitar com

bico, nas trés cores

¢ Corante preto

* Pasta americana Arcélor
branca, amarela e azul clara
(usada na cobertura)

¢ Massa de flor branca Arcélor

* “Peteca” de maisena
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h

Usando o molde
anexo, corte com o
auxilio de um estilete

Com um bico perlé n° 3, faca

furos em todo o contorno, e
“borde” pequenas flores, ou o
desenho que desejar, simulando um
bordadinho no tecido do babador
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Misture em parte iguais

a pasta americana
Arcélor com a pasta de
flor Arcélor, manipulando
com gordura vegetal, e
abra a mistura bem fina

Usando Acrilon sob
o aculcar, molde
o0 movimento de
tecido, conseguindo
assim a leveza de
um babado, e deixe
secar completamente,
por 4 a 6 horas



Com um cortador de

pizza, retire o excesso
de massa, deixando as
tiras na largura da régua
e mantendo uma rebarba
de Tcm em uma das
extremidades (mesmo
processo usado na técnica
Quilling - capitulo 5)
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Para as alcas do babador, mis-

ture em partes iguais a pasta
americana e a massa para flores
Arcélor, manipulando com gordura
vegetal nas maos. Abra esta mistu-
ra de massa fina e corte com a ré-
gua cortadora de tiras, pressionan-
do-a contra a superficie da mesa

Pela rebarba deixada, puxe o

conjunto de tiras cuidadosa-
mente, até que solte completa-
mente do cortador. Entao, apare
o0 excesso deixado para que as
tiras de soltem umas das outras

Separe duas tiras e cole a ex-
tremidade de cada uma, ainda
maledveis, nas beiradas da gola do
babador, uma de cada vez. Deixe-as

cair em movimento casual, parte
sobre o babador, parte sobre o bolo
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Misture em parte iguais

a pasta americana
Arcélor com a massa de flor
Arcélor, manipulando com
gordura vegetal, e abra a
mistura nao muito fina

bt

Com o risco do ponto de cruz

em maos, faca pequenos
pontos no centro de cada
quadricula marcada na massa
com caneta hidrocor atdxica,
obedecendo as cores originais,
linha por linha, contando cada
quadradinho relativo as cores

s 1

Encaixe um tubo conduite
3/4" por fora de um rolo
pequeno de abrir massa,
e marque a massa nos
sentidos horizontal e vertical,
quadriculando como um tecido

&

h
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\ @

Busque riscos com,
no maximo, cinco
cores para facilitar seu
trabalho. Quanto mais
cores, mais detalhada
e trabalhada sera sua
técnica, porém, maior
sua hora trabalhada, o
que aumentara o custo
do trabalho.

Prepare os sacos de confeitar
Ao terminar, seu desenho com bicos de perlé n° 1,5 com
estard marcado na massa, e as cores relativas ao risco escolhido
as cores facilmente identificadas - amarelo, verde, laranja e preto

Sobre cada quadricula No final, com o Separe duas tiras e cole a
marcada, faca uma cortador redondo, extremidade de cada uma,
pequena cruz passando sobre centralize o desenho, ainda maleéveis, nas beiradas
o ponto marcado de caneta, e corte um circulo, da gola do babador, uma de
cada cor de glacé real sobre finalizando o acabamento cada vez. Deixe-as cair em
a cor relativa de caneta, até para ser aplicado no movimento casual, parte sobre
completar o desenho centro do babador o0 babador, parte sobre o bolo
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Abra a massa da mesma cor
usada para cobrir o bolo, corte
com o cortador de tiras no menor
espacamento, passe cola de CMC
ao redor de toda a circunferéncia

do bolo com um pincel fino

Enrole a tira cortada

como um “rocambole”, e
desenrole-a sobre a lateral do
bolo apoiando-a sobre a tabua

Com uma bobina de papel,
marque na lateral do bolo
- a partir da tira enrolada
na base - com o auxilio de
um palito, a altura desejada
para a aplicacao do bordado.
Feche com uma fita crepe

Passe na linha marcada

com palito uma fina
camada de cola de CMC
com um pincel macio e
deixe dar uma leve secada e
parta para o préximo passo

Para o bordado inglés,

misture em partes iguais
a pasta americana Arcélor
com a pasta de flor Arcélor,
manipulando com gordura
vegetal, e abra a mistura bem fina

Corte com a régua de bordado

inglés, no comprimento
desejado, dando continuidade
lateralmente aparando o excesso
com um cortador de pizza
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Com um bico de perlé

n° 3, faca pequenos furos
para vazar um rendado
de bordado inglés

Com as pontas dos dedos,
faca pequenas pregas

na parte reta (superior)

do bordado, garantindo

um efeito franzido

Aplique esta parte

pregueada na linha de
cola, feita no passo 2, em toda
a lateral do bolo, emendando,
se necessario, “calcando”
com Acrilon para garantir o
movimento do bordado inglés

Com a mesma massa

faca uma tira seguindo o
mesmo processo do passo 1
e cole sobre o bordado inglés
com cola de CMC
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Para o laco Chanel

faca uma tira
utilizando a mesma
técnica do passo anterior

Vire a tira verticalmente,
e dobre formando uma
gota, repita o processo
para ter os dois lados do
laco. Cole os dois lados
do laco na tira superior

Para fazer o "nd”,

cole, na vertical, um
pedaco da mesma tira,
comecando de baixo para
cima. Corte o excesso
com a espatula pequena

Com bico perlé n®

2, contorne o circulo
do bordado inglés, e ao
redor faca pods, dando um
efeito de “lese”. Depois,
contorne o bordado

&

Por fim, faca poas
- ~ espacados em 1cm,
¥ i

logo acima da tira superior
A il ,-'I

Descobrindo Bolos 113















Rabisque antes de fager

O CLIENTE LIGA E ENCOMENDA 0 BOLO. ¢ cara. a informacio

mais relevante ao projeto é a quantidade de pessoas e o nimero
de andares que este bolo terd. Nossa “viagem” dependera da
area que teremos para trabalho. Um projeto do mesmo tema

pode mudar completamente com um ou cinco andares.

A préxima etapa é saber se o cliente ja vem com o modelo exa-
to do que pretende, ou deixard a nosso critério a decoracao.
Quando partimos de um modelo para reproduzir, parece mais
facil. So parece. Nestes casos, temos que imprimir a nossa per-
sonalidade, a nossa marca. Se vocé aceita uma encomenda de
um bolo que nada tem a ver com seu estilo, das duas, uma:
ou nao ficard bom, ou ficard completamente diferente. Entao,
muito cuidado. Este bolo deve ser visto, revisto, conversado, e
adequado tanto ao estilo da festa, quanto ao estilo de decoracao
do profissional. Se vocé ndo concordar com alguma parte, fale.

Jamais poderemos oferecer algo que ndo gostamos.

Sugerir estilo e detalhes que enriquecam o bolo faz parte do
nosso trabalho. Muitas vezes o cliente escolhe um certo modelo
por ndo ter acesso a muitas opcdes. Cabe a nés compartilhar

nossas experiéncias.

Para evitar surpresas desagradaveis, faca sempre as seguintes
perguntas ao cliente:

1. Que cores nao podem entrar? 2. Qual a sua cor favorita? 3. Que flores
nao podem entrar? 4. Qual a sua flor favorita? 5. Qual a profissao do ani-
versariante? 5. Qual o hobby do aniversariante? 6. Como sera o vestido da
noiva e a roupa do noivo?
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1.0 DEYG

Faca um projeto. Quantos andares, quais as cores, e como

serd a decoracao? V& para o papel e desenhe isso. Rabisque,

pinte com lapis de cor, e veja se tudo o que pensou funciona

bem. Muitas vezes o que é lindo em nossa imaginacdo pode

ser desastroso na realidade.

Rabisque, apague, jogue fora e comece novamente se for

preciso, mas que seja antes de assar o bolo. A fase do forno

tem que ser a final, obedecendo ao projeto em tamanhos e

nimeros de andares.

Nao negligencie
em nada

Confira cada detalhe,
tudo o que possa dar
errado. Se vocé esta
trabalhando em conjunto
com outro profissional,
por exemplo: vocé fez o
bolo, mas os noivinhos
serdo entregues pelo
profissional de biscuit.
Entrem em contato um
com o outro. Ndo deixe
apenas nas maos dos
noivos, do decorador
ou do cerimonialista.
Quanto mais pessoas
responsaveis envolvidas,
menor a chance de erro.

Gostou do resultado? Otimo. Envie para o clien-
te e ganhe a sua concordancia. Nesta fase ainda
podemos mexer conforme o gosto do cliente,
enviando novos projetos até chegar ao definitivo.

Todos de acordo? Hora de entrar na cozinha.

E importante lembrar que se estamos traba-
lhando em uma profissédo que envolve arte,
é nossa obrigacao sermos artistas. Entao,
recomendo, além dos cursos técnicos espe-
cificos da nossa éarea, cursos de desenho e
pintura. A diferenca que técnica de desenho
faz no resultado final do nosso trabalho é
enorme. E isso refletird diretamente na qua-

lidade artistica da execucao.
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. 0 APECIO

“Me perdoem as fatias feias, mas beleza é fundamental”, di-
ria Vinicius ao comer um bolo de casamento nos nossos dias.
Quando decoramos um bolo, colocamos uma parte de nosso
empenho na massa e recheio, e outra na decoracao. Nosso tra-

balho s6 é promovido a obra de arte quando pode ser apreciado

por fora e por dentro. ‘ 6

E importante lembrar que se estamos trabalhando em uma
profissdo que enuolue arte, é nossa obrigagdo sermos artistas.
EntGo, recomendo, além dos cursos técnicos especificos da nossa

darea, cursos de desenho e pintura

Vamos analisar entao a fatia cortada no prato de sobremesa:

> Avalie a espessura da cobertura. Ela deve ser uma camada
fina, suficiente para formar a nossa “tela de pintura”. A cama-
da grossa facilita muito o trabalho do decorador, pois cobre os
pequenos (ou médios, ou até os grandes) defeitos. Mas pense
em quem vai comer: a sensacado que eu tenho é a de morder um

pedaco da minha bolsa de couro. Cuidado!

> Como estd a aparéncia de sua massa? A massa branca de bolo é a
base de ovos e manteiga, por isso, ela deve ter um tom amarelado, e
nunca acinzentado ou esbranquicado. Coloque sempre as camadas
inteiras de massa na montagem. Nunca pique ou esfarele a massa

ao colocar no aro, pois isso nao dard uma fatia uniforme no prato.
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> Atencao ao dividir a massa. Verifique se as camadas de massa, ao

cortar, estdo paralelas ou formando linhas tortas entre o recheio.

> A massa parece um pudim ou um bolo? Se parece um pudim,
sinal vermelho; muita calda. Bolo molhadinho é uma coisa,

encharcado ¢ outra.

> Como estad a aparéncia do seu recheio? Estd homogéneo,
ou fica, ao corte, com aspecto “talhado”? Cuidado com as re-
ceitas e com os pontos. O recheio deve ser um creme fino e
homogéneo, que dé condicoes tanto de colar as camadas de
bolo, como de umedecer e cair sobre a fatia ao ser cortada.
Evite receitas engrossadas com amido de milho ou falsos re-
cheios. O bolo pode estar delicioso, mas se nao estiver tam-

bém lindo, vai perder muitos pontos.

> Como estd a altura da sua fatia? A fatia deve ocupar quase
todo o prato de sobremesa. Dessa forma, as fatias podem ser

cortadas finas, pois tém conteddo na altura.

O cliente nao precisa saber quantos tabuleiros vocé tem, ou
quantos assara. Nao é assim que se especifica o volume de um
bolo. Seja vocé de qualquer parte do mundo, e cobre o bolo por
fatia, por peso, ou pelo conjunto da obra, independentemente
de qualquer coisa, o mais importante é saber quantas pessoas

comerao o bolo na festa.
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Ao lado,
experimentos,
desenhos e
tecnologia se
unem para compor
bolos criativos e
superelaborados
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Quantas pessoas vocé convidou?

Retire da resposta 10% de falta, ja de cara.

0 que sera servido na festa?
S6 bolo e espumante. Entao, o bolo é a peca importante do ser-

vico. Faca exatamente para o nimero de pessoas convidadas.

Buffet. Retire 20%. Esta conta inclui as faltas e as pessoas que

ficam satisfeitas apenas com o salgado.

Jantar com sobremesa. Retire 40 a 50%. Sobra muito bolo neste
caso. Yocé nao precisa perder material e tempo, e o cliente nao

precisa gastar mais.

Importante. O cliente quer um bolo bem grande? Ok. Faca o
que precisa e complete andares com bolos “fake”: a famosa

maquete de isopor.

Feito o calculo do nimero de pessoas que servird de base para
o seu trabalho, vamos entao responder o que o cliente quer,
de fato, saber: qual o tamanho fisico deste bolo. Pegue como
pratica o padrao internacional, exibido também em catéalogos de

fabricantes estrangeiros:
> Altura do bolo: 10cm. Este tamanho j& ocupara o espaco qua-
se que inteiro do prato de sobremesa. Cada fatia devera ter Tcm

de largura (considere a largura de seu dedo indicador].

> Para bolos quadrados e retangulares, a matematica é bem
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facil. Se cada fatia equivale a Tcm, medimos os dois lados e

multiplicamos um pelo outro.

Com bolos redondos, o raciocinio muda um pouco. Recomen-
do que imprima a imagem abaixo e envie junto com o bolo,
para auxiliar o garcom, ou quem for cortar o bolo (lembre que
o cliente ndo leu este tema, e fatiara o bolo redondo como

quem fatia uma pizzal.

A N @
// \\ Medidas para um bolo de 10cm de
altura, com fatias de 1cm de largura

/ \ ® 20cm didmetro = 20 pessoas

e 25cm diametro = 25 pessoas
e 30cm diametro = 50 pessoas
\ } e 35cm diametro = 80 pessoas
e 40cm diametro = 100 pessoas
e 45cm diametro = 140 pessoas

Maior que 45cm, nao recomendo. Leia o tépico sobre a entrega
do bolo no capitulo 10. O tamanho da tdbua pode ndo passar

pelas portas do atelier, da cozinha ou do carro. Previna-se!

E um bolo para 500 pessoas? Tenha um bolo extra (ndo precisa

ser decorado), coberto, para ser fatiado na cozinha.
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CHEVRON

A estampa Chevron veio originalmente das insignias que
determinam as patentes militares, normalmente aplicadas nas
fardas. Atualmente, é uma tendéncia em termos de decoracao e

muito usada também pelos fashionistas.
Trouxemos para o aclcar esta deliciosa brincadeiral!

Estude as combinacdes de cores e teremos opcoes incriveis

para oferecermos aos nossos clientes.

MATERIAIS MDENIENTES
IATCUAL IN(-KENTEN | \
P I ILINTLD

I

¢ Bobina de papel e Corantes em
o Estilete pasta Burgundi
« Régua « Chocopasta Arcélor

« Cortador de tiras ¢ Massa de flor branca Arcdlor

i * Pasta americana Arcélor
* Rolo de abrir massa
branca e preta

° " ”» H
Tesoura e “Peteca” de maisena

¢ Ralador
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AN A PANC

/l Com o bolo ja&
coberto, medir a
circunferéncia precisa
com uma bobina

de papel, cortando
exatamente no

ponto de emenda

2 Dobrar a medida
da circunferéncia
ao meio diversas
vezes, até que se
encontre a medida
desejada da largura
para cada etapa do
Chevron “V"

E) Meca a largura
atingida nas
dobras, e marque
exatamente esta
medida em um

papel, cortando
um retangulo
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L" Dobre este retangulo
ao meio, e em sequida
corte em diagonal com o
angulo desejado para o
efeito Chevron, na base
e no topo no retangulo,
dando aproximadamente
4cm de distancia entre os
cortes. (Esse tinha 30°)

bAo abrir o papel, o
molde triangular
“V" estard pronto para
ser marcado no bolo

b Apoie a ponta do
tridngulo do molde
na tabua do bolo, e
transfira o risco para
a cobertura fazendo
linhas suaves com a
ponta de um palito,
até que contorne toda
a circunferéncia. Faca
este procedimento
apenas para a
primeira linha

N

-

:( Passe cola de
CMC dentro das

areas marcadas

.
-~
A
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\ Capitulo 8

6 Misture pasta americana
com massa de flor
Arcélor, e tinja nas cores
desejadas. (O preto é
pronto, o cinza é a mistura
do preto com branco e

0 3° tom foi tingido com

o corante Borgundi)

ﬂAbra a massa com

a primeira cor a ser
aplicada [primeira linha),
de preferéncia a cor mais
escura, e com um estilete,
corte o formato do molde

/\0 Cole cuidadosamente
no bolo, peca por
peca, marcando as

linhas centrais com uma
espatula pequena, para
dar a sensacdo “3D", até
terminar a circunferéncia

na primeira linha. Repita
o procedimento para a
segunda e terceira linhas,
com as demais cores

Q

E fundamental passar
cola na espessura das
pecas para “‘emendar”

uma na outra
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/‘/] Para o arremate do
segundo andar, passe
cola de CMC em toda

a borda, e abra massa
preta fina, cortando

com o cortador de tiras
com aproximadamente
Tcm de largura

/‘6 Sobre a tira preta,
repita o mesmo
procedimento com a

massa cinza, cortando
com 0,5cm de largura

Rabisque antes de fager \

/]2 Enrole a tira
como um

“rocambole” e
desenrole sobre

o bolo, fazendo o
acabamento lateral
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PARA A MAN-F

L

0k

Descobrindo Bolos
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I] Misture em partes
iguais Pasta americana
Arcélor com massa de flor
Arcélor manipulando com
gordura vegetal e tinja na
cor desejada. Nesse caso
usamos o corante Borgundi

2 Com a ajuda da
“peteca” de maisena

abra uma camada fina
e corte b circulos do
tamanho maior

6 Dobre o circulo
ao meio e junte
as pontas franzindo a
massa, criando uma

pétala simulando
o efeito de tecido

L\' Junte as cinco
pétalas maiores
colando uma na outra
com a cola de CMC

b Repita o processo com
o cortador menor,

formando 5 pétalas
menores e cole sobre a
camada de pétalas maiores
no espaco entre elas

b Para o miolo faca uma
bolinha de massa e
aperte no ralador, achatando
e marcando a mesma. Cole
no centro da flor
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Acucar por todos os lados

quanto do ar que respira. Decoradores de bolos tém que ser ar-
tistas, em todos os sentidos que a palavra pode nos sugerir. Vocé
pode ser um excelente artista copista, mas o bom mesmo é gerar-

mos nosso préprio filho, em um ventre fértil, chamado criatividade.

Ha uma teoria que prega que nascemos criativos, e nos “des-
criativamos” se ndo exercitarmos. A frase ndo é minha, e sim de
uma famosa corrente de marketing. E eu concordo. Mas como

podemos manté-la em constante funcionamento?

Copiar pode ser o primeiro exercicio. Sou formada em desenho
industrial e na faculdade copiamos muitos desenhos até pegar
0 nosso traco. Reforco o detalhe: a copia é sempre em carater
de exercicio. A ndo ser que o cliente venha com um modelo es-

tabelecido e te exija a copia.

A partir dai, veja 0 mundo como se fosse um bolo. Tudo ao seu
redor deve ser motivo de inspiracao: uma cortina, a estampa de
uma blusa, a textura de um tapete. Nao é olhar por olhar. E ver
um bolo pronto em cada um desses materiais. Inspire-se em
uma textura de sapato e faca de tudo para reproduzi-la, mes-
mo nao tendo o material para isso. Experimente o que tem em

maos: palitos de cozinha, garfos, o cabo do pincel ou uma tam-
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pinha de caneta. Veja os objetos como potenciais produtos de

decoracao de bolos.

Depois, “malhe” o outro lado do cérebro, aquele que quase nun-
ca é explorado por conforto. Troque o lapis de mao, para o lado
que vocé domina menos (o destro faz com a esquerda, e o ca-
nhoto com a direita), e faca tudo novamente, inUmeras vezes.
Quando nao aguentar mais, volte o lapis para a mao de dominio
e repita. Surpresa: ficou tudo mais facill Vocé ganha seguranca
e precisao no traco. Agora, faca o exercicio acima com um saco

de confeitar e o glacé real. Vocé terd um grande avanco.

Um terceiro exercicio é fazer os tracos com a mao sem dominio,
e de olhos fechados. Sinta o movimento. Deixe que seu cérebro,
e apenas ele, forme antes o desenho. Vocé estara no controle, e
nao o glacé. Além de apurar os sentidos, vocé podera desenvol-

ver técnicas novas sendo “alquimista” nas horas vagas.

Pensando no bolo como uma peca comestivel, eu sou a favor de
usarmos apenas elementos comestiveis. E isso que, por exem-
plo, uma crianca espera encontrar, ao “roubar” uma florzinha

ou um bonequinho de seu préprio bolo.

Por isso, apoio a corrente da especializacdo em flores, mode-

lagens etc.

Porém, opinides pessoais a parte, no fim é o cliente quem man-

da. E o cliente pode preferir flores naturais as de aculcar, mode-
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lado, o0 aclcar se
transforma em
arte, compondo
flores, poas entre
outros itens que
valorizam e deixam
os bolos ainda
mais irresistiveis
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lagens em biscuit as de acUcar, ou lacos de tecido em detrimen-

to aos de aclicar. Mas é preciso atentar para alguns detalhes.

No caso das flores em aclcar, o cuidado deve ser no transporte
e na secagem. Mas, quando utilizamos itens naturais, devemos
pensar na durabilidade, na higiene, e na umidade adequadas.
Primeiramente, é fundamental que vocé sugira ao cliente que
o proprio florista decorador da festa faca o arranjo para o bolo.
Assim, teremos uma unidade visual, com as mesmas flores, co-

res e toque de arranjo da festa.

Depois, devemos lembrar que florista ndo decora bolo. Ele ape-
nas montara o arranjo. Portanto, nosso bolo j& deve estar pre-
parado previamente para a chegada da decoracao natural. Se
for preciso, faca pequenos buracos na cobertura indicando o
local da aplicacao. Fabricantes tém a disposicao pequenos va-
sinhos plasticos que protegem as flores, guardam a agua e se
encaixam no bolo. Caso vocé nao os encontre, peca ao florista
que ja prepare o arranjo com uma esponja Umida, enrolada em
papel aluminio. As flores devem ser postas no bolo sempre o

mais préximo do horario da festa.

Para pecas em biscuit, deve haver uma comunicacao clara entre

o decorador de bolos e 0 modelador de biscuit, para que os tra-
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bathos, no fim, tenham uma unidade. Por exemplo: a base dos
bonecos deve seqguir o tamanho do diametro do bolo, evitando

que fique maior ou muito menor.

A entrega da modelagem deve ser sempre feita ao decorador de
bolos. Como a responsabilidade do bolo é sempre nossa, o topo
do bolo também é. A seguranca na colocacao e na colagem deve

estar sob nosso controle, sempre.

Coloque a peca sobre estacas para evitar que pese sobre a co-

bertura. Cole no bolo com pequena quantidade de glacé real.

Devemos combinar a data de recebimento sempre com uma an-
tecedéncia de dois dias da entrega do bolo. Assim, o modelador
terd o controle de secagem das pecas, e nds teremos a garantia

de que a peca estara bem fixa e segura no ato da entrega.

Fitas de tecido devem ser coladas em apenas um ponto da co-
bertura, com um pingo de glacé real. Colar fitas com cola de
CMC ou qualquer outro elemento Umido ou gorduroso ao longo

do tecido ird manchar, atrapalhando o acabamento final.
Com os cuidados béasicos tomados, nao ha problema em adicio-

nar “ndo comestiveis” em nosso bolo, mas devemos sempre lem-

brar de retirar as pecas antes do corte, para evitar surpresas.

Tudo deve estar proporcional quando trabalhamos com mode-

lagem. E fundamental observar a proporcao de cada elemento
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antes de colocarmos a mao na massa. Cada elemento na mode-
lagem terd seu papel importante no resultado final. Com uma pe-

quena modificacdo, um bebé pode, por exemplo, virar um adulto.

Entao, para quem adora o assunto, sequem algumas dicas para

acertar o peso e a medida da sua modelagem:

Pressa, jamais! Faca perfeito. Mesmo que precise repetir mui-

tas vezes a mesma forma até chegar ao ideal.

Independentemente do que seja feito, faca com muita ante-
cedéncia. Quanto mais, melhor. Assim, a secagem é completa
e diminuimos em 80% as chances de problemas no transporte.
Quando chegamos em 100% de seguranca? Nunca. O transpor-
te é sempre uma questao a parte, que deve ser tratada com
tanto cuidado quanto a confeccao do préprio bolo. No transporte
sempre haverd o risco de uma freiada mais brusca, uma bati-
da, ou mesmo os buracos e quebra-molas que encontramos em
qualquer cidade; os quais podem se tornar os grandes vildes,

principalmente para os bonecos em pé.

Monte sua modelagem depois de seca. Boneco, bichinho, per-
sonagem, tanto faz. O que importa é modelar e secar a cabeca
separada do corpo, e também os bracos e pernas separados. Eu

modelo junto, para que eu tenha nocao do conjunto montado,
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mas nao colo nada. Separo cada parte e deixo
secar sobre um isopor polvilhado de amido de

milho, para facilitar a secagem.

Observe o que vocé vai modelar. Se vocé
ird fazer um personagem, pesquise o origi-
nal. Preste atencdo as formas e cores; se
possivel, em diversos adngulos. Hoje temos o
Google como uma étima ferramenta de pes-
quisa. Imprima e estude cada parte e cada
movimento. A Hello Kitty, aquela gatinha que-
rida das menininhas, tem uma cabeca enor-
me para um corpo bem pequeno, o Mickey,
que dispensa apresentacao, tem cabeca, pés
e maos gigantes para um tronco pequeno e

bracos e pernas finas.

Analise até onde vai o braco, as pernas
e o pé, e tome como base de comparacao o
tronco. A partir dai, avalie se o braco tem o
mesmo tamanho, é metade, ou o dobro, e as-

sim com todas as partes.

Misture sempre pasta americana em igual
medida a massa que ird modelar. Nunca mode-
le com pastilhagem pura, pois ela nao espera
muito tempo, seca rapido, gerando rachadu-
ras e pregas. Nunca modele com a massa de
modelar pura, pois ndo ird endurecer o neces-
sario, e quando seu boneco ganhar cabeca, o

tronco podera “achatar”, por exemplo.
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Em representacao de
criancas, faca bracos
mais curtos e gorduchos.
Quanto mais jovem,
mais gorducho - e
melhor o resultado. Para
pessoas acima do peso,
faca o corpo esbelto, e
apenas o0s bracos mais
gorduchos. Isso ira dar a
sensacao do peso, sem
agredir a imagem.

Para peles negras,
misture na massa cor da
pele um pouquinho de
massa de chocolate, até
chegar ao tom desejado.
Nao gosto de usar
corante, pois os corantes
dardo um tom marrom-
avermelhado pouco
natural a pele.
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Q

Ao fazer a modelagem de um boneco ou Modelagem x Molde
bichinho, passe sempre um palito longo como

“coluna vertebral”, da cabeca até a tabua, Modelar é partir da
para qualquer que seja o seu objetivo. Isto massa bruta e formar

, -~ ., objetos com as maos,
trara sustentacao as pecas e adiara o ataque
usando apenas ferra-

cardiaco do seu motorista, na hora da entrega. mentas. Moldar & partir

da massa bruta, utilizan-

Observe as expressoes. Nao podemos co- do o apoio de um molde.
locar, em um bebé, uma expressao adulta

de cansado ou preocupado. Assim como, um

oRcRe

O nariz é sempre Na linha horizontal Abaixo do nariz,

o centro do nariz, as orelhas a boca
Formando um triangulo Partindo desta forma, Os 9”_‘05 maiores e
imaginario com a boca, alterando a posicao da boca, mais juntos, temos uma
encaixamos os olhos alteramos a expressao melhor representacao de

expressao infantil

Alterando apenas a posicao das linhas das sobrancelhas,
podemos alterar completamente a expressao!

<

.f'\
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boneco cémico, bébado, nado poderd jamais
ter uma expressao serena. Isso é muito im-
portante, pois quem ird observar o boneco na
festa, jogard o olhar primeiro para a cabeca

do boneco!

E, por dltimo, e maior de todas as dicas:
treine, treine, treine, e quando cansar, trei-
ne mais. Nunca ache perfeito. Procure sem-
pre defeitos. Passe algum tempo na internet
observando o personagem, como ele se ex-
pressa, as proporcoes. E treine sempre um

pouco mais.
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Para utilizacao de

dourados e prateados

em pd comestiveis, ao

invés de alcool de cereais,
experimente diluir com suco
de limao /n natura.

O limé&o ird intensificar o
brilho do ouro ou prata na
diluicao do po.

Para que o dourado fique
ainda mais intenso, pinte-o
sobre uma massa amarela,
e para o prateado, sobre
uma massa cinza.
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Como muitas técnicas em confeitagem, a que mostraremos a
seguir inspira-se na arte de outros materiais, tudo ao seu redor

pode ser fonte de inspiracao.

Flores bordadas em linha sao lindas e delicadas, perfeitas para

serem reproduzidas em acucar!

Busque na observacao constante de tudo que nos cerca o qué -
e como - podemos transformar em decoracao de bolo. Pinturas,
texturas, cores, e o bordado da roupa ou da toalha. Amplie as

possibilidades e abra novos horizontes constantemente!

e Corante em gel para alimentos

* 5 bicos perlé n° 1 * Glacé real em 2 tons da cor escolhida
* 5 sacos de confeitar para a flor (neste caso laranja)
com matriz

e Glacé real em 2 tons de verde

¢ Papel manteiga para para a folha

copiar o risco ”
P ¢ Glace real branco

e Tesoura
¢ Cortador de tiras
¢ Palito de churrasco

e Cortador de pizza

. . * Pasta americana branca Arcoélor
¢ Rolinho de abrir massa

« Risco de flor * Massa para flores Arcélor branca

« Palito de dente « “Peteca” de maisena para polvilhar
* Lapis 6B ¢ Colade CMC
¢ Colher
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Depois do bolo coberto de

branco, prepare o glacé real
nas cores desejadas. Neste
caso usamos dois tons de
laranja e dois tons de verde
além do branco. Coloque a tinta
com o palito e misture. Logo,
encha os 5 sacos de glacé

Utilize o papel manteiga

para copiar o risco da flor,
e no verso refaca as linhas
com o lapis 6B para transferir
o desenho para o bolo.
Importante! Evite rabiscar
muito fora do desenho para nao
comprometer o resultado final

Corte o excesso de
papel manteiga para
facilitar o trabalho
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Prenda o desenho

no bolo segurando
o papel com as
maos. (Caso tenha
dificuldade, prenda-o
com alfinetes de
cabeca colorida)

S \‘_ Contorne o desenho
. Y = com o lpis 6B, e
', cuide para que sua
= mao nao arraste
sobre o grafite para
. nao sujar o bolo,
podendo até mesmo

manchar a cobertura

Retire o risco com

cuidado. O bolo
estard “marcado”
com o desenho. Para
fazer a pétala comece
pelo tom mais claro
e depois pelo mais
escuro. Lembrando!
Usaremos 2 tons
para fazer a pétala,
2 tons para fazer a
folha, além do branco
para o acabamento
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Descobrindo Bolos

Com o glacé no tom mais
claro faca uma bolinha e
trace uma linha curta da borda

para o centro, faca paralelas
contornando assim toda a flor,
repita o processo comecando
a bolinha um pouco mais
perto do centro, preenchendo
0S espacos entre os tracos

Com o tom mais escuro,

repita o processo sobrepondo
as linhas comecando ainda
mais préximo do centro e/
ou colocando nos possiveis
espacos que ainda tiverem para
criar a sensacao de volume,
isso serd o “miolo” da flor

Finalize com algumas

bolinhas em glacé branco
para preencher o miolo,
criando assim um contraste

Q

Uma dica

O ideal é fazer todas
as primeiras camadas
e depois todas as
segundas camadas para
nao correr o risco de
manchar o glacé



Acucar por todos os lados

Para as folhas,

proceda da mesma
maneira, fazendo o
tracejado da borda para
o0 centro, porém sem a
bolinha no ponto inicial,
usando dois tons de verde,
preferencialmente. Divida
a folha, colocando sempre
a cor mais clara na parte
superior e a cor escura na
parte inferior para criar
efeito de luz e sombra

Conclua com
um traco reto no
meio de cada folha

Misture cerca de
30% da massa
de flor com a pasta
americana, untando as
maos com a gordura
vegetal para que fique
bem maledvel

Abra a massa
uniformemente, de
modo que ela fique com

2mm de espessura

Corte a massa com o
cortador de tiras na
largura de 4,5cm
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Com o auxilio do palito

de churrasco, levante
porcoes de tiras. Achate
as extremidades para fixar
melhor, e marque suavemente
no sentido vertical o meio de
cada “prega” com o palito

Vire a tira para o outro

lado e pressione as
extremidades novamente
para garantir que estejam
bem presas. Passe um fio de
cola em toda a extensdo das
extremidades e dobre ao meio.
Vire deixando a emenda para
tras de modo que fique rolica

Acerte os nos que se
formaram e cole em volta
do bolo, usando cola de CMC



Acucar por todos os lados

|
rLUR

 Cortador de pednia em * Palito de dente

4 tamanhos diferentes ¢ Caixa de ovo para

¢ Boleador descansar as pétalas
¢ Base para bolear ¢ Acrilon

« Frisador de pétala ¢ Base de isopor

¢ Bolinha de isopor

Espete o palito na
bolinha de isopor
para fazer o miolo

Para a primeira camada,
faca 3 pétalas menores.
Abra a massa de flor
(pura) bem fina com a cor
mais escura e corte com
o cortador de pednia no
menor tamanho
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Boleie as bordas
afinando as pontas
para dar movimento

Pressione com forca
a pétala no frisador

Descanse as pétalas

sobre a caixa de ovo
para dar curvatura,
deixando secar

Com o tom um pouco

mais claro repita
todo o processo usando
o cortador de pétalas
em tamanho um pouco
maior, faca 5 pétalas
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Para facilitar:

- Faca 3 pétalas do tamanho menor,

que aqui denominaremos como n° 1,

tom mais escuro

Considerando agora em proporcao
ascendente, va suavizando a cor:

- Faca 5 pétalas do tamanho n® 2
- Faca 5 pétalas do tamanho n° 3

- Faca 7 pétalas do tamanho n°® 4

Ana Salinas
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Com o tom mais

suave faca mais 5
pétalas com cortador em
tamanho acima e repita
o0 processo de bolear,
marcar e descansar

Passe a cola de CMC

na bola de isopor e
cole a primeira pétala
envolvendo-a para formar
um botao fechado e logo
cole as outras 2 pétalas

Cole as pétalas em

camadas degradé, as
mais escuras de dentro
para fora, com as mesmas
quase secas, de modo que
ainda estejam maleaveis
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Ao terminar a flor

coloque-a descansando
sobre a caixa de ovo para
que ela nao desmonte

Depois que a flor estiver
totalmente seca, aplique
o acrilon entre as pétalas
e camadas com a ajuda do
palito de churrasco

Q

Nessa etapa, a flor ja
estara pronta. Caso
queira, poderd aumentar
o tamanho da flor
fazendo assim a 52
camada com a aplicacao
de 9 pétalas, conforme
foi feito nesse modelo

Descobrindo Bolos

Faca no 2° andar do bolo, uma 12

linha na vertical com 3 poés, e a
22 linha ao lado, + ou - 3cm depois,
no mesmo sentido com 2 pods.
Repita o processo ao entorno do bolo

Depois de demarcadas as linhas,
faremos o conhecido “poa de 3",
marcando, a partir de cada ponto, um
outro ponto na mesma altura do lado
direito e um outro ponto logo abaixo
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E ai, como levar? !

TANTO TRABALHO, CUIDADO E INVESTIMENTO .5 chegar na

hora de colocar o bolo no carro, e perceber que este pode ser, na
verdade, o momento mais dificil, técnico e tenso da nossa carrei-
ra. O problema é que, em geral, a questao do transporte deve ser

pensada desde o momento da encomenda - e raramente é.

Imagine um bolo redondo de 60cm de didmetro, com uma tabua de, no

minimo, 65cm. Nesta situacao, algumas perguntas devem ser feitas:

Qual é a largura da porta de sua cozinha/atelier? Se for bem
maior, acaba aqui o primeiro problema. Se for menor ou quase
igual, vocé precisara reprojetar este bolo. Sugira ao cliente que,
ao invés de um andar com 65cm, este bolo tenha dois ou trés an-
dares. Assim, o bolo da base serd de um tamanho que vocé con-
siga sair da sua area de trabalho. No caso do cliente ndo querer o
bolo com mais andares, restam duas opcoes: arrumar outro local

para decora-lo, ou ndo pegar a encomenda.

0 acesso a sua cozinha/atelier tem escada? Ela é acessivel
para este tamanho? Se for térreo, acaba aqui o segundo pro-
blema. Se houver escadas, vocé precisard arrumar auxiliares

fortes e habilidosos para ajudar a descer ou subir.

Se vocé nao tiver ajudantes, arrume outro local para decora-lo,

ou nao pegue a encomenda.
Ao lado, o bolo

de onca clicado
em meio a , .
natureza chama  ESte tamanho de tabua entra com facilidade no seu carro? Se
a atencao por
sua originalidade.
Abaixo, 0 destaque  carrg maior ou ndo entregue este bolo, e peca para o cliente
fica por conta da

estampaanimal  fazer o transporte. O cliente ndo pode pegar? Entao nao aceite
contida também
na parte interna a encomenda.

sim, 6timo, acaba aqui o terceiro problema. Nao? Arrume um
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E sempre bom lembrar que todas estas . L
o ) Caixa de primeiros-socorros
perguntas basicas devem ser feitas na hora
de um decorador de bolos:
da encomenda, ndo na hora da entregal

Vai depender do que vocé
A estd utilizando no bolo que

WRBUHNOAS estd sendo entregue, mas

em geral deve conter glacé
Saimos do local de trabalho com o bolo

real, flores a mais, vela extra
e entramos no carro. Agora comeca uma e cola de CMC.

nova tortura. No Brasil estéa dificil encon-

trar em qualquer cidade ruas bem pavi-

mentadas, sem buracos ou quebra-mo-

las. Entao devemos contar sempre com

uma viagem muito turbulenta.

Para passar por isso sem traumas, certifique-se de que - princi-
palmente para bolos de andares - este esteja muito bem estaque-

ado e colado a tabua, e que nada tenha risco de quebrar ou cair.

O que tiver risco de cair deve ser colocado apenas no
local da festa. O que tiver risco de quebrar, devemos
levar pecas a mais no carro, para substituicao

0 que tiver risco de cair deve ser colocado apenas no local da festa.
0 que tiver risco de quebrar, devemos levar pecas a mais no carro,
para substituicao. O ideal para uma decoracao que apresente pe-
rigo no transporte é ter toda a decoracao duplicada em uma caixa
de “primeiros-socorros”. Se precisar usar, 6timo, pois resolveu o

problema. Caso nao precise, melhor ainda! Fica de estoque.
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E ai, como levar? '

AUKILIARS

Sempre devemos ter um motorista e um auxiliar (se possivel, dois

auxiliares), por uma série de razdes. Primeiramente, porque nem
sempre é permitido estacionar no local da festa, principalmente
os fornecedores. Muitas vezes o carro fica em local proibido, e a

multa pode ser quase o preco do bolo.

O ideal é que um auxiliar leve o bolo, e o motorista fique circulando

com o carro até que o auxiliar volte, evitando atrasos e desgastes.

Além disso, nem sempre o local da festa é de facil acesso.
Neste caso, é bom contar com dois auxiliares. Ou ambos car-
regam o bolo ou um carrega o bolo e o outro abre a porta do
elevador, procura o responsavel pelo recebimento, abre e fe-

cha portas de saldao, chama o porteiro etc.
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Outro ponto a ser levado em considera-

- Pregue nos pés de todas as
cao é que um bolo com andares repre- , .
suas tabuas uma rodelinha

senta sempre uma preocupacao para de lixa grossa ou velcro,
cada andar. Em situacdes como essas, com a parte 4spera para
o colo do auxiliar é quase igual ao colo fora. Isto aumentara o atrito

de mae: apara e cuida. Se ndo puder ir com as superficies, princi-

. almente com o carpete da
no colo, que fique ao alcance dos olhos, P P

- ) mala do carro.
de forma que o auxiliar avise em caso

de emergéncia.

0 CARRO

Deve ser alto, e de preferéncia com base plana 180 graus. Nem
pense em carros populares. Investir neste item é uma das par-

tes de se tornar profissional.

Para carros que serdo de entrega e da familia, observe se o
banco traseiro é bipartido (metade do banco abaixa, formando
uma extensdo da mala), de forma que o auxiliar v ao lado do
bolo. Para carros exclusivos de entrega, invista em utilitarios.

Cabe um monte de coisa, é alto e a porta é bem larga.

0 MOTCRISTA

Esta pessoa deve ter a serenidade do Buda, a pericia de um
piloto de F1, o cuidado de uma mae, e a responsabilidade de
gquem ama a prépria vida. Nao entregue um bolo (a vitima fa-
tal), dentro de um carro (uma arma letal), nas maos de um

motorista “nervosinho” ou com pouca paciéncia [serial killer
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de bolos). Este motorista deve andar muito devagar, sempre

na pista da direita, sem querer ultrapassar ninguém. Deve en-

xergar os buracos e quebra-molas na via. Pressa é fatal. Por

isso entregamos nosso valioso produto muito antes da hora

combinada, evitando imprevistos.

Boa aparéncia e boa comunicacao também é importantissi-

mo. Ele estard nos representando com o bolo na mao. Nao

queremos que esteja suado, mal vestido, e ndo saiba se co-

municar. Um motorista responsavel pelo bolo é nosso repre-

‘ ‘ sentante, e deve ter um treinamento adequado.

Devemos sempre somar custos subjetivos, como o “custo-
responsabilidade” e “desgaste fisico” (carregar bolo pesado)

CORRANCA DE ENTRFGA

0 valor ira variar conforme a regido. A férmula é: considere o
valor do téxi por regiao (do seu bairro até as principais zonas da

sua cidade].
0 preco do taximetro j& inclui desgaste e combustivel.

No nosso caso, devemos somar custos subjetivos, como o “cus-
to-responsabilidade” e "desgaste fisico” (carregar bolo pesado].
Some ao taximetro um valor que considere justo para pagar es-
tes custos subjetivas, e diferencie o preco se o bolo for de um

andar, dois, trés andares, e assim por diante.
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NARED CAKE - ONCA POR DENTRO £ POR FORA

Fazer um “Naked Cake”, pela traducdo livre, “bolo pelado”, pode parecer mais
facil, por nao precisar ser coberto. Mas isso é um engano. Como costumo dizer,
um bolo “nu” é como um nu artistico: se o corpo n&o estiver perfeito, melhor ndo
fazer! Falando em seguranca no transporte, um bolo deve ser seguro com ou sem
cobertura. E um grande engano pensar que a massa de acticar - ndo muito espessa

- que cobre um bolo, ird sustentar e dar total seguranca para o transporte.

Precisamos nos preocupar com o visual de cada camada a ser exposta, que deve
estar no mesmo tom, e o mais plana possivel. Por isso, cuidado ao desvalorizar esta

técnica que veio para ficar, deixa nosso bolo apetitoso, cheiroso, e muito charmoso!

A seguir, vocé verd duas técnicas que complementam o “nu”: a estampa de onca,
nao apenas por fora, na decoracdo do bolo, mas também na massa interna.

Diferente e surpreendente!

MATHRIAS

¢ Pao duro

¢ Peneira

e Colher grande

* Espatula

e Tesoura

¢ 3 tigelas de tamanhos variados
para dividir a massa

« 1 lapis

¢ 1régua

¢ 1 pincel

¢ Forma de 25cm de didmetro
(receita de bolo basico)

Descobrindo Bolos

INGREDIENTES

¢ Massa de bolo branca

* Recheio de chocolate

com consisténcia mais firme

¢ Farinha de trigo

¢ Chocolate em po

e Cacau em po

¢ Manteiga ou gordura vegetal

* 3 sacos de confeitar (um saco s6
com a matriz, um saco bico perlé
n° 9 e outro com bico perlé n° 4)

* Transfer de onca proprio para bolos

¢ Papel manteiga
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PAND A PAN

'\ Com o auxilio do lapis, marque o
transfer com o tamanho do fundo da
férma. Depois corte o circulo formado

2 Com a régua, meca a altura da
lateral da forma. Entao, passe a
medida para o transfer e corte. Se
for necessario, emende até chegar
no didmetro desejado. Descarte a
margem nao impressa do transfer

E) Utilize um pincel para untar
ligeiramente (apenas algumas
pinceladas) a férma, com gordura
vegetal ou manteiga, apenas
para acomodar o transfer. Lado
impresso voltado para a massa

Q

Importante

Para fazer um bolo com
duas ou mais camadas,
apenas uma das formas
levaré a estampa no fundo.
As demais serao forradas
no fundo com papel
manteiga e terdo a estampa
apenas na lateral
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l'\' Divida a massa de bolo branca
(receita de sua preferéncia) em
trés porcdes, da seqguinte maneira:

- metade deve ser colocada na tigela
maior. Esta parte permanecerd branca

- separe uma pequena porcao do
restante (1/3), coloque na tigela
menor, peneire chocolate em pé e/

ou cacau em po, misture com o auxilio
do pao duro, deixando a massa com
um tom mais claro de chocolate

- a massa que sobrar (2/3) deve
ter colocada na tigela de tamanho
intermedidrio. Peneire chocolate e/ou

cacau em p6 e misture deixando a massa

com um tom de chocolate bem forte

Estude as cores, o contraste

é fundamental para o

efeito “onca”, cores muito

proximas ndo criam o
contraste esperado

Ana Salinas
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Importante

Ambas as massas que
levam chocolate precisam
estar com uma consisténcia
grossa. Caso contrario, a
massa ira se desfazer na
forma. Para engrossa-las,

peneire farinha de trigo.




! Capitulo 10
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bA massa branca deve

ser colocada no saco

de confeitar apenas com a
matriz. A massa de chocolate
escuro no saco com bico
perlé n°® 9 e a mais clara

em um saco com bicon® 4

b Espalhe uma “fina”
camada de massa branca

no fundo da assadeira

? Com o saco de confeitar
de massa mais escura,
faca pequenas meias luas
irregulares espacadas
sobre a massa branca

6 Depois, delicadamente
desenhe no meio dessas

meias luas com a massa
mais clara, tomando cuidado
para uma massa nao
escorrer sobre a outra

ﬂ Novamente com a
massa mais escura,
contorne a massa mais
clara, escondendo a
massa mais clara



E ai, como levar? '

/‘0 Com o saco de confeitar
de massa branca,

faca uma segunda camada
preenchendo os espacos
vazios e entao, cobrindo as

meias luas, garantindo que
elas nao sairao do lugar

I‘/) Repita o processo com
o saco de confeitar
de massa mais escura,
fazendo novas meias luas
irregulares em outros

pontos. (Para deixar as
manchas diversificadas)

/‘2 Com o bolo pronto,
comece a montagem
pelas camadas que

levaram o transfer
apenas na lateral

1‘6 Retire o papel
manteiga e retire a

casquinha superior da
massa, para evitar a linha
entre as camadas, isso pode
ser feito com fio-dental

ou faca de serra longa
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Il"" Faca uma pequena
fenda no bolo para
conferir que o interior

ficou com o aspecto de

onca. Para fechar, cole
com um pouco de recheio

16 Coloque o recheio em
cima da primeira camada.
(Caso deseje umedecer o

bolo, faca antes do recheio,
lembrando que, como o bolo

é aberto, ele ndo podera
ficar muito molhado)

/lb Repita o processo com a
segunda camada, e entao,
por cima, coloque o bolo que
recebeu o transfer no topo

/l} Arremate o décor
dando um né ao redor

do bolo com fios de palha

Importante

Para deixar o naked
cake ainda mais natural,
coloque mais recheio nas

bordas, garantindo um leve
caimento deste
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CAPITULOA

E nosso trabalho, quanto vale?







E nosso trabalho, quanto vale?

seja em reais, délar,
euro, ou ien, pois acredito que vocé nao deva se guiar pelo pre-
co de ninguém. O importante mesmo é que vocé entenda como

chegar ao seu préprio preco.

Parta sempre do principio que, se vocé esta cobrando, é por-
que ja tem seguranca no que faz. E isto que separa o pro-
fissional de um amador. Se o pensamento “serd que estou
cobrando caro?” passar por sua cabeca, significa que ainda
falta seguranca. Entao nao cobre e aproveite o periodo para
treinar e presentear com bolos, o que é também um excelen-
te investimento. Pense no bolo como o seu cartao de visitas.
Todos que o provarem na festa e gostarem, serdo clientes
em potencial. Isto serve como teste de mercado, além de ser

uma bela forma de exercitar as técnicas aprendidas.

Passada esta fase inicial de inseguranca, a formula matematica

é facil, e serve para todos:

Custo Direto > dividido pelo = NUmero de Pessoas X 3
N&o é complicado, onde:

Custo Direto — o que vocé gastou de ingredientes, cober-
tura, fita e tudo mais que vocé precisar comprar para fazer
este bolo.

Ndmero de Pessoas — o rendimento do seu bolo.

3 = esta multiplicacao fecha o ciclo. Uma parte paga o seu

custo direto (aquilo que somou na notinha do mercado), a segun-
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da parte paga o seu Custo Indireto (aquilo que eu ndo consigo

somar, mas eu gasto, como gés, luz, tempo trabalhado etc), e a

terceira parte te da o seu lucro liquido.

Com isso, chegamos ao valor minimo. Se vocé fez a conta e con-

cluiu que estéd cobrando menos, significa que vocé esta traba-

lhando muito, pagando o mercado, e lucrando nada. Se esta na

faixa, maravilha! Ja é possivel obter algum lucro.

Devo alertar que esta conta ndo dard o mesmo preco para todos. Re-
ceitas, os ingredientes e coberturas sao diferentes, logo, nada mais
justo que o custo também seja diferente. Ainda assim, a equacao é
para todos, pois ela dard o valor, e nao preco. O preco, se quiser e

puder, vocé aumenta.

Apds todos os célculos de custo, chegando a conclusdo de seu
preco final minimo, devemos seguir por dois caminhos, apesar de
opostos, muito eficientes: ou vocé cobra o valor minimo calcula-

do, sem dar o tal “descontinho”, ou vocé da o bolo de presente.
O cliente achou caro e pleiteou um preco mais barato?
Pense em outras opcodes, que ndo o desconto. Que tal diminuir-

mos o bolo ou simplificarmos a decoracao? Nosso trabalho tem

um valor subjetivo - o da arte.
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Capitulo 11

Por isso, pense um pouco se vocé nao estd trabalhando muito,
abrindo mao de um bom acabamento, perdendo momentos com a
familia que jamais voltarao, por nada. Pense se um ndo aqui e ou-

tro ali ajudariam vocé a ganhar mais dinheiro, tempo e respeito.

Na nossa profissao é furada colocar propaganda em um qua-
drinho de uma pagina dos Classificados no inicio de carreira.
Acredite: isso ndo vende. Quando j& dominamos a arte de fazer

e decorar o bolo, os clientes parecem brotar naturalmente.

Se vocé estd comecando e o seu nome ainda nao é forte no
mercado, a sua propaganda serd mais uma entre tantas que
avisam “meu bolo é o melhor em sabor e preco”. E ganha quem
convencer com a foto mais linda, o texto mais bem escrito e o
maior espaco no tal quadrinho do jornal. Mas serd que é isso
que o cliente quer? Ou serd que o cliente quer qualidade, sa-

bor e, de quebra, beleza?

Gostaria de poder repetir em todas as péaginas deste livro que
nosso trabalho envolve arte, e arte nao se compra pelo menor
preco. O cliente que chega até vocé por ser o mais barato esta
dando dicas claras que nao valoriza o seu trabalho. Este cliente

ndo escolheu vocé. Ele escolheu o dinheiro dele.
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Acima, o registro
do “livro” que
minha fitlha

Nina, de 8 anos,
escreveu, depois
de tantos dias e
noites “sem mae”
para que esse livro
fosse publicado

Sendo assim, recomendo que vocé escolha seu cliente também,

e peneire cuidadosamente quem realmente gosta e valoriza o seu
trabalho. Colocar um bolo a leildo na base do “quem d& menos” é

o principio do fracasso financeiro.

Acredite, sem que vocé perceba, o telefone comecara a tocar,
com pessoas interessadas no seu trabalho, até que, de repente,
VOCE se verd com cinco, oito, dez bolos em uma semana. Neste
ponto, nao podemos apenas ser artistas e bom culinaristas.
Devemos também ser 6timos administradores de tempo, de
trabalho, de tudo. Vocé comecard a sentir neste momento a

deliciosa dor do crescimento.
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Esta proposta, que envolve ao mesmo tempo técnica simples e basica
de rosinhas para quem esta iniciando nesta divina e divertida profissao,
mostra também a irreveréncia e o diferencial do SugarVeil, que - sim, exige

investimento - mas faz um efeito incrivel rendado e totalmente comestivel.

A decoracao exibida no passo a passo a seguir, poderia ser utilizada em

uma linda festa de aniversario ou de 15 anos.

As “Candy Colors” - os tons pastel tipicos, que apetecem e dao toda a
leveza ao trabalho - podem ser combinados perfeitamente com tecidos
estampados, loucas e uma infinidade de opcdes criativas para nossos
competentes parceiros decoradores de festas. Um verdadeiro prato-

cheio de inspiracao.

Basta retirar a renda do sugar veil, e poderiamos utilizar um bolo como

este para festas infantis, cha de bebé, batizados ou um ano.

* “Peteca” de maisena « Glacé real Arcélor

* Rolo pequeno de abrir massa « Pasta americana branca

e Cortador de tiras Arcolor

* Cortador de Pizza « Corante vegetal em pasta
¢ Saco de confeitar com matriz

e bico perlé 1,5 « SugarVeil

Arcolor verde, rosa e marfim

* Espatula SugarVeil * 1/2 xicara de agua fervendo

¢ Molde de silicone SugarVeil « Gordura vegetal para

e Extrusor untar o molde
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Capitulo 11

Monte um bolo com 3

andares, cobrindo o maior de
rosa claro, o intermediario de
verde claro e o superior marfim

Tinja a pasta americana

branca em 2 tons de rosa
(bem claro e outro mais
escuro) e verde bem claro

Com o rolo pequeno,

abra a massa rosa clara
fina, utilizando a peteca
de maisena. Corte tiras de
aproximadamente 1,5cm de
largura. Repita o procedimento
para a massa marfim, cortando
tiras de 0,5cm de largura

Descobrindo Bolos
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Usando um pouco de

cola de CMC, cole as
tiras rosa claro na lateral
do bolo intermediario (verde
claro), sempre de cima para
baixo, para que mantenha
a posicao vertical perfeita.
Em cada da lado da tira
rosa, aplique 2 tiras verde
claro, e complete toda a
lateral repetindo o processo



Faca pequenos botdes
de rosa. Com a ajuda de
um extrusor, faca rolinhos
finos de massa rosa escuro,
utilizando bastante gordura
vegetal para deixar a
massa mais maleavel

Com a ponta dos

dedos, apenas enrole
apertado cada rolinho,
até a medida desejada

E nosso trabalho, quanto vale?

Aplique 3 pequenas flores formando um
bouquet, colando sobre cada tira verde,
com um pouquinho de cola de CMC, intercale

a quantidade de flores como desejar
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Com glacé

real branco,
arremate entre as
tiras pequenos poas
de bico perlé 1,5

Complemente o bouquet
fazendo pequenas folhas.
Com massa verde clara, faca
uma bolinha, e desta bolinha
transforme em uma gotinha,
achatando-a e marcando o veio
central com a ajuda de um palito.
Colando no bolo com cola de CMC
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/]0 Unte o molde de silicone
do SugarVeil com uma
fina camada de gordura
vegetal em temperatura
ambiente. Bata o SugarVeil
conforme receita, e coloque
2 colheres de sopa do

creme no inicio da renda

/]/l Passe firmemente a
espatula SugarVeil
contra o0 molde de
silocone, de forma que o
creme penetre em todas
as cavidades da renda.
Caso necessario, repita
o procedimento em
locais onde haja falhas

/]2 Deixe a massa

secar no molde sob
2 spots com lampada

de 100W em cada por
aproximadamente 20min,
ou dentro de um forno
desligado apenas com a
luz acesa, por 30 min

E nosso trabalho, quanto vale?

Ana Salinas
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116 Verifique a secagem
levantando uma
das pontas da renda. Se

soltar com facilidade, esta
pronto para ser retirado

/‘L“ Retire o SugarVeil virando
o molde contra a superficie
da mesa, e puxando o molde

de silicone, sempre segurando

a “renda” pronta com o auxilio
da espatula SugarVeil

Para evitar rasgar a

“renda” na hora de
retird-la mantenha a
espatula sempre proxima
do molde de silicone
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0 SugarVeil

ird manter-se
maledavel e flexivel
por até 12 horas
depois de retirado
do molde, porém é
preciso ter cuidado
pois trata-se de um
material delicado

Com uma

tesoura, podemos
retirar qualquer parte
da “renda” e aplicar
em bolos, as sobras
(pequenos retalhos)
podem ser utilizados
em cupcakes,
biscoitos ou tortas

Ana Salinas
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Passe uma fina camada de gordura

vegetal na superficie do bolo e cole
a renda aos poucos no local desejado

A sobra do SugarVeil
batido podera ser

guardada em geladeira
por 3 dias, em um

recipiente com tampa,
isolando a mistura
com um plastico
para conservacao.
Ao reutilizar, volte
com a mistura a

temperatura ambiente
e bata novamente

com uma colher para

homogeneizar a massa
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“Entre na coginha, abra a
agenda e programe-se para
a semana que seguira...”
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ORGANIZE-3¢ MENSALMENTE

> Abra a suaagenda sempre no dia 30 de cada més, para verificar
o que vem pela frente. Lembre-se que elementos que dependam
de encomendas de terceiros, como tadbuas, por exemplo, quanto

antes forem organizados, melhor.

> Cuidado ao agendar. Quando o cliente der uma data, verifique
com antecedéncia ndo apenas o dia, mas a semana que envolva
a data. Se vocé ja tiver bolos grandes e complicados, ainda que
poucos, avalie se vocé da conta de pegar mais um, mesmo que

tenha uma decoracao bem simples.

> E hora de consultar nao apenas a agenda, mas também o extrato
bancario. Veja se os depdsitos dos sinais estdo ok, e caso ndo estejam,

este é o momento de lembrar o cliente, de forma sutil e delicada.

> Pergunte aos clientes sobre os profissionais envolvidos na festa,
como fotdgrafo, cerimonial e decorador. Entre em contato com
cada um deles, apresente-se, mantenha-os informados sobre
o0 bolo, e no caso especifico de decoradores, estreite a relacao,
pois nosso trabalho estd mais do que relacionado ao deles.
Questione-o sobre cores usadas na decoracao, tecidos, e outros
detalhes, e veja se esta tudo ok. Solicite amostras, se necessario.

Lembrando que estamos com um més de antecedéncia!

CRGANZE- SEMANALMENTE

> Sempre com a antecipacao de no minimo uma semana,
entre na cozinha, abra a agenda, e programe-se para a

semana que seguird. Faca um levantamento dos ingredientes
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que ird precisar (tipo e quantidade], providencie as férmas, as
tdbuas, e 0 que mais envolver a encomenda. Atencao dobrada
para elementos vindos de outros fornecedores, como bonecos
de topo em biscuit, decoracao especifica etc, e tAbuas de bolos
alugadas. Estas pecas devem estar com vocé pelo menos trés

dias antes da entrega do bolo.

Nunca aceite encomendas com menos de uma semana
de antecedéncia, pois precisamos deste tempo para nos

organizarmos.

Recomendo fortemente que seja exigido pelo menos 40%
do valor do bolo como sinal, sendo depositado no ato da
encomenda. Caso contrario, este bolo ndo entrard no plano

da organizacao semanal.

Faca uma agenda, colocando cada encomenda no dia correto,
contendo todos os dados referentes ao bolo, tais como: nome,
telefone e e-mail do cliente, endereco da entrega do bolo (se
for o casol, horédrio da entrega, tema, nimero de pessoas,
sabor da massa e recheio, nimero de andares, e se possivel,

anexe um croqui [desenho rascunho) de como serd o projeto.

MPORIANE

Marque um horéario de entrega em que o bolo, ao chegar na festa,
ja encontre a mesa no lugar, pronta e arrumada. Nao marque
muito cedo, a fim de evitar a exposicao desnecessaria do bolo
ao vaivém das pessoas que trabalham na organizacdo na festa,
como instalacao de luz, floristas, ou até mesmo a montagem da

préopria mesa. Isso pode ser desastroso.
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Ainda sobre o horario, marque sempre um intervalo de duas
ou quatro horas, ao invés de hora certa. Por exemplo, se o
cliente quer o bolo as nove horas, marque de sete as nove.
Nunca sabemos os imprevistos que poderemos ter. E neste
intervalo, programe-se para que seu bolo seja entregue o
mais proximo possivel de sete horas. Assim, caso haja um

pneu furado, temos tempo de acao.

Coloque os bolos em uma lista as prioridades, em ordem
cronoldgica, obedecendo grau de dificuldade, tempo de secagem
etc. Por exemplo, se eu tenho um bolo para sexta-feira, com um
personagem modelado em aclcar, e outro para sabado repleto
de flores, darei prioridade as flores, por precisarem de maior

tempo de execucao e secagem.

Siga a sua lista de prioridade, comecando no minimo cinco dias
antes. Deixe as pecas, as modelagens ou as flores secando 24
horas abertas em contato com o ar, e depois feche-as em caixas

protegidas da luz, para nao desbotarem ou alterarem as cores.

Com trés dias de antecedéncia a entrega, confira se o depdsito
do sinal foi feito, se os elementos alugados ou de outros
fornecedores foram entregues. Entre em contato com o cliente
para confirmar o horario de entrega. E muito importante um

contato anterior com o cliente, ndo apenas para confirmacao,

‘ ‘ mas para manté-lo seguro quanto ao seu profissionalismo.

E muito importante um contato anterior com o cliente, ndo
apenas para confirmag¢do, mas para manté-lo seguro quanto ao

seu profissionalismo
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CONGELAN)O 0 BOLO

E muito frequente a pergunta sobre o congelamento de um bolo,

se é possivel, e se é recomendado.

E, sim, possivel, e fica muito bom, desde que seqguindo algumas
dicas e macetes. E recomendavel? Depende. Respondo esta

pergunta com outra: “é necessario?”

Se eu posso assar o bolo, cobrir e decorar fresco, por que ndo
fazé-lo? Mas, se para dar conta das encomendas da semana, o
congelamento passa a ser extremamente recomendavel, passo

a considerar. Perceberam a diferenca?

Se eu posso assar o bolo, cobrir e decorar fresco, por que nao fagé-lo?

Mas, se para dar conta das encomendas da semana, o congelamento

passa a ser extremamente recomendduel, passo a considerar

Podemos organizar nossa cozinha para, por exemplo, termos
todas as camadas de bolo congeladas. Assim, descongelamos
apenas o numero necessario para a montagem de cada bolo,
agilizando o trabalho. Também podemos congelar o bolo ja
recheado, com ou sem cobertura. Porém, temos algumas

técnicas a sequir:
|. Asse as camadas de bolo e deixe-as esfriar completamente. O

resfriamento deve ter sempre o dobro do tempo que se levou para

assar: ou seja, 30 minutos para assar, 60 minutos para esfriar.
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2.Depois de bem frias, embale muito bem com pléstico
filme cada camada individualmente. Nunca embale morno!
O vapor quente que é formado no processo vira gelo,
e quando descongela, vira agua. Além de que, quando
fechamos um alimento ainda morno, temos um maior risco
de desenvolvimento de colénias de bactérias. A zona de
risco para a proliferacao de bactérias varia na descida de
50°C até 16°C. Quanto mais rapido passar por esta faixa de
temperatura, melhor. Coloque uma etiqueta com a data do
congelamento, e tenha como prazo de validade dois meses.

Congele imediatamente apds o empacotamento.

0. Nunca congele em congelador de geladeira, e sim em freezer.
O freezer além de ter a temperatura mais baixa (causando um
impacto maior na estrutura, congelando mais rapidamente],
mantém esta temperatura mais estavel, preservando assim a

qualidade do produto.

Quanto mais rédpido um alimento congela, mais seguro ele é.
Porisso, muitas empresas utilizam a técnica de congelamento
a baixissimas temperatura, em nitrogénio liquido - técnica
conhecida como supercongelamento. Ana Maria Salinas,
minha mae, foi pioneira no Rio de Janeiro, na década de 90,

no uso de supercongelamento em alimentos!

LT. Para o caso do bolo j& recheado, evite recheios a base de
amido de milho, pois no descongelamento, dessoram e perdem
textura, dando uma consisténcia semelhante ao “talhado”. O
ideal na culinaria é que o tempo de fogo engrosse o ponto, e nao

artificios como o uso do amido.
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Sugiro que congele os bolos montados dentro de aros, para nao

perderem a forma, nem amassarem ao descongelar.

0. Para bolos ja cobertos, tanto com familias de pasta ame-
ricana, como familias de glacé méarmore, deixe a cobertura
descansar no bolo no minimo duas horas, para criar uma re-
sisténcia superficial. Embale muito bem com o plastico filme

e congele imediatamente.

b. Independentemente do caso, tanto em camadas individuais,
como com o bolo recheado e coberto, deixe descongelar
sempre na embalagem. Assim, o processo fisico natural de
condensacdo ocorrerd sobre o plastico (veremos que ele ficard

molhadol, e ndo a superficie do bolo ou cobertura.

1. Descongele sempre a temperatura ambiente. Bolos ndo
devem ser levados a geladeira. Ao contrario do congelamento, o
descongelamento deve ser um processo lento, porém também
gradual. Recomendo que retire o bolo do freezer na noite da

véspera a ser usado.

0. Nao congele o bolo j& decorado.

Descongele sempre a temperatura ambiente. Bolos nGo devem ser
levados a geladeira. Ao contrdrio do congelamento, o descongela-
mento deve ser um processo lento, porém também gradual. Reco-

mendo que retire o bolo do freeger na noite da uéspera a ser usado
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Posso manter meu bolo em geladeira? Nao, nunca. O que é
sempre mantido em geladeira é torta, que é bem diferente do
bolo. A torta leva a massa béasica de pao-de-l6, apenas para
sustentacdo de cremes, frutas e recheios. Ja o bolo, deve
ter sempre a textura da massa do bolo “da nossa vovd™. A
geladeira retira esta textura, levando umidade, e deixando-a
mais “massuda” e compacta. Um bolo deve ser mantido

sempre a temperatura ambiente, ou congelado.

Preciso deixar o bolo esfriar para desenforma-lo? N3o.
Devemos desenformar o bolo sempre quente, porém, sem
mexer nele. Ao virar aférma quente sobre uma superficie plana e
coberta com um papel manteiga, devemos deixar o bolo parado,
sem cortar nem rechear, até que resfrie completamente. Manter
o bolo na forma quente até que esfrie, pode gerar retracdes,

além do ressecamento da massa.

Bolo pode ser recheado com frutas? Nao, nunca, pois corre
riscode azedar. Algumas frutas como o abacaxi, por exemplo,
mesmo depois de cozidas voltam a sorar. O soro novo, se
ficar em temperatura ambiente, azeda. Para ter recheio de

fruta, é torta, e deve sempre ser mantida em geladeira.

Bolo pode ser decorado com chantilly ou marshmallow? Nao,
nunca. Mais uma vez, isso é torta. Tanto o chantilly quanto o
marshmallow, se nao conservados em geladeira, perdem o

ponto e a forma.
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SABOR £M FOCO

SABEM AQUELE CHEIRINHO DE BOLO FRESCO, aquele bolo sain-

do do forno quentinho, que nem queremos esperar esfriar para
correr no prato e roubar um bom pedaco? Pois é exatamente isso

que queremos resgatar aqui neste capitulo.

Agora que ja temos muitas ideias e técnicas de decoracao artistica,

vamos falar um pouco sobre sabor.

Descobrindo bolos. Descobrindo sabores. Descobrindo combinacdes.

Aqui provamos ouvo a ouvo, grdo a grdo de aglicar, que as massas
mais gostosas de “bolos da uoud” podem sim ser decoradas. E olha
que quando falo “da voud”, quero diger que sdo da uou6 mesmo,
tiradas do Llivro de receitas da familia Salinas, escrito lindamente

a bico de pena, com caligrafia caprichada.

Sempre defendemos o bolo como sobremesa da festa, e obvia-

mente, defendemos o bolo delicioso.
Foi-se o tempo em que havia uma barreira de preconceito, retra-
tada na méxima “bolo lindo, bolo ruim”, e que deveria ser duro,

seco, e com sabor duvidoso.

Pois aqui provamos ovo a ovo, grao a grao de aclcar, que as mas-

sas mais gostosas de “bolos da vovd” podem sim ser decoradas.
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E olha que quando falo "da Dicas quentissimas da Ana Salinas

vovo”, quero dizer que sao da
vovd mesmo, tiradas do livro
de receitas da familia Sali-
nas, escrito lindamente a
bico de pena, com caligrafia

caprichada.

0O livro por si s6 ja é uma arte...

imagine o que tem la dentro!

Todas as receitas foram tes-
tadas com uso de fondant
(pasta americanal, e tém a
maravilhosa versatilidade de
também poder ser utilizadas

em cupcakes.

Entdo vamos la: mise-em-
-place na bancada, avental
amarrado, mangas arregaca-
das, forno aquecido.... agora
é mao na massa e provar es-
sas delicias que vovd Salinas

nos deixou de heranca.

Temos certeza que seus
clientes irao se surpreender
com o sabor de casa, de ca-

rinho e de bolo de verdade!

Descobrindo Bolos

para assar um bolo incrivel

e Para dar umidade ao seu forno,
coloque desde o pré-aquecimento
até o final da coccao, uma vasilha de
aproximadamente 20cm com agua.
Esta dgua formara um vapor que
sera absorvido pela massa do bolo,
deixando-o mais macio e molhadinho

* Todos os ingredientes secos
devem ser peneirados. Nada de
preguica, minha gente! Retirar os
graos mais grossos e maiores faz
toda a diferenca no resultado final

¢ Todos os ingredientes gelados
devem ser usados a temperatura
ambiente, para que a mistura
do bolo fiqgue homogénea e
muito bem elaborada

* O investimento em batedeira
planetaria vale muito a pena. 0 nome
“planetaria” vem dos movimentos
que a pa faz: de rotacdo, ao redor
do proprio eixo, e de translacao,
ao redor de um segundo eixo, e
sempre no mesmo sentido. Isto
faz com que a massa fique bem
aerada, atritada e misturada; além
de decorar nossa cozinha, pois
essas batedeiras sao lindas!

e Atencao ao colocar a massa
nas formas: passou da altura,
sinal vermelho! O seu bolo pode
derramar e causar um verdadeiro
caos! Vamos colocar em
aproximadamente % da altura total
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0L OF CASTANRA DE CAN

200 g de manteiga

2 xicaras de actcar

3 ovos inteiros

3 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de castanhas de caju trituradas
1 vidro de leite de coco

1 colher de sopa de fermento em po

Unte a forma com manteiga e polvitlhe com farinha de trigo. Bata
a manteiga com o acUcar até ficar um creme leve. Ainda baten-
do, va colocando os ovos, um de cada vez. Com a batedeira em
velocidade baixa, vd acrescentando a farinha, alternando com o

leite de coco. Fora da batedeira, sé envolvendo, acrescente as

castanhas e o fermento.

D Forno médio
-
[O)

Rende 1,450 kg
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0L DF CENCLRA

3 cenouras raladas no ralo grosso
3 ovos inteiros

1 xicara de dleo

1 xicara de acticar

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em po6

1 pitada de sal

& (1) P

Unte a forma com manteiga e polvilhe com farinha de trigo. Co-
loque no liquidificador, na ordem, os ovos, o dleo, a cenoura e o
acucar. Bata bem e va acrescentando, aos poucos, a farinha e o

sal. No final, fora do liquidificador e s6 misturando, o fermento.

D Forno médio
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3010 D CROCOLATE

1 xicara de chocolate em po

1 xicara de leite talhado com /2 limao
5 ovos inteiros

2 xicaras de actcar

200 g de manteiga

3 xicaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em po
1 pitada de sal

Esséncia de baunilha (opcional)

N CATL
10 FA/R

& (1

Untar uma férma com manteiga e polvilhar com farinha de tri-
go. Bater a manteiga com o aclcar até ficar um creme leve. Ir
acrescentando os ovos um a um, batendo. Em velocidade baixa,
ir alternando a farinha misturada com o chocolate e o leite. No

final, fora da batedeira e apenas misturando, o fermento e a

esséncia, se desejar.

D Forno médio
-
[O)

Rende 1,470 kg

Ana Salinas
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3010 D CLARAS

(Para o aproveitamento de claras que sempre sobram da Baba-de-moca

10 claras em neve firme batidas com 1 pitada de acucar
150 g de manteiga

300 g de acucar

250 g de farinha de trigo

/2 xicara de suco de laranja

2 colheres de sopa de leite

1 colher de cha de fermento

& (M0 FAR

Untar a férma com manteiga e polvilhar com farinha de trigo. Bater a manteiga
com o aclcar até ficar um creme leve. Na velocidade baixa, ir alternando a farinha
com o suco de laranja e o leite. No final, fora da batedeira e sé misturando, o fer-

mento. Acrescentar, misturando delicadamente, as claras em neve.

D Forno médio
-—
QO

Rende 1,150 kg
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3010 D COCO

150 g de manteiga

2 xicaras de actcar

4 ovos inteiros

3 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de leite de coco

100 g de coco ralado fresco ou seco
1 colher de sopa de fermento em po

1 pitada de sal

Untar a férma com manteiga e polvilhar com farinha de trigo.
Bater em creme a manteiga com o aclcar e os ovos, qualquer de
cada vez. Em velocidade baixa, acrescentar a farinha alternando
com o leite. Fora da batedeira, sé misturando, o fermento, o sal

e o coco ralado.

D Forno médio O
-
[O)

Rende 1,380 kg

Receitas da voud

Dica

Se acrescentar chocolate

granulado no final, vira

Bolo Formigueiro
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S0L0 D LARANJA

250 g de manteiga

3 xicaras de actcar

3 xicaras de farinha de trigo

/2 xicara de creme de arroz

4 ovos inteiros

1 xicara de suco de laranja

2 colheres de sopa de queijo parmesao
1 colher de sopa de fermento em pé
Raspas de casca de laranja a vontade

1 pitada de sal

/ MO CATL
& (M0 FAR
Untar a forma com manteiga e polvithar com farinha de trigo. Bater em creme a
manteiga com o aclUcar. Sempre batendo, acrescentar os ovos, um de cada vez.
Com a batedeira em velocidade baixa, ir alternando a farinha com o suco de la-
ranja. No final, fora da batedeira e sé misturando, acrescentar o parmesao, o sal,

as raspas e o fermento.

D Forno médio
-
QO

Rende 1,750 kg
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B0L0 D LIMAC

200 g de manteiga

2 xicaras de actcar

3 xicaras de farinha de trigo

"2 xicara de amido de milho

1 colher de sopa de fermento em po

1 pitada de sal

Raspas de limao a vontade

1 xicara de limonada bem acida,sem acucar

5 ovos inteiros

/ M0 EATE
& (M0 FAR
Untar a férma com manteiga e polvilhar com farinha de trigo.
Bater em creme a manteiga com o aclcar. Acrescentar os ovos,
um de cada vez, batendo sempre. Com a batedeira em velocidade
baixa, ir alternando a farinha misturada com o amido e a limo-

nada. No final, fora da batedeira, misturar o sal e o fermento.

D Forno médio
-
[O)

Rende 1,400 kg
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(UPCARES

Nada melhor que uma festa inesquecivel ficar na
memoéria ndo apenas nos momentos, mas no paladar
de uma doce lembranca. E cupcakes sao realmente

perfeitos para isso!

Nos preocupamos em separar e adaptar receitas de-
mocraticas e versateis neste livro, entdo, temos uma
6tima noticia: as massas de bolo que sugerimos aqui
sdo também perfeitas para cupcakes, e temos a cer-
teza que farao muito sucesso. Mas, para que tudo dé

certo, recomendamos que:

e As massas devem crescer ultrapassando um pou-
co a altura das forminhas. Caso contréario, o papel da
forminha poderd soltar dos bolinhos, deixando um
acabamento ruim. Dividimos a massa nas forminhas

usando uma concha de sorvete.

e Olho no forno!!! Por ter menor volume de massa, o
tempo de coccdo de cupcakes pode ser menor do que
os bolos em formas tradicionais. Entdo, ndo dé bobeira,
e muita atencao as primeiras fornadas de cada massa.
Cada forno trabalha de uma forma, com pressoes de
gas diferentes, poténcias elétricas diferentes. Portanto,
é importante que a gente crie uma certa “intimidade”

com ele, e conheca os tempos para cada bolo.

E como fazer isso? Testando!
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¢ Asse bolos e cupcakes
sem compromisso
para avaliacao de
quantidades, texturas,
umidades e tempo
de coccado. Isso
facilitard muito o seu
trabalho no futuro.

e Cupcakes nao
devem ser recheados,
mas sim ter massas
enriquecidas.
Sugerimos pedacos
de nozes, chocolate,
damasco picado,
ameixa picada, ou
outros ingredientes
que possam dar
crocancia a massa. O
sortudo que receber
ficard surpreso com as
diferentes texturas.

¢ Para a cobertura
dos cupcakes,
sugerimos chocolate
em barra derretido
Rich's, e também o
acabamento com creme

BetterCreme. Fica
lindo, delicioso, e sai
muito bem nas fotos!

Agora vamos la....
maos a obra,
e sucesso!






{ECHEID)

Presenca confirmada nas festas é o recheio do bolo. E o primeiro casamento per-

feito antes do casal de noivos! E o que faz o bolo viver feliz para sempre, traz a

alegria, e a boca suja da crianca. Ou seja, fundamental.

A partir de agora vocé terad 3 dos nossos segredinhos de dentro do bolo revelados, que
saem dos tradicionais e j& manjadissimos brigadeiros, que sdo: geleia de damasco,
doce de ameixa e baba-de-moca.

E como neste capitulo estamos resgatando memérias familiares, esses sabores nos
remetem a infancia, e trazem o sabor de festa a lembranca. Sdo opcdes certas para

casamentos, onde os convidados esperam provar os doces tipicos desta ocasido.

Esperamos que, com esse conjunto, vocé e seus bolos facam muito sucesso!
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RECHO DF AMEXA

1 kg de ameixa preta sem caroco

1 kg de acucar

(M LA /L . , . .

& (U m’R Colocar a ameixa de molho em agua suficiente para cobri-la
por, aproximadamente, uma hora. Passar pelo liquidificador ou processador com
um pouco da dgua em que ferveu. Levar ao fogo com o aclcar até dar o ponto de

geleia desejado. Se quiser, perfumar com um pouco de vinho do Porto.

Nalinl NC NAMA ‘/
RECHHO Db DAMAYCO
1 kg de damasco doce

1 kg de actcar

A 7ED . - .
“//Ih Colocar o damasco de molho em agua suficiente para cobri-lo

por, aproximadamente, duas horas. Levar ao fogo até ferver durante 5 minutos.
Bater no liquidificador ou processador até virar pasta, usando a mesma agua na

qual foi fervido. Juntar o aclcar e levar ao fogo até dar o ponto de geleia desejado.

BCHHO 0 BABA-DE-MOCA

12 gemas 250 g actcar

200 ml leite de coco 1/2 colher de sopa de manteiga

COM( FAJEP . . .

e/ LUl JU [ AL LL Levar ao fogo o acucar com o leite de coco e 50 ml de agua.
Quando ferver, marcar 2 minutos e apagar o fogo. Acrescentar a manteiga e dei-
xar esfriar, sem mexer. Juntar as gemas peneiradas e levar ao fogo brando até

dar o ponto desejado.
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“O cliente que te
escolheu nao merece
nenhuma falha”
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“Novembro de
2012 -uma
das melhores
sensacoes que
o bolo me trou-
xe - o resultado
da competicao
nas mesas de
avaliacao, na
Inglaterra: pela
primeira vez 2
medalhas em
um mesmo
evento para
um profissional
do Brasil!”

E por fim...

NO FIM DE 2012, \jyenciei um verdadeiro sonho. Participar pela primeira
vez de um evento mundial de confeitagem de bolos na Inglaterra, e ainda

retornar ao Brasil com duas medalhas, foi uma experiéncia e tanto.

Mas depois de meses de concentracao, inspiracao para o que eu iria fazer,
e trés dias de muita tensao, pude perceber e aprender que a grande com-
peticdo é individual, com conceitos e técnicas pessoais. Um bolo nao pode

nunca ser ‘mais um” em nossa carreira, ele precisa ser “0” bolo.

Ao deixar meus bolos nas mesas da drea de competicao, a inseguranca e o
medo tomaram conta de mim, pois sabia que além dos quesitos técnicos,
a avaliacdo do quesito artistico é sempre muito subjetiva. E, ao olhar ao
redor, foi impossivel considerar o meu como “o melhor”. Grandes artistas

do mundo inteiro expondo ali anos de experiéncia, em trabalhos Unicos.

Mas & entendi que a pontuacao é de fato individual. Ndo competimos um
contra outro, mas sim contra n6s mesmos. Um dos juizes identificou um
erro de acabamento, sé percebido através da lente de aumento, que me
tirou 1% da pontuacao. Foi inevitdvel a minha cara de espanto. E ele me
disse: “o cliente que te escolheu ndo merece nenhuma falha”. Esta frase
me martelou a cabeca por uma noite inteira, e mudou meu conceito do que
é um bom acabamento. Depois disso, voltei a competir por mais 2 anos, tra-

zendo mais 4 medalhas, aprendendo sempre, tentando melhorar sempre.

Por que escrevo tudo isso? Para mostrar a todos o que realmente importa:
que devemos encarar cada bolo que fazemos como se ele valesse medalha,
e devemos olhar cada cliente como um grande juiz, que nos avaliara e nos
aplaudird - ou nao - pelo resultado final. Nao devemos caprichar mais em
bolos valendo medalha. Devemos caprichar mais em todos, principalmente

nos bolos de quem nos elegeu, e nos paga por isso.

Avental amarrado na cintura e 6timo trabalho para vocé!
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