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QUEM SOU?

Ola, muito prazer! Eu sou a Danusa Nascimento, criadora do livro 50
receitas de geladinho gourmet, aprendi sobre culinaria praticamente
desde de que aprendi a falar rsrs, minha familia sempre foi
empreendedora e principalmente a minha mae que trabalha desde muito
nova também no ramo de culinaria, me espelhando nela decidir seguir os
Seus passos.

Entao criei esse E-book porque enxerguei uma oportunidade que estava
surgindo com o geladinho gourmet. Vi uma maneira de ajudar mulheres
que estavam precisando de uma renda extra a conseguir seu proprio
dinheiro e quem sabe abrir um grande negocio e ajudar a sua familia.

Eu realmente espero que todo conteudo que eu levei meses para reunir e

testar seja util para vocé e possa fazer vocé enxergar a mesma
oportunidade de negbcio que eu enxerguei.

Eu investi muito tempo e conhecimento nesse livro, e posso falar com
toda certeza que eu dei o meu melhor para ajudar vocé atingir os seus
objetivos.

Espero que vocé se dedique e coloque tudo em pratica, pois s6 assim
voceé vai saber se vai ou ndo dar certo, espero que goste e consiga chegar
ao seu objetivo.




AVISOS LEGAIS

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

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

O autor ndo se responsabiliza direta ou indiretamente pela utilizagdo das
receitas e dicas aqui contidos.

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

Nao sendo responsabilidade deste autor servigos de sites de terceiros ou
profissionais.

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

E totalmente proibida a copia ou compartiihamento deste e-book por
qualquer meio digital ou impresso.

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




SABOR MORANGO
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RENDE: PREPARO: PREGO UNITARIO: CUSTO TOTAL: LUCRO TOTAL:
12 unidades 40m a 1h30m R$1,50 a R$2,00 R$7,45 R$10,55 a 16,55

INGREDIENTES:

1 litro da base.

300 gramas de morangos.

Y3 saquinho de suco em pé de morango.

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

MODO DE PREPARO:

Coloque a base e os 300 gramas de morangos em um mixer ou em um
liquidificador e bata por 3 minutos ou até a mistura ficar homogénea.
Acrescente 0 suco em po e bata por mais 1 minuto.

Em seguida coloque alguns morangos nos saquinhos € encha com a
mistura que fizemos, amarre e deixe no congelador por 3 horas.

Dica:

Corte os morangos que véao ficar nos saquinhos em pedacos bem
pequenos. Deixe a mistura descansar por 5 minutos para baixar as
bolhas.

Depois disso ja pode servir.




SABOR MELANCIA
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RENDE: PREPARO: PREGO UNITARIO: CUSTO TOTAL: LUCRO TOTAL:
10 unidades 40m a 1h30m R$1,25 a R$2,00 R$6,05 R$6,45 a 13,95

INGREDIENTES:

« 500 mlde melancia batida sem agua.
« 500 mldabase.
« 3colheres de agucar (opcional)

Obs: Vocé pode gourmetizar ainda mais seus geladinhos colocando
pedacos pequenos de melancia nos saquinhos antes de colocar a
mistura.

MODO DE PREPARO:

Bata todos os ingredientes em um mixer ou em um liquidificador. Lembre-
se de tirar todos os carocos da melancia. Bata por 3 minutos ou até ficar
homogénea.

Em seguida coloque a mistura nos saquinhos, amarre e coloque no
congelador por 4 horas ou até os geladinhos ficarem durinhos.

Dicas:
Se preferir coloque pequenos pedacos de melancia nos saquinhos.

Depois disso pode ja pode servir.




SABOR {
MARACUJA
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RENDE: PREPARO: PREGO UNITARIO: CUSTO TOTAL: LUCRO TOTAL:
11 unidades 40m a 1h30m R$1,80 a R$2,00 R$8,90 R$10,90 a 13,10

INGREDIENTES:

1 litro da base.

1 lata de creme de leite (125 ml).

4 maracujas

2 maracujas (opcional para colocar nos saquinhos).

MODO DE PREPARO:

Dicas:
Decore os geladinhos com as sementes do maracuja.
Deixe descansar por 5 minutos para baixar as bolhas.

Coloque todos os ingredientes no liquidificador, deixando apenas o
maracuja da decoracéo, e bata bem até que forme um creme.

Peneire (opcional) e deixe descansar.
Enquanto isso decore com as sementes os saquinhos, colocando 1
colher (cha) em cada saquinho.

Em seguida com a ajuda de um funil coloque o creme nos saquinhos e dé
um noé. Coloque no congelador por 4 horas ou até ficar durinho.

Depois disso é sé servir.




SABOR
PRESTIGIO
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RENDE: PREPARO: PREGO UNITARIO: CUSTO TOTAL: LUCRO TOTAL:
10 unidades 40m a 1h30m R$2,00 a R$2,50 R$10,80 R$9,20 a R$14,20

INGREDIENTES:

« 1litrodabase
« 100 gramas de coco ralado
« 200 gramas de chocolate ao leite

MODO DE PREPARO:

Derreta o chocolate em banho maria e reserve para colocar nos
saquinhos.
Misture a base com o coco e bata no mixer ou liquidificador por 1 minuto.

No saquinho coloque uma colher (sopa) do chocolate. (Vocé pode
colocar mais ou menos a quantidade de chocolate citado na receita, ficaa
seu critério) e va espalhando no saquinho para ir decorando.

Agora adicione a mistura da base com o coco e amarre o0 saquinho.
Congele por 2 horas e sirva.

Dica:
Deixe descansar por 10 minutos para baixar as bolhas.




SABOR COCO
COM NUTELLA
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RENDE: PREPARO: PREGO UNITARIO: CUSTO TOTAL: LUCRO TOTAL:
13 unidades 40m a 1h30m R$2,00 a R$2,50 R$8,20 R$17,80 a R$24,30

INGREDIENTES:

« 1litrodabase.
« 1 Coco (fruta) rende em média 150 gramas.
« 1 Nutella.

MODO DE PREPARO:

Obs. Para a receita o coco tem que esta descascado e cortado em
cubinhos.

Coloque a base e o coco no mixer ou liquidificador e bata até misturar
bastante.

Nos saquinhos, coloque uma colher de cha de nutellaem cada um.

Em seguida é s6 colocar a mistura que esta no liquidificador e amarrando
0s saquinhos.

Dica:
Deixe descansar por 10 minutos para baixar as bolhas.

Pronto, agora € s6 colocar no congelador por 2 horas e servirem seguida.




VERSAO COMPLETA

Amigas(o), essa foi apenas uma pequena prévia de 13 paginas (o
completo tem mais de 70) do que vocé vai encontrar no e-book completo.

S&o mais de 50 receitas gourmet s6 no e-book principal, se somados aos
bonus sdo quase 100 receitas.

Comprando a versao completa vocé ganha mais 4 e-books sendo eles:

15 RECEITAS ALCOOLICAS
Ideal para vocé vender em praias, restaurantes, bares etc. Esses
geladinhos fazem muito sucesso entre os adultos.

15 RECEITAS DETOX
Ideal para aquelas suas clientes que querem fazer uma limpeza no
organismo e ainda aproveitar um delicioso geladinho.

15 RECEITAS FIT
Otimo para suas clientes que ndo querem deixar de degustar um
geladinho e também n&o querem ganhar peso.

PLANILHADE PRECOS
Feito especialmente para que vocé consiga calcular os pregcos com base
nos seus ingredientes, e assim calcular a margem de lucro corretamente.

Caso vocé queira ter acesso ao e-book completo com todas as receitas,
bonus e dicas eu vou deixar um botdo aqui abaixo e basta vocé clicar nele
para conhecer a versao completa.

K2 QUERO VERSAO COMPLETA



https://go.hotmart.com/W8416380I?src=previa
https://go.hotmart.com/W8416380I?src=previa
https://go.hotmart.com/W8416380I?src=previa
https://go.hotmart.com/W8416380I?src=previa
https://go.hotmart.com/W8416380I?src=previa
https://go.hotmart.com/W8416380I?src=previa
https://go.hotmart.com/J9730989B
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