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por uma confeitaria

brasileirabrasileira

Conheça um pouco das receitas ensinadas
na Escola de Confeitaria Diego Lozano, 
com as técnicas exclusivas da Escola 
de Confeitaria. Aproveite a aula!

Diego Lozano



Em uma panela, cozinhe todos os ingredientes até desgrudar do 
fundo ou aproximadamente 96 ºC. Depois de frio, modele bolas 
de 15 a 20 g e cubra com raspas de chocolate branco.

Leite condensado
Manteiga sem sal
Leite integral
Canela em pó

395 g
15 g
100 g
10 g

ingredientes

modo de preparo

brigadeiro de canela
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Rendimento: 28 sbrigadeiros de aproximadamente 15 g cada.

Ganache de chocolate branco
Cobertura de chocolate branco

composição

trufa branca

Derreta e tempere o chocolate. 
Cubra as trufas e deixe em temperatura ambiente até cristalizar.

CW2NV (25,9% cacau) Callebaut 125 g
modo de preparo

Rendimento: 25 trufas de aproximadamente 17 g cada.

ganache de chocolate branco  
ingredientes

Creme de leite fresco (35% gordura)     
CW2NV (25,9% cacau) Callebaut    
Mycryo Callebaut    
Manteiga sem sal    

65 g
315 g
10 g
10 g

cobertura de chocolate branco  
ingredientes

anotações

anotações



bolo de chocolate sem glúten

Em um bowl, misture as gemas e açúcar mascavo. Reserve. A 
parte derreta a manteiga e o chocolate e misture ao creme de 
gemas. Monte as claras em pico médio e encorpe a mistura 
reservada, seguido da farinha de arroz e callets de alunga. 
Despeje 460g de massa em 2 formas de bolo inglês 20x 8,5 cm, 
previamente untadas e polvilhadas com cacau em pó. Asse em 
forno pré-aquecido a 160° C por 30 minutos. Ao término do 
assamento, deixe o bolo no forno.

Bolo de chocolate sem glúten
Cobertura de chocolate 

bolo de chocolate sem glúten

Gemas
Açúcar mascavo
Manteiga sem sal
Chocolate d’origine São Thomé (70% cacau) Callebaut
Farinha de arroz
Clara de ovo
Alunga (41% cacau) Cacao Barry

100 g
300 g
250 g
135 g
70 g
150 g
135 g
 

composição

modo de preparo

ingredientes

Derreta o chocolate e misture ao óleo. Aplique sobre o bolo de 
chocolate sem glúten.

cobertura de chocolate

Chocolate d’origine São Thomé (70% cacau) Callebaut  
Óleo de canola  

500 g
140 g

 
 

ingredientes

Rendimento: 2 bolos de aproximadamente 600 g cada.

modo de preparo

anotações
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mescladinho

Em um processador de alimentos, bata todos os ingredientes 
até obter uma massa homogênea e lisa. Espalhe sobre um 
tapete de silicone com o auxílio deu m frame. Congele.

Pâte Sablé de baunilha
Pâte Sablé de chocolate 

pâte sablé de baunilha

Manteiga sem sal
Glaçúcar
Açúcar de baunilha
Sal
Ovos
Farinha de amêndoas
Farinha de trigo

89 g
61 g
5 g
5 g
28 g
28 g
145 g
 

composição

modo de preparo

ingredientes

Rendimento: 19 unidades de aproximadamente 8 g cada.
anotações

Em um processador de alimentos, bata todos os ingredientes 
até obter uma massa homogênea e lisa. Espalhe sobre Pâte 
sablé de baunilha. Congele.Repita essa etapa ao menos mais 
uma vez.

pâte sablé de chocolate

Manteiga sem sal
Glaçúcar
Açúcar de baunilha
Sal
Ovos
Farinha de amêndoas
Farinha de trigo
Cacau em pó

89 g
61 g
5 g
5 g
28 g
28 g
145 g
3 g
 modo de preparo

ingredientes

montagem
Re�re a massa do congelador, corte pequenos quadrados e asse 
em forno aquecido a 180 ºC por 15 minutos. Decore com 
açúcar gelado.
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biscoito de canela

Coloque todos os ingredientes em um processador de alimentos 
e bata até homogeneizar. Em seguida, abra a massa entre dois 
sacos plás�cos, corte com o auxílio de um cortadorr etângulo de 
7 cm e asse em forno aquecido a 180 ºC  por 7 minutos. 
Reserve.Após frio, mergulhe o metade do biscoito em  um bowl 
de chocolate temperado e deixe cristalizar.

Massa de canela 

massa de canela

Manteiga sem sal
Açúcar mascavo
Açúcar refinado
Canela em pó
Sal
Ovos
Leite
Farinha de  trigo
Fermento em pó

50 g
50 g
15 g
3 g
1 g
15 g
4 g
100 g
1,5 g
 

composição

modo de preparo

ingredientes

Rendimento: 13 biscoitos de aproximadamente 18 g cada.

anotações
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11 98655 2515

qualimax.com.br

EXCELENTES PARCERIAS 
PARA RESULTADOS PERFEITOS!

MAIS INFORMAÇÕES:
ESCOLADECONFEITARIA.COM.BR

11 2924 9666

robot-coupe.com

Leonardo
(equipamento)


