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MODO DE APLICACAO

COBERTURA
E RECHEIO

O 1 Derreter a ganache até atingir
a temperatura de 50°C;

O2 Cobrir o bolo com uma base de gordura
— creme ac¢ucar e manteiga ou BIAGIO
Chantilly;

O3 Banhar o bolo e levar a arrefecer
no frigorifico;

O4 Decorar.

MODO DE APLICACAO
DECORACAO

O 1 Derreter a ganache até atingir a
temperatura de 50°C;

O2 Bater com a raguete na batedeira durante
5 minutos;

O3 Colocar no saco de pasteleiro e decorar a
gosto.
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COBERTURA

MODO DE APLICAGAO

O 1 Derreter a ganache até atingir
a temperatura de 50°C;

O2 Cobrir o bolo com uma base de
gordura — creme acucar e manteiga
ou BIAGIO Chantilly;

O3 Banhar o bolo e levar a arrefecer
no frigorifico;

O4 Decorar.
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