Gastronomia e Personal Chef

Sugestoes de Bolos, Tortas e Doces para Ocasioes Especiais

Terrines: Tortas-mousses.
Terrine de Café e Chocolate
Terrine de Chocolate e Figos Secos

Nougat glacé au miel com coulis de morangos - torta sorvete

Tortas:

Torta de Chocolate Branco com cerejas frescas

Torta Aveludada de Chocolate

Torta Merengue de Chocolate e Laranja

Torta de Péssego e Nozes

Torta de Morangos com Creme Patissier

Torta de Limao Francesa (creme de limao assado)

Torta Linzer : massa de canela recheada com geléia de framboesas e compota de macas
Tiramisu: Classica sobremesa italiana, a base de queijo mascarpone, café e chocolate
Torta Sacher : Chocolate e damascos

Torta Holandesa

Cheesecakes: Tortas feitas a base de cream cheese.
Cheesecake de Chocolate e Amaretto
Cheesecake de Chocolate Marmorizado

Cheesecake de frutas vermelhas com coulis de morangos
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Merengues: Discos de suspiro com chantilly

Merengue Mocha-Nozes (café e nozes)

Torta Merengue com péras e creme de chocolate com avelas

Mont Blanc : ninhos de merengue com creme de castanhas portuguesas, conhaque e
chocolate.

Ninhos de merengue recheados com creme de frutas

Redemoinhos de merengue recheados com creme de chocolate branco e pistache

Mousses e Bavaroises:

Bavaroise de péra e mel

Délice aux fruits de la passion: Base de pao-de-16 recheada com geléia de damascos secos,
recheada com mousse de maracujd.

Bolo bavaro de baunilha

Mousseline de morango e amaretto com marzipan

Creme chiboust de café - Mousse aveludada de café

“Pérola Negra” - Mousse de chocolate, suspiro de améndoas, creme de confeiteiro e
crocante de wafer.

Mousse de morango sobre base de buiscuit (pao-de-16)

Mousse de manga sobre base de biscuit bicolor

Mousse de avelas recheada com mousse de chocolate sobre base de biuscuit de baunilha
Mousse de bananas em base de massa sucreé e creme de confeiteiro

Mousse de laranja e de chocolate intercaladas com biscuit de chocolate.

Mousse de limao intercalada com biscuit de baunilha sobre base de massa briseé
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Petit Gateau: Bolinho individual cremoso

Petit Gateau mesclado (chocolates branco e preto)
Petit Gateau de chocolate com maracuja

Petiti Gateau de chocolate com morango

Petit Gateau de castanha de caji

Petit Gateau e de chocolate branco com mel.

Petit Gateau de limao

Bolos Especiais:

Bolo de Macadamia com Café

Bolo Trufa de Chocolate Bicolor

Bolo de mel coberto com Marzipan (pasta de améndoas)

Bolo de Morango com Marzipan

Bolo de Avelas

Bolo de Chocolate e Cerejas Frescas (dependem da estacio)

Bolo de Laranja com Discos de Merengue de Améndoas

Brownie : Bolo imido de chocolate com Nozes ou Castanha-do-Pard

Savarin de Frutas : Bolo fermentado com decoragdo de frutas frescas e chantilly

Opera : Massa de pao-de-16 recheada com ganache, glacé de manteiga e calda de café.

Sao Carlos - SP www.marianagibertoni.com (16) 3376-3272 ° (16) 9124-6655



Gastronomia e Personal Chef

Biscoitos e Acompanhamentos para o café:

Cantucci : biscoito italiano crocante de améndoas

Cantuccini : cantucci em tamanho menor

Sablées Florentins : biscoitos com frutas cristalizadas e caramelo, cobertos com chocolate
Rolinhos de chocolate e avela — canoinhas de massa crocante.
Casca de laranja cristalizada com chocolate

Biscoitos listrados

Fudge de chocolate

Fudge de chocolate e pistache

Fudge de chocolate e avelas

Nozinhos de marzipa e chocolate

Salaminho de chocolate e marshmallow

Cookies de pistache

Cookies de café e avelas

Cookies de marzipa e chocolate

Biscoitos de chocolate e canela

Potinhos Individuais:

Potinhos de café individuais

Potinhos de chocolate individuais

Potinhos de chocolate e castanhas portuguesas individuais

Potinhos mocha - (café e chocolate) individuais

Potinhos de trés camadas ( cremes de café, de baunilha e de chocolate)

Potinhos de chocolate e laranja individuais
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Trufas:

Trufas de ameixa ao Armagnac

Trufas de chocolate branco e cardamomo
Trufas de chocolate branco, uvas passas e rum
Trufas de chocolate branco e alecrim

Trufas de chocolate branco, pistache e agafrao
Trufas de chocolate com grappa

Trufas de chocolate e gengibre

Trufas de chocolate e menta

Trufas de chocolate e chilli

Estas sdao algumas de minhas sugestdes!

Se desejar algo diferente ou de qualquer outro sabor, terei 0 maior prazer em atendé-lo (a)!
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