
O Prazer Gelado que Você 
Controla
Tem coisas que a gente nunca esquece. O primeiro sorvete da 
infância. A raspadinha no copo de plástico. O geladinho que escorria 
pela mão e sujava o vestido. Ou aquela sobremesa cremosa, gelada, 
servida num domingo de calor com gente que a gente ama. 
Sobremesas geladas têm esse poder. Elas ativam memórias. Elas 
acalmam. Elas fazem o tempo parar 4 mesmo que por dois minutos.



Criando Gelados em Casa

Vontade de viver 
pequenos prazeres

Ingredientes que já 
estão na sua cozinha

Desejo de criar momentos com mais gosto, cor e 
intenção

E hoje, com tanta correria, tanta regra, tanta culpa em volta da 
comida... criar algo gelado em casa, com as próprias mãos, é quase 
um ato de resistência bonita. Esse eBook é exatamente sobre isso. 
Você não vai precisar de máquina de sorvete. Nem de açúcar 
refinado. Nem de um arsenal de ingredientes exóticos. Você só 
precisa de:



Um Convite à Leveza

1
Resgatar a leveza

2
Criar com simplicidade

3
Servir beleza
No prato, na colher, na vida

Esse é um convite. A resgatar a leveza. A criar com simplicidade. E a servir beleza 4 no prato, na colher, na vida. Você 
vai aprender a fazer gelados que não precisam de desculpa. Gelados que cabem numa tarde comum, num domingo 
cheio, num fim de dia cansado. Gelados que você faz sem bagunça, sem açúcar demais, sem esforço 4 e com total 
presença.



O que você vai encontrar 
neste eBook

Receitas que funcionam com o que você tem

Bases leves, cremosas, refrescantes
Com frutas, iogurte, cacau, castanhas

Contrastes de sabor e textura
Que fazem cada colher ter alma

Ideias para servir com beleza
Guardar com carinho ou até presentear

Esse eBook é uma coleção de receitas e rituais. Mas mais do que isso, 
ele é um lembrete: Você merece o prazer que você mesma cria. E 
quando ele é gelado, cremoso, bonito& é ainda mais gostoso de 
repetir.



Os 5 Elementos do Gelado que Marca
Você já provou um gelado bonito& mas que decepcionou na colher? Ou então uma sobremesa sem frescura 4 mas com 
sabor que abraça por dentro? A diferença está nos elementos invisíveis. Não é só a receita. É o conjunto sensorial. Todo 
gelado que encanta 4 e fica na memória 4 tem 5 elementos que trabalham juntos, mesmo que você não perceba:



Textura que Envolve

Banana congelada + iogurte Creme de leite batido

Frutas com corpo
Manga, abacate, uva congelada

Castanhas trituradas, coco queimado, 
nibs de cacau para contraste

O primeiro contato é tátil. A colher entra, e você já sente se vai amar ou se vai engolir por obrigação. Gelado que encanta 
tem textura que convida. Cremosa, aerada, macia. Ou então levemente crocante por fora, derretendo por dentro. Textura 
vem da base certa:



Doçura que Respeita
Mel Tâmaras Banana madura Leite 

condensado na 
medida

Você não precisa de 5 colheres de açúcar. Você precisa da doçura certa. O doce que preenche, não o que enjoa. O 
corpo entende quando a doçura é equilibrada. E quando isso acontece, o prazer vem sem culpa.



Temperatura que Convida
Tirar do freezer 5 minutos antes

Servir em porções pequenas

Usar colher fina
O cérebro associa com leveza

Tem sobremesa que sai do freezer e parece castigo. Gelada demais, 
dura demais, agressiva. O ponto certo é gelado com alma: A 
temperatura certa faz o sabor aparecer. E o corpo relaxa com o 
contraste entre frescor e conforto.



Aromas que Antecipam
Baunilha, limão, hortelã, cacau, especiarias. O cheiro chega antes da colher. Quer impressionar? Use raspas de casca. 
Use essência natural. Use ervas. Use o cheiro como convite. Um bom gelado começa no nariz. Antes da primeira 
mordida& ele já encantou.



Contraste que Dá Vida
Gelado + crocante Doce + ácido Cremoso + cítrico Frio + aroma quente

O segredo do prazer prolongado é a surpresa. Um parfait com manga e castanha. Um sorbet de frutas com raspas de 
limão. Um gelado de banana com calda quente de chocolate amargo. O contraste não briga. Ele dança.



O Mínimo para Fazer em 
Casa

Um liquidificador ou 
mixer

Um pote com tampa

Vontade de criar com leveza

Você não precisa de sorveteira. Não precisa de batedeira planetária. 
Nem de ingredientes difíceis de achar. Pra fazer gelados que 
encantam, você só precisa de três coisas:



Os 7 Ingredientes Coringa

Banana madura 
congelada
Base cremosa natural, sem 
açúcar

Iogurte natural ou grego
Dá leveza, acidez equilibrada e 
corpo

Creme de leite ou vegetal
Gordura boa = textura rica

Frutas de verdade
Cor, sabor, frescor

Cacau ou chocolate 70%
Profundidade e prazer

Mel, açúcar mascavo, ou 
tâmaras
Doçura com alma

Castanhas, coco, nibs, raspas
Contraste e personalidade



As 3 Estruturas de Base

1
Base cremosa clássica
Banana congelada + iogurte + mel

2
Base tropical gelada
Manga + leite de coco + limão

3
Base rica de prazer
Creme de leite + cacau + açúcar mascavo

Essas bases podem ser congeladas em potes, forminhas, taças. Podem virar picolés, potes prontos ou taças para 
impressionar.



Como Usar o Freezer

1 Congelar a fruta madura antes
Em pedaços

2 Bater só na hora de servir
Pra não cristalizar

3 Se quiser guardar
Bata, congele, e tire do freezer 5310 minutos antes de comer

4 Evite potes fundos e grandes
Prefira porções menores

Dica bônus: use formas de cupcake ou potes de vidro pequenos. Fica bonito, prático e fácil de servir.


