


Que alegria ter você na Masterclass Biscoitos Lucrativos!
 

Vou amar ter você biscoitando ao vivo comigo, e pensando nisso,
criei esse manual, assim você conseguirá aproveitar ao máximo o

evento.

Meu maior objetivo é mostrar pra vocês que vai muito além de
um biscoito, é sobre contar histórias, criar memória e laços

afetivos.

Vou te ensinar o beabá do sucesso e esse é só o primeiro passo
para você levar sabor e arte pelo mundo durante o ano todo! 

YAY!YAY!



FIQUE LIGADO!FIQUE LIGADO!
Os conteúdos não param!Os conteúdos não param!

Diariamente temos conteúdos e aulas riquíssimas em todas as
redes sociais, então se ainda não me segue, clica nos tópicos para

seguir e não perder nadica de nada!

https://instagram.com/tinyglace?igshid=YmMyMTA2M2Y%3D
https://youtube.com/channel/UCkbdMLHm3IMZPVAemyA-_wA
https://pin.it/2Ho20Cw
https://www.tiktok.com/@tinyglace


PROGRAMAÇÃOPROGRAMAÇÃO



MOLDEMOLDE



MOLDEMOLDE



• Essencia de baunilha 

• 1 ovo 
• açúcar 

• manteiga

• farinha de trigo 

• glacê real iceberg chef,
mix, mavalerio ou biomica
• glucose de milho (xarope)
• corantes em gel

IngredientesIngredientes

• pitadinha de sal
• bombons ouro branco


