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História

A Cacau Foods é uma empresa brasileira fundada em Marília (SP), em 2008, 

especializada no desenvolvimento de ingredientes para confeitaria e soluções 

que levam mais cor, sabor e alegria para as receitas.

Ao longo de sua trajetória, consolidou-se como referência no segmento, 

ampliando sua atuação em 2011 com a linha de granulados e confeitos para o 

mercado de festas e confeitaria. Hoje, está presente em todo o Brasil e 

também no mercado internacional, por meio das marcas Chocoforte, Decora 
e Dona Jura.

Seu portfólio reúne uma ampla linha de produtos, como granulados, confeitos, 

miçangas, cereais crocantes, chocolates e cacau em pó, desenvolvidos para 

atender desde confeiteiras e panificadoras até indústrias alimentícias e 

marcas próprias.

Um dos grandes diferenciais da Cacau Foods é o compromisso com a qualidade 
e inclusão alimentar: 100% dos produtos são zero glúten e zero lactose.

Com forte foco em inovação, relacionamento com o mercado e 

desenvolvimento contínuo de produtos, a empresa segue expandindo sua 

presença no setor, oferecendo soluções práticas, criativas e de alta 

qualidade para transformar experiências na confeitaria.

Missão
Levar cor, sabor e alegria 
aos lares de todos os 
povos e nações.

Visão
Tornar-se a marca mais 
lembrada no Brasil no 
segmento de confeitaria
e festas.

Valores
Honestidade em todas as relações;
Obsessão por resultados;
Autorresponsabilidade;
Desenvolvimento contínuo.

Propósito
Transformar o mundo 
impactando todas as pessoas a 
que tivermos  acesso, tornando-o 
mais simples, fácil e divertido.
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Chocolate em Pó

Cacau em Pó Cor e sabor 
intensos de
cacau

Linha 
Cacau em Pó e 

Chocolate em Pó

Chocolate em Pó  Solúvel
35% Bag e Display

Chocolate em Pó Solúvel 
55% Bag e Display

Chocolate em Pó Solúvel 
70% Bag e Display

Cacau em Pó Solúvel 
100% Bag e Display

Cacau em Pó Black 
100% Display

200g

1,005kg

cod. 15040013

cod. 15040003

200g

500g

cod. 15040015 cod. 15040057

cod. 15040016

150g

200g

500g

cod. 15040014

cod. 15040063

1,005kg cod. 15040004

200g

500g

cod. 15040032

cod. 15040033
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Granulado Macio
Chocolate Bag

130g

500g

cod. 15010015

cod. 15010046

1,005kg cod. 15010002

Granulado Crocante
Chocolate Bag

120g

500g

cod. 15020005

cod. 15020010

1,005kg cod. 15020003

Linha 
De Granulados

Granulado Macios
Granulado Crocante

cod. 15010149130g

cod. 15010042500g

130g cod. 15010016

500g

1,005kg

cod. 15010044

cod. 15010010

Granulado Colorido

Granulado Macio
Colorido Bag

Granulado Macio
Branco e Preto Bag
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Linha 
Flocos Macios

Flocos Macios

130g

500g

cod. 15080002

cod. 15080001

1,005kg cod. 15080019

500g

1,005kg

cod. 15080010

cod. 15080018
500g cod. 15080027

500g

1,005kg

cod. 15080023

cod. 15080024

Flocos Macios 
Chocolate 

Flocos Macios 
Chocolate Branco Flocos Macios

Chocolate Meio Amargo

Flocos Macios  
Mesclado 
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Lançamentos 
Flocos Macios Sabores

Flocos Macios Sabores

300g cod. 15080034

Flocos Macios 
Sabor Doce de Leite

300g cod. 15080033

Flocos Macios 
Sabor Morango Silvestre

TEXTURA MACIA COM SABOR
INTENSO QUE AGREGA VALOR
AO PRODUTO

Perfeito para quem busca um 
acabamento diferenciado com 
sabor clássico e consistente.

BENEFÍCIOS:

Textura macia: mantém qualidade 
após aplicação;

Sabor Intenso: maior percepção de 
qualidade;

Versatilidade: combina com diversos
tipos de preparo.

APLICAÇÕES:

Bolos, brigadeiros, sobremesas, 
panificação e confeitaria em geral.

FLOCOS MACIOS COM SABOR 
MARCANTE E APELO VISUAL FORTE

Ideal para destacar suas criações com 
cor e sabor que permanecem após 
aplicação.

BENEFÍCIOS:

Textura macia: não endurece
no  produto final;

Sabor Intenso: maior percepção de 
qualidade;

Alta atratividade visual: valoriza a 
apresentação.

APLICAÇÕES:

Bolos, brigadeiros, sobremesas, 
panificação e confeitaria em geral.
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Linha Cereal
Ball Crocante

Cereal Ball Crocante

Micro Cereal
 Crocante 
Chocolate

Micro Cereal 
Crocante

Chocolate Branco

300g cod. 15030119 300g cod. 15030122

Mini Cereal 
Crocante

Chocolate

Mini Cereal 
Crocante

Chocolate Branco

300g cod. 15030124300g cod. 15030125

Micro Cereal 
Crocante

Chocolate, Caramelo
e Choc. Branco

300g cod. 15030144

Big Cereal 
Crocante

Chocolate

Big Cereal 
Crocante Chocolate

Branco

Big Cereal 
Crocante Chocolate

Mesclado

500g cod. 15030056500g cod. 15030106

Micro Cereal
Crocante
Mesclado

Mini Cereal
Crocante
Mesclado

500g cod. 15030006cod. 15030006

500g cod. 15030009cod. 15030009

500g cod. 15030092
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DUAS TÉCNICAS DE COMO COLORIR

1 -  Coloque o pó de decoração com um pouco de solução 
alcoólica neutra ou álcool de cereais em um borrifador, então 

misture bem e borrife sobre o cereal crocante para colorir.

2 - Coloque o cereal crocante para colorir 
em um recipiente com tampa, adicione o pó de decoração
e algumas gotas de solução alcoólica, álcool de cereais

ou até mesmo uma bebida alcoólica destilada. 

Em seguida feche o recipiente e misture bem até colorir.

O único cereal 
feito para colorir

do Brasil!

cod. 15030118300g300g cod. 15030117

Cereal Ball para Colorir
Linha Cereal

Ball para Colorir

Ideal para utilizar com a nova 
linha de Corantes Dona Jura

Micro Cereal 
Crocante

Para Colorir

Mini Cereal 
Crocante

Para Colorir
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Miçangas Coloridas

300g cod. 15070206

Linha 
Micangas

Miçangas

Miçangas Mescladas

300g cod. 15070205

Miçangas Pretas

300g cod. 15070202
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Miçangas Coloridas

300g cod. 15070206

Linha 
Micangas

Miçangas

Miçangas Mescladas

300g cod. 15070205
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300g cod. 15070202
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Decora Fun
Linha 

Decora Fun

Decora Fun
Star

50g cod. 15090009

Decora Fun 
Sweet Blue

50g cod. 15090015

Decora Fun 
Sweet Rose

50g cod. 15090016

Decora Fun
Pérola

50g cod. 15090028

Decora Fun 
Pérola Big

50g cod. 15090054

Decora Fun 
Sugar Gold

50g cod. 15090109

Decora Fun
Blue Mix

50g cod. 15090114

Decora Fun 
Pérola Mix 

50g cod. 15090115

Decora Fun
Rose Mix

50g cod. 15090116

Decora Fun 
Gold  Mix

50g cod. 15090117
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Decora Fun
Linha 

Decora Fun
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50g cod. 15090117



20

Mousse
395g de leite condensado
200g de creme de leite

Misture 20g (4 colheres de sopa)
de Pó para Sobremesa Dona Jura 

Bata na batedeira por aproximadamente 
8 minutos, ou até obter a consistência que 
você desejada.

Pó para Sobremesa 
Sabor Maracujá 

100g cod. 15110007

Pó para Sobremesa 
Sabor Limão

100g cod. 15110008

Pó para Sobremesa 
Sabor Morango 

100g cod. 15110006

Pó para Sobremesa 
Sabor Frutas Vermelhas

100g cod. 15110019

SUGESTÃO 
DE USO

Linha Pó 
para Sobremesa

Pó para Sobremesa
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Gota Chips Forneável
Sabor Chocolate 

1,005kg cod. 15120004

Cobertura Fracionada Moeda
Sabor Chocolate ao Leite

1,005kg cod. 15120012

Linha 
Gotas de Chocolate

Cobertura Fracionada

Gotas Chips Forneável

A Cobertura Dona Jura Zero Lactose chegou
pra provar que dá, sim, pra unir sabor, 

qualidade e inclusão alimentar!

Zero Lactose, textura cremosa e fácil de 
trabalhar, ideal para cobrir, rechear, fazer 

ganaches, decorações incríveis e sabor 
intenso de chocolate, sem abrir mão da 

qualidade que você já conhece na Dona Jura.

Também conhecidas como chips de chocolate, 
essas gotinhas são feitas para resistir ao calor do 
forno sem perder a forma, zero lactose e, claro, 

sem perder o sabor! 

Não derretem completamente no forno, sabor 
intenso e cremoso, fácil de dosar, por serem 

pequenas, você tem controle total da quantidade!
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Lançamento
Doce Medida

Confeito Sabor Chocolate
Doce Medida

CONFEITO COM FORMATO UNIFORME 
E ACABAMENTO PROFISSIONAL

Desenvolvido para quem precisa de padrão, 
rendimento e apresentação impecável em
cada produção.

BENEFÍCIOS:

Formato padronizado: acabamento
mais bonito e consistente.

Alto rendimento: mais produção
com menos produto.

APLICAÇÕES:

Brigadeiros, bolos, doces e sobremesas 

sofisticadas.
Confeito Doce Medida 
Sabor Chocolate

400g cod. 15250001
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Pastilhas 
Sabor Chocolate

500g cod. 15190001

Pastilhas 
Sabor 
Chocolate

CROCÂNCIA E COR QUE ELEVAM
O NÍVEL DA DECORAÇÃO

Perfeitas para dar acabamento
premium e mais apelo visual às
sobremesas.

BENEFÍCIOS:

Crocantes: mais textura e experiência;

Cores vibrantes: maior atratividade 
no ponto de venda;

APLICAÇÕES:

Bolos, cupcakes, donuts, 
sobremesas, cookies e 
doces em geral.

Zero
Lactose

Lançamento
Pastilhas Confeitadas
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Pastilhas 
Sabor Chocolate
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Sabor 
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Zero
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O Açúcar Confeiteiro Impalpavél é muito usado
em receitas como caldas, massas e decoração
de bolos, tortas, biscoitos, brownie ou sobremesas 
diversas. Ele é facilmente dissolvido e por isso é um 
dos preferidos na cozinha das confeiteiras.

Ele é o mais recomendado para a produção de 
glacês, glazes, coberturas e outras formas de uso 
que não precisam ir diretamente ao fogo. 

Melhor absorção nos produtos fritos como sonho. 

Na preparação de glacê não é preciso aquecer
as claras. Resistente a temperaturas.Açúcar de Confeiteiro

Bag Dona Jura

500g cod. 15110010

MODO DE PREPARO:
Espere o bolo esfriar para fazer e usar o glaze. 
Em uma panela, coloque todos os ingredientes. 

Leve ao fogo baixíssimo, mexendo sempre. 

Quando a manteiga derreter, misture por 
mais 1 minuto.

Regue o glaze sobre o bolo ou use um saco de 
confeiteiro para confeitar bolos, frutas e bombons.

RECEITA DO GLACÊ:
1 xícara (chá) de Açúcar de 
Confeiteiro Dona Jura
2 colheres (sopa) de leite
2 colher (sopa) de manteiga
1 colher (chá) de raspas de
laranja ou de limão

SUGESTÃO 
DE USO

Creme de Confeiteiro
Bag Dona Jura

1,005kg cod. 15110001

Creme de Confeiteiro
À Frio Bag Dona Jura

500g cod. 15110015

Linha
Profissional

Linha Profissional
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Chocolate em Pó Solúvel 
Decora 32%

1,005kg cod. 15040017

Chocolate em Pó Solúvel 
Decora 50%

1,005kg cod. 15040018

Linha Chocolate 
em Pó Solúvel

Chocolate 
em Pó Solúvel
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Chocolate em Pó Solúvel 
Decora 32%

1,005kg cod. 15040017

Chocolate em Pó Solúvel 
Decora 50%

1,005kg cod. 15040018

Linha Chocolate 
em Pó Solúvel

Chocolate 
em Pó Solúvel
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Linha 
Achocolatado

Achocolatado
em Pó Instantâneo

400g cod. 15050008

Achocolatado em Pó
Choco Forte
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Linha 
Achocolatado

Achocolatado
em Pó Instantâneo

400g cod. 15050008

Achocolatado em Pó
Choco Forte
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Linha
Decor Gel

Corante em Gel

6x25g

6x60g

cod. 15130001

cod. 15130129

6x25g

6x60g

cod. 15130002

cod. 15130130

6x25g

6x60g

cod. 15130016

cod. 15130123

6x25g

6x60g

cod. 15130015

cod. 15130115

6x25g

6x60g

cod. 15130020

cod. 15130121

6x25g

6x60g

cod. 15130018

cod. 15130125

6x25g

6x60g

cod. 15130014

cod. 15130112

Amarelo Amarelo
Gema

Verde
Limão

Verde
Folha

Verde
Menta Laranja Vermelho

Red

6x25g

6x60g

cod. 15130019

cod. 15130113

6x25g

6x60g

cod. 15130017

cod. 15130114

6x25g

6x60g

cod. 15130009

cod. 15130120

6x25g

6x60g

cod. 15130011

cod. 15130118

6x25g

6x60g

cod. 15130010

cod. 15130117

6x25g

6x60g

cod. 15130012

cod. 15130116

6x25g

6x60g

cod. 15130007

cod. 15130124

Vermelho
Ruby

Vermelho
Natural Pink

Rosa
Seco Rosa Roxo

6x25g

6x60g

cod. 15130004

cod. 15130131

6x25g

6x60g

cod. 15130003

cod. 15130128

6x25g

6x60g

cod. 15130005

cod. 15130127

6x25g

6x60g

cod. 15130008

cod. 15130122

6x25g

6x60g

cod. 15130006

cod. 15130126

6x25g

6x60g

cod. 15130013

cod. 15130119

Azul
Marinho

Azul
Céu

Azul
Tiffany Marrom Branco Preto

Black

Lilás
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Linha
Decor Gel

Corante em Gel

6x25g

6x60g

cod. 15130001

cod. 15130129

6x25g

6x60g

cod. 15130002

cod. 15130130

6x25g

6x60g

cod. 15130016

cod. 15130123

6x25g

6x60g

cod. 15130015

cod. 15130115

6x25g

6x60g

cod. 15130020

cod. 15130121

6x25g

6x60g

cod. 15130018

cod. 15130125

6x25g

6x60g

cod. 15130014

cod. 15130112

Amarelo Amarelo
Gema

Verde
Limão

Verde
Folha

Verde
Menta Laranja Vermelho

Red

6x25g

6x60g

cod. 15130019

cod. 15130113

6x25g

6x60g

cod. 15130017

cod. 15130114

6x25g

6x60g

cod. 15130009

cod. 15130120

6x25g

6x60g

cod. 15130011

cod. 15130118

6x25g

6x60g

cod. 15130010

cod. 15130117

6x25g

6x60g

cod. 15130012

cod. 15130116

6x25g

6x60g

cod. 15130007

cod. 15130124

Vermelho
Ruby

Vermelho
Natural Pink

Rosa
Seco Rosa Roxo

6x25g

6x60g

cod. 15130004

cod. 15130131

6x25g

6x60g

cod. 15130003

cod. 15130128

6x25g

6x60g

cod. 15130005

cod. 15130127

6x25g

6x60g

cod. 15130008

cod. 15130122

6x25g

6x60g

cod. 15130006

cod. 15130126

6x25g

6x60g

cod. 15130013

cod. 15130119

Azul
Marinho

Azul
Céu

Azul
Tiffany Marrom Branco Preto

Black

Lilás
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Lançamento
Corante Líquido

Corantes Líquido 10 ml

CORES VIVAS E ESTÁVEIS QUE VALORIZAM O PRODUTO FINAL
Coloração uniforme que não desbota e mantém o padrãomesmo após aplicação.

BENEFÍCIOS:

Alta concentração: pequenas 
quantidades já entregam resultado;

Cores vibrantes: mais destaque na vitrine;

Estabilidade: não perde intensidade 
com o tempo

APLICAÇÕES:

Massas, chantilly, bebidas, 
recheios e preparos à base

de água.

Vermelho
Ruby

12x10ml

cod. 15220001

Roxo

12x10ml

cod. 15220008

Limão

12x10ml

cod. 15220015

Lilás

12x10ml

cod. 15220016

Laranja

12x10ml

cod. 15220017

Branco

12x10ml

cod. 15220018

Azul Tiffany

12x10ml

cod. 15220019

Azul Céu

12x10ml

cod. 15220020

Rosa

12x10ml

cod. 15220009

Rosa
Seco

12x10ml

cod. 15220010

Preto
Black

12x10ml

cod. 15220011

Pink

12x10ml

cod. 15220012

Verde
Menta

12x10ml

cod. 15220013

Marrom

12x10ml

cod. 15220014

Vermelho
Red

12x10ml

cod. 15220002

Vermelho
Natural

12x10ml

cod. 15220003

Verde
Folha

12x10ml

cod. 15220004

Amarelo

12x10ml

cod. 15220005

Amarelo
Gema

12x10ml

cod. 15220006

Azul
Marinho

12x10ml

cod. 15220007
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Lançamento
Corante Líquido

Corantes Líquido 10 ml

CORES VIVAS E ESTÁVEIS QUE VALORIZAM O PRODUTO FINAL
Coloração uniforme que não desbota e mantém o padrãomesmo após aplicação.

BENEFÍCIOS:

Alta concentração: pequenas 
quantidades já entregam resultado;

Cores vibrantes: mais destaque na vitrine;

Estabilidade: não perde intensidade 
com o tempo

APLICAÇÕES:

Massas, chantilly, bebidas, 
recheios e preparos à base

de água.

Vermelho
Ruby

12x10ml

cod. 15220001

Roxo

12x10ml

cod. 15220008

Limão

12x10ml

cod. 15220015

Lilás

12x10ml

cod. 15220016

Laranja

12x10ml

cod. 15220017

Branco

12x10ml

cod. 15220018

Azul Tiffany

12x10ml

cod. 15220019

Azul Céu

12x10ml

cod. 15220020

Rosa

12x10ml

cod. 15220009

Rosa
Seco

12x10ml

cod. 15220010

Preto
Black

12x10ml

cod. 15220011

Pink

12x10ml

cod. 15220012

Verde
Menta

12x10ml

cod. 15220013

Marrom

12x10ml

cod. 15220014

Vermelho
Red

12x10ml

cod. 15220002

Vermelho
Natural

12x10ml

cod. 15220003

Verde
Folha

12x10ml

cod. 15220004

Amarelo

12x10ml

cod. 15220005

Amarelo
Gema

12x10ml

cod. 15220006

Azul
Marinho

12x10ml

cod. 15220007
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Linha pó Para
Decoração Metálicos

Pó para Decoração
Tons Metálicos

cod. 15130021

cod. 15130068

12x5g

3x50g

Os pós para decoração da linha perolado são ideais para dar aquele efeito 
metalizado. Você pode usar puro ou misturado com álcool de cereais.

DISPLAY com
12 unidades

5g

DISPLAY com
12 unidades

3g

DISPLAY com
12 unidades

3g

SHRINK com
3 unidades

50g

Dourado

cod. 15130024

12x3g

Cobre
cod. 15130025

12x3g

Prata

cod. 15130022

12x5g

Bronze

12x3g

cod. 15130145

Dourado Império

12x3g

cod. 15130143

Dourado Real

12x3g

cod. 15130142

Dourado Vintage
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Linha pó Para
Decoração Metálicos

Pó para Decoração
Tons Metálicos

cod. 15130021

cod. 15130068

12x5g

3x50g

Os pós para decoração da linha perolado são ideais para dar aquele efeito 
metalizado. Você pode usar puro ou misturado com álcool de cereais.

DISPLAY com
12 unidades

5g

DISPLAY com
12 unidades

3g

DISPLAY com
12 unidades

3g

SHRINK com
3 unidades

50g

Dourado

cod. 15130024

12x3g

Cobre
cod. 15130025

12x3g

Prata

cod. 15130022

12x5g

Bronze

12x3g

cod. 15130145

Dourado Império

12x3g

cod. 15130143

Dourado Real

12x3g

cod. 15130142

Dourado Vintage
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Linha pó Para
Decoração Cintilantes

Pó para Decoração
Tons Cintilantes
Perfeito para realçar a aparência de doces, bolos e sobremesas, oferecendo
um acabamento brilhante e elegante. Ele é ideal para adicionar um toque de 
sofisticação às suas criações, proporcionando um visual único e encantador.

12x3g

cod. 15130027

Amarelo
Amarelo

Ouro
12x3g

cod. 15130146

12x3g

cod. 15130147

Damasco
Real

12x3g

cod. 15130140

Laranja

12x3g

cod. 15130023

Azul

12x3g

cod. 15130148

Azul
Celeste

Azul
Jeans

12x3g

cod. 15130144

Roxo
Império

12x3g

cod. 15130171

Roxo

12x3g

cod. 15130029

Lilás

12x3g

cod. 15130031

Violeta

12x3g

cod. 15130133

Azul
Marinho

12x3g

cod. 15130034

Tiffany

12x3g

cod. 15130136

Azul
Royal

12x3g

cod. 15130028

Marrom
Cacau Intenso

Vermelho
Morango

Vermelho
Marsala

12x3g

cod. 15130139

12x3g

cod. 15130149

12x3g

cod. 15130132

Vermelho
Festivo

12x3g

cod. 15130134

Rubi
Brilhante

12x3g

cod. 15130069

Rosé

12x3g

cod. 15130030

Rosa
Seco
12x3g

cod. 15130137

PretoPisca

Perolado

12x3g

cod. 15130037

12x3g

cod. 15130036

12x3g

cod. 15130026

3x50g

cod. 15130067

Branco
Neve Radiante

12x3g

cod. 15130138

Verde
Folha

12x3g

cod. 15130033

Verde
Oliva
12x3g

cod. 15130032

Verde
Menta

12x3g

cod. 15130135

Dourado
Caramelo

12x3g

cod. 15130169

DISPLAY com
12 unidades

3g

SHRINK com
3 unidades

50g
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Linha pó Para
Decoração Cintilantes

Pó para Decoração
Tons Cintilantes
Perfeito para realçar a aparência de doces, bolos e sobremesas, oferecendo
um acabamento brilhante e elegante. Ele é ideal para adicionar um toque de 
sofisticação às suas criações, proporcionando um visual único e encantador.

12x3g

cod. 15130027

Amarelo
Amarelo

Ouro
12x3g

cod. 15130146

12x3g

cod. 15130147

Damasco
Real

12x3g

cod. 15130140

Laranja

12x3g

cod. 15130023

Azul

12x3g

cod. 15130148

Azul
Celeste

Azul
Jeans

12x3g

cod. 15130144

Roxo
Império

12x3g

cod. 15130171

Roxo

12x3g

cod. 15130029

Lilás

12x3g

cod. 15130031

Violeta

12x3g

cod. 15130133

Azul
Marinho

12x3g

cod. 15130034

Tiffany

12x3g

cod. 15130136

Azul
Royal

12x3g

cod. 15130028

Marrom
Cacau Intenso

Vermelho
Morango

Vermelho
Marsala

12x3g

cod. 15130139

12x3g

cod. 15130149

12x3g

cod. 15130132

Vermelho
Festivo

12x3g

cod. 15130134

Rubi
Brilhante

12x3g

cod. 15130069

Rosé

12x3g

cod. 15130030

Rosa
Seco
12x3g

cod. 15130137

PretoPisca

Perolado

12x3g

cod. 15130037

12x3g

cod. 15130036

12x3g

cod. 15130026

3x50g

cod. 15130067

Branco
Neve Radiante

12x3g

cod. 15130138

Verde
Folha

12x3g

cod. 15130033

Verde
Oliva
12x3g

cod. 15130032

Verde
Menta

12x3g

cod. 15130135

Dourado
Caramelo

12x3g

cod. 15130169

DISPLAY com
12 unidades

3g

SHRINK com
3 unidades

50g
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Glitter para
Decoração

Glitter para Decoração
O Glitter para Decoração, pode ser utilizado
para dar um toque especial e brilhante a bolos,
doces e sobremesas.

Tons Holográficos

Prata
Holográfico

12x5g

cod. 15130045

Marrom
Cacau Intenso

12x5g

cod. 15130175

Roxo
Holográfico

12x5g

cod. 15130177

Festivo
Holográfico

12x5g

cod. 15130173

Violeta
Holográfico

12x5g

cod. 15130053

Ouro
Holográfico

12x5g

cod. 15130043

Tiffany
Holográfico

12x5g

cod. 15130038

Vermelho

12x5g

cod. 15130057

3x80g

cod. 15130064

Lilás

12x5g

cod. 15130054

Rosé

12x5g

cod. 15130061

3x80g

cod. 15130065

Rosa

12x5g

cod. 15130060

Tiffany

12x5g

cod. 15130040

Azul
Anil
12x5g

cod. 15130039

Azul
Royal

12x5g

cod. 15130041

Rosé
Gold
12x5g

cod. 15130062

Gema

12x5g

cod. 15130048

Damasco

12x5g

cod. 15130047

Ouro
12x5g

cod. 15130042

3x80g

cod. 15130066

Roxo

12x5g

cod. 15130056

Pink

12x5g

cod. 15130058

Chiclete

12x5g

cod. 15130059

Prata

12x5g

cod. 15130044

Nacar

12x5g

cod. 15130049

Preto

12x5g

cod. 15130046

Furta
Cor
12x5g

cod. 15130050

Verde
Hortelã

12x5g

cod. 15130052

Verde
Folha

12x5g

cod. 15130051

Laranja

12x5g

cod. 15130063

DISPLAY com
12 unidades

5g

SHRINK com
3 unidades

80g



43

Glitter para
Decoração

Glitter para Decoração
O Glitter para Decoração, pode ser utilizado
para dar um toque especial e brilhante a bolos,
doces e sobremesas.

Tons Holográficos

Prata
Holográfico

12x5g

cod. 15130045

Marrom
Cacau Intenso

12x5g

cod. 15130175

Roxo
Holográfico

12x5g

cod. 15130177

Festivo
Holográfico

12x5g

cod. 15130173

Violeta
Holográfico

12x5g

cod. 15130053

Ouro
Holográfico

12x5g

cod. 15130043

Tiffany
Holográfico

12x5g

cod. 15130038

Vermelho

12x5g

cod. 15130057

3x80g

cod. 15130064

Lilás

12x5g

cod. 15130054

Rosé

12x5g

cod. 15130061

3x80g

cod. 15130065

Rosa

12x5g

cod. 15130060

Tiffany

12x5g

cod. 15130040

Azul
Anil
12x5g

cod. 15130039

Azul
Royal

12x5g

cod. 15130041

Rosé
Gold
12x5g

cod. 15130062

Gema

12x5g

cod. 15130048

Damasco

12x5g

cod. 15130047

Ouro
12x5g

cod. 15130042

3x80g

cod. 15130066

Roxo

12x5g

cod. 15130056

Pink

12x5g

cod. 15130058

Chiclete

12x5g

cod. 15130059

Prata

12x5g

cod. 15130044

Nacar

12x5g

cod. 15130049

Preto

12x5g

cod. 15130046

Furta
Cor
12x5g

cod. 15130050

Verde
Hortelã

12x5g

cod. 15130052

Verde
Folha

12x5g

cod. 15130051

Laranja

12x5g

cod. 15130063

DISPLAY com
12 unidades

5g

SHRINK com
3 unidades

80g
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Corante para
Chocolate

Corante para
Chocolate
O Corante para Chocolate tem uma cor viva, dando um brilho inigualável
aos seus chocolates sem alterar sabor ou consistência!

Vantagens Corante para Chocolate
Ele não altera o sabor nem a consistência dos 
seus produtos, garantindo que suas criações 
culinárias se destaquem com um toque 
especial e elegante, mantendo a qualidade 
original.

Aplicações
Ele pode ser utilizado em chocolates 
nobres, coberturas fracionadas, 
caldas, recheios, cremes, trufas e 
bombons, sem comprometer sua 
estabilidade.

DISPLAY com
12 unidades

5g

12x5g

cod. 15180002

Amarelo

12x5g

cod. 15180005

Rosa

12x5g

cod. 15180007

Roxo

12x5g

cod. 15180003

Vermelho
12x5g

cod. 15180004

Verde

12x5g

cod. 15180008

Branco

12x5g

cod. 15180006

Azul Marinho

12x5g

cod. 15180001

Azul
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Corante para
Chocolate

Corante para
Chocolate
O Corante para Chocolate tem uma cor viva, dando um brilho inigualável
aos seus chocolates sem alterar sabor ou consistência!

Vantagens Corante para Chocolate
Ele não altera o sabor nem a consistência dos 
seus produtos, garantindo que suas criações 
culinárias se destaquem com um toque 
especial e elegante, mantendo a qualidade 
original.

Aplicações
Ele pode ser utilizado em chocolates 
nobres, coberturas fracionadas, 
caldas, recheios, cremes, trufas e 
bombons, sem comprometer sua 
estabilidade.

DISPLAY com
12 unidades

5g

12x5g

cod. 15180002

Amarelo

12x5g

cod. 15180005

Rosa

12x5g

cod. 15180007

Roxo

12x5g

cod. 15180003

Vermelho
12x5g

cod. 15180004

Verde

12x5g

cod. 15180008

Branco

12x5g

cod. 15180006

Azul Marinho

12x5g

cod. 15180001

Azul
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Lançamento
Emulsões

Emulsões Saborizantes

6x18 ml

cod. 15260001

Avelã
6x18 ml

cod. 15260002

cod. 15260005

Laranja

6x18 ml

cod. 15260003

Limão
Siciliano

6x18 ml

cod. 15260004

Morango

6x18 ml

Chocolate
Branco

6x18 ml

cod. 15260006

Coco

Aromas intensos e estáveis que mantêm o sabor do início ao fim.
Alta performance em qualquer preparo, com fixação superior
e resultado consistente mesmo sob calor.

Aplicações:

Massas, recheios, coberturas, 
cremes, chantilly, sorvetes, 
brigadeiros, trufas, cookies e 
cupcakes

Benefícios:

Alta concentração: usa menos e rende mais;
Estabilidade térmica: não perde sabor no preparo;
Aroma intenso: produto final mais marcante;
Maior fixação: sabor presente por mais tempo.



47

Lançamento
Emulsões

Emulsões Saborizantes

6x18 ml

cod. 15260001

Avelã
6x18 ml

cod. 15260002

cod. 15260005

Laranja

6x18 ml

cod. 15260003

Limão
Siciliano

6x18 ml

cod. 15260004

Morango

6x18 ml

Chocolate
Branco

6x18 ml

cod. 15260006

Coco

Aromas intensos e estáveis que mantêm o sabor do início ao fim.
Alta performance em qualquer preparo, com fixação superior
e resultado consistente mesmo sob calor.

Aplicações:

Massas, recheios, coberturas, 
cremes, chantilly, sorvetes, 
brigadeiros, trufas, cookies e 
cupcakes

Benefícios:

Alta concentração: usa menos e rende mais;
Estabilidade térmica: não perde sabor no preparo;
Aroma intenso: produto final mais marcante;
Maior fixação: sabor presente por mais tempo.
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Linha de
Aditivos e Ingredientes

Aditivos e Ingredientes

6x40g

cod. 15170005

6x30g

cod. 15170014

6x40g

cod. 15170011

6x300g

cod. 15170006

6x290ml

cod. 15170008

6x40g

cod. 15170002

6x40g

cod. 15170012

6x30g

cod. 15170016

6x40g

cod. 15170015  

Ácido Cítrico CMC Cremor de 
Tártaro

Dióxido de
Titânio

6x40g

cod. 15170003

6x200g

cod. 15170009
6x200g

cod. 15170007

Emulsificante

6x30g

cod. 15170013

Glicose
 em Pó

6x40g

cod. 15170004

Lecitina
de Soja

Pectina Vanila Xarope de
Glucose

Solução
Alcoólica Neutra
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Linha de
Aditivos e Ingredientes

Aditivos e Ingredientes

6x40g

cod. 15170005

6x30g

cod. 15170014

6x40g

cod. 15170011

6x300g

cod. 15170006

6x290ml

cod. 15170008

6x40g

cod. 15170002

6x40g

cod. 15170012

6x30g

cod. 15170016

6x40g

cod. 15170015  

Ácido Cítrico CMC Cremor de 
Tártaro

Dióxido de
Titânio

6x40g

cod. 15170003

6x200g

cod. 15170009
6x200g

cod. 15170007

Emulsificante

6x30g

cod. 15170013

Glicose
 em Pó

6x40g

cod. 15170004

Lecitina
de Soja

Pectina Vanila Xarope de
Glucose

Solução
Alcoólica Neutra
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Pulverizador e
Desmoldante

APR
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Pulverizador e
Desmoldante

APR
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