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Scbre o E-bock

A Radio Bastidores € um programa de entrevistas com os melhores
profissionais do mundo do casamento. O objetivo é responder as
duvidas tipicas de noivas e noivos, sobre todos os temas envolvidos
no dia do ‘sim’, para que tudo saia perfeito.

A mesa de doces sempre chama muito atencao em uma festa de
casamento, pois além de serem deliciosos, ultimamente os docinhos
mais se parecem com obras de arte e encantam os convidados.

Os doces sao tradicionais nas festas de casamento. Antigamente, os
doces caseiros reinavam absolutos. Depois vieram os doces de ovos,
brigadeiros e, atualmente, os doces sao feitos de diferentes e
ingredientes, com combinacdes até exoticas, mas que agradam
todos os tipos de paladares.

A hora de escolher os docinhos € a hora das duvidas: quantos doces
por convidados? Que tipo de doce combina com o cardapio da
minha festa? E a combinacao com o bolo, como fica? Como servir
para destacar a beleza do docinho?

Para tirar as duvidas dos casais ouvintes, a Radio Bastidores
preparou este e-Book exclusivo.

Aqui vocé encontrara curiosidades sobre os doces de casamento, um
pouco da histéria do famoso bem-casado, informacdes para escolher
certo e também as tendéncias de doces de casamentos.

Leitura de dar agua na boca!
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Decinhes de Casamente

Toda a noiva gosta de cuidar de cada detalhe da festa. Da lista de
convidados as lembrancinhas, da cor das toalhas ao estilo do
arranjo de mesa. E é com tanto carinho e cuidado que essas tarefas
sao feitas também na hora de escolher os docinhos que serao
servidos, ou espalhados pelas mesas do salao, como verdadeiras
obras de arte.

Com a gama atual de sabores e decoracao fica dificil encontrar uma
unica op¢ao que agrade ao casal e aos convidados, sendo importante
saber mesclar os estilos.

Atualmente, para acompanhar o bolo, nada melhor que os
deliciosos e disputados docinhos de casamento.

A tradicao dos doces em casamentos teria surgido na Alemanha,

onde era costume 0s noivos tomarem uma bebida que misturava
mel a agua, para, simbolicamente, adogar a vida a dois.

Com o passar dos anos, a bebida virou biscoito. Até que o actucar
comecou a ser utilizado e foi a partir dai que as coisas ficaram mais
interessantes, chegando as delicias de hoje.

www.radiobastidores.com.br




Biscoitos de mel. Assim teria comecado a tradicdo dos docinhos de casamento.

Imagem ilustrativa. Fonte: Aline von Hohendorff Maas.

Pelo mundo sao varias tradicdes envolvendo os docinhos nas festas
de casamento. Confira algumas curiosidades:

Brasil

O doce tradicional e que segue fazendo sucesso nas festas de
casamento é o bem-casado. O doce é feito com duas fatias finas de
pao-de-16 que representam o noivo e a noiva, unidos por uma
generosa camada de doce de leite, ou seja, o lado doce da vida.

A origem dos bem-casados brasileiros é atribuida aos portugueses e
aos seus "casadinhos”, geralmente elaborados com recheio de creme
de ovos.

E

Bem-casado com recheio de coco. O top 1 no Brasil.
Foto: Stein Doceria. Reproducio.

Em Portugal, além do bem-casado, que ja perdeu a lideranca, os
pasteis de Belém sao servidos com muito vinho do Porto.

Jtilbia
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Em um casamento tipico italiano ndo podem faltar os confetti, que

sdo ameéndoas doces confeitadas.

Uma mesa tipica de casamento italiano, confetti de vérios sabores.
Foto: Corbin Gurkin.

As améndoas doces confeitadas também fazem sucesso nos

casamentos gregos, servidas em pequenas por¢oes, geralmente,
sobre uma bandeja de prata.

Franca

O croquembouche é o doce tipico das festas de casamento francesas.
Feito com pasteis de nata recheado com creme de confeiteiro e
revestido de acuicar caramelizado podem ser decorados com flores
de marzipa ou chocolate e colocados um sobre os outros.
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O tradicional croquembouche na Franca. Os pasteis de nata sdo empilhados, lembrando uma arvore de Natal.
Foto: Robineau Patisserie.

Outra tradicao francesa sao bolinhos que lembram cupcakes,
levados pelos convidados e empilhados em uma mesa central.

Inglaterra
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Um bolo de frutas de origem medieval é a tradicao dos casamentos
ingleses. O bolinho tem entre seus ingredientes uvas passas, nozes,
cerejas, améndoas, laranjas e abacaxis cristalizados, cidra e avel3,
tudo embebido em conhaque, com cobertura de glacé.

N

O bolinho de frutas e glacé da época medieval segue vivo nas festas da Inglaterra, mas
com uma decoracao bem mais requintada.
Foto: lan Garlick.

Similar ao bolinho de frutas inglés, o doce irlandés s6 tem uma
mudanca: ao invés do glacé, o doce tem uma cobertura feita com
uisque, muito tipico.

Libanc

Nos casamentos libaneses sao tradicionais os doces assados feitos de
marzipa e aromatizados com agua de flor de laranjeira. Uma das
peculiaridades destes doces é que eles sao confeccionados por freiras
que vivem em clausura.

Suiga
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Na Suica os convidados tém a disposicao os deliciosos macarons, de

varios estilos, e madeleines.

Macarons coloridos sido saborosos e decoram as festas na Suica.
Foto: Suzana Pimenta Bem-Casados e Doces Finos. Reproducéo.

Com tantas tradicOes deliciosas, ndao importa onde é a festa, os
docinhos sao garantidos.

Agora chegou a hora de aprender a escolher os doces da sua festa!
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Ceme Esccbher s Dacinhas

A mesa de doces é uma das etapas do casamento bastante esperadas
pelos convidados, que desde o inicio da festa ja se encantaram com
a decoracao belissima.

Quantidade, tipo, forminhas, decoracao... sao varios detalhes que
dificultam a escolha dos docinhos ideais.

Para ajudar os noivos, a Radio Bastidores separou algumas dicas de
especialistas.

Recomenda-se de 5 a 6 docinhos por convidado.

Entretanto, este nimero é bastante variavel conforme o nimero de
convidados e o tipo de festa.

Para uma festa grande, visando ter uma mesa bem decorada, o ideal
é ter ao menos 1000 doces. Ja para uma festa com um numero
reduzido de convidados, isso é exagerado, podendo-se manter a
média de 4 doces por pessoa.

Em um mini wedding, onde os convidados sao mais intimos,
recomenda-se uma quantidade maior, de até 8 doces por pessoa,
pois é uma festa com maior tempo de duracao e onde, geralmente,
0s parentes e amigos proximos perguntam: “Posso levar uns
docinhos para casa?”. Prepare também embalagens para estas
situacoes.

Os doces finos, geralmente, duram de 7 a 10 dias.

Se optar pelos bem-casados, contabilize 2 unidades por convidado.
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Mesa decorada com variedades de doces para uma festa com grande nimero de convidados.
Foto: Louzieh Doces. Reproducao.

Mesa de doces de festa para um nimero reduzido de convidados. Menor niimero de doces e beleza de
decoracao.
Foto: Louzieh Doces. Reproducao.
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Saberes

Para escolha dos doces, os noivos devem pedir uma orientacao das
profissionais de confeitaria. As melhores oferecem degustacao e
auxilio para combinar adequadamente os tipo e estilos de doces
entre si.

Os noivos devem ter em mente que, além dos doces preferidos, as
variedades também devem agradar ao paladar dos convidados.
Assim, os doces devem ter variedade, do chocolate, passando pelas
nozes, as frutas.

Os jovens preferem chocolates e os mais experientes, frutas e frutos
secos, como nozes, améndoas, castanhas e avelas. Portanto, crie um
equilibrio entre o nimero de convidados destas faixas etarias e os
sabores dos doces.

Uma meédia de sabores recomendada é de 8 a 10 tipos, variando pelo
tamanho da festa. Festas menores podem ter até 6 variedades.

Os docinhos nao precisam, necessariamente, combinar com o estilo

da festa ou com detalhes da decoracao. Entretanto, as forminhas e
bandejas devem ter harmonia com a paleta de cores do casamento.

Uma das davidas em termos de decoracao da mesa de doces é a
necessidade de colocar plaquinhas indicando os sabores dos doces. O
uso de plaquinhas vai depender da variedade de doces e do estilo da
sua festa. As plaquinhas devem sempre combinar com o todo, por
exemplo, em festas rasticas, a mini lousa escrita a mao fica muito
bonita, ja em festas classicas, utilize a papelaria padrao da festa, ou
outro tipo de tag.
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Na mesa de doces, a bandeja deve combinar com o estilo da festa.

Suportes de ratan, madeira, vidro, bambu ficam lindos em
decoracdes rusticas, ou em festas ao ar livre. Para festa romantica
ou provencal, as porcelanas brancas com estampa floral sdo lindas e
deixam um toque especial. As festas classicas pedem bandejas de
prata e cristal. E as modernas, espelhos e vidros.

Além do material, é fundamental que a decorac¢ao fique harmoniosa
na mesa, com a disposicao correta das bandejas entre arranjos de
flores ou outros detalhes.

Mesa de doces de festa em estilo rustico, muito original, utilizando suportes em madeira.
Fonte: Karina Formoso. Reproducéo.
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Mesa de doces de festa em estilo provencal, com suportes e bandejas em madeira branca.
Decoracéo: Toninho Decoracoes. Foto: Festa Flor. Reproducéo.

Mesa de doces de festa em estilo cldssico, com suportes em cristal.

:***: RADIO
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Decoracao: Lais Aguiar. Foto: Maira Preto.

Os doces sao lindos, mas ficam irresistiveis quando bem
combinados com as forminhas, que ddao um toque especial a mesa
dos doces.

Atualmente, existe uma infinidade de estilos, tipos, materiais e
cores de forminhas, que fazem o tradicional brigadeiro parecer um
doce sofisticado.

A forminha deve combinar com a decoracao e com a paleta de cores
da festa e realcar a beleza do docinho, nao escondé-lo.

Assim, nas festas classicas utilize forminhas com rendas e cores
delicadas. Para as romanticas, forminhas em formatos de flores e
folhas dao um encanto a mesa. E nas festas modernas, os modelos
assimétricos estdao em alta, com muito contraste de cores.

Encemenda

A encomenda dos doces deve ser realizada de 4 a 5 meses antes do
casamento nas empresas mais requisitadas. Algumas confeitarias
conseguem atender pedidos de até 45 dias de antecedéncia.

Mas, é bom preparar-se, ndao é? Quanto antes, melhor.

Agora que vocé ja sabe como escolher os doces para sua festa, vamos
as principais tendéncias.
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Jendéncias em Daces de Casamente

Dos tradicionais aos moderninhos, os doces sao as delicias que
tornam sua festa ainda mais especial.

Minibolos, copinhos de chocolate, brigadeiros e o tradicional
camafeu deixam os convidados de 4gua na boca a espera do “ataque”
a mesa de doces.

Para vocé conhecer todos os estilos, vamos as principais tendéncias.

Fradiciondi

Os tradicionais doces de casamento, como os bem-casados,
camafeus e brigadeiros sdao xodés de quase todas as noivas e, por
isso, nunca saem de moda.

Bem-casads
Os bem-casados sdao os doces mais utilizados como lembrancgas para
os convidados.

O bem-casado ganhou variac¢des da receita tradicional de pao de 16 e
recheio de doce de leite. Atualmente, suas versoes incluem opc¢oes de
massas de chocolate, coco, cravo e canela, morango e limao, e
recheios de coco, brigadeiro, creme e trufa.

O doce também ganhou outras roupagens, servidos como trufas ou
de colher.

As embalagens dao o diferencial ao doce. O bem-casado, geralmente,
é embalado como um verdadeiro presente. O papel crepom e a fita
de cetim sdo os materiais tradicionais, mas a criatividade das
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sofisticou a lembranca com embrulhos de tecido, caixinhas e rendas
polvilhadas com acucar de confeiteiro, um toque todo glamoroso.

A modernizacao do tradicional: bem-casado de colher.
Doce e foto: Gabi Chocolates.

Camaleu

O camafeu é outro classico doce de casamento. Se antes ele era
apenas enfeitado com um pedaco de nozes por cima do marzip3,
hoje ele ganha toques de estampa animal, flores comestiveis, p6 de
ouro e acabamento em chocolate.

Camafeu na forma mais classica: marzipa com noz enfeitando.
Doce e foto: Louzieh Doces.
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No Brasil, o brigadeiro continua sendo o doce preferido dos

casamentos e, atualmente, sao apresentados em diversas op¢oes,
que vao do enrolado tradicional, ao servido em colheres e copinhos.

O chamado Brigadeiro Gourmet surgiu da ideia de sofisticar o doce
preferido dos noivos. Assim, ha um festival de sabores com
ameéndoas, nozes, leite em po, doce de leite, coco, limao, maracuja,
ou as versoes trufadas. Ha ainda os decorados com fios de ouro ou
lascas de améndoas.

A forma de apresentacdao também ganhou outras versoes: copinhos
e potinhos para comer com colher e bisnagas sdao as novas

tendéncias para a preferéncia nacional.

Brigadeiros Gourmet com diferentes sabores, além do tradicional chocolate.
Foto: Guia da Noiva. Reproducao.
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Brigadeiros em bisnagas. Novas formas de apresentar o tradicional doce.
Foto: Guia da Noiva. Reproducao.

/U’mtage

Os doces em estilo vintage nada mais sdao que uma releitura dos
doces tradicionais, mostrando que para inovar, basta surpreender.

Uma das mais incriveis mudancas de apresentacao é o do cajuzinho,
antes deixado de lado pela aparéncia simples, hoje ganhou versao
sofisticada, com o0 nome de vulcaozinho de amendoim.

O beijinho foi outro doce que ganhou versao moderna, com sabores
diferenciados e apresentac¢ao elaborada. O doce de ovos, bastante
conhecido no estilo portugués, e os confeccionados com marzip3,
ficaram de encher os olhos com a bela decoracao detalhista.
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Releitura do cajuzinho. Hoje: Vulcdozinho de amendoim.
Doce e foto: Louzieh Doces.

Releitura do beijinho, modelado em formato de flor, combinado a outro sabor.
Fonte: Gramadosite. Reproducao.

RADIO
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Docinho de marzipa com figo, muito mais bonito com decoracao detalhista.
Doce e foto: Louzieh Doces.

Mini Bobes

Os minibolos decorados sao os atuais queridinhos das noivas e
podem ser confeccionados nos mais variados estilos, combinando
com a festa, ou com detalhes especiais.

Os Naked Cakes também se miniaturizaram e ficam lindos
combinando com o bolo principal.
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Minibolo com decoracdo romantica combinando com a festa.
Foto: Flavia Teixeira. Reproducao.

Mini naked cake, com estilo mais rustico.
Foto: Flavia Teixeira. Reproducao.

*: RADIO
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Mini Péic de Mel
O pao de mel também ganha uma versao mini, e pode ser

tradicional, coberto com chocolate ou enfeitado conforme a
solicitacao.

Enfeitado de maneira divertida, o mini pdo de mel tem espaco garantido nas festas de casamento.
Foto: Louzieh Doces.

Cupcake

O cupcake, que foi a sensacao de 2010, ainda segue bastante
solicitado.

Eles podem ser servidos nas torres de cupcake, como substituicdao ao
bolo principal, como complemento dos doces, ou ainda como
lembrancas aos convidados.

As decoracoes classicas deram espaco para as personalizadas, com
infinitas possibilidades.
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Cupcakes com decoracao personalizada que remete aos trajes dos noivos.
Foto: Cupcake Company. Reproducao.

Macarens

Os delicados macarons vém ganhando cada vez mais adeptos. O doce
francés é pratico e de diversos sabores e cores, o que acaba
proporcionando a mesa de doces uma decorac¢ao toda especial.

Coloridos na medida certa, doces e perfumados como devem ser, 0S
macarons sao as vedetes do momento, pois mesclam sabor e cor e
permitem usar a imaginac¢ao na hora da decoracao.

Interessante é a surpresa daqueles que ndao conhecem o0 macaron ao
mordé-lo. O que parece um simples biscoito se revela um doce
crocante por fora e cremoso por dentro.
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Uma das maiores novidades na mesa de doces, o macaron surpreende os convidados.
Foto: Sandra Guedes.

Flores de Coco

Lascas de coco umedecidas em agua e agucar, e coloridas de acordo
com a decoracao. Montadas como lindas flores comestiveis, as flores

de coco ganharam o coracao das noivas.
o
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Flores modeladas com lascas de coco. Coloridas, decoram e encantam.

Foto: Louzieh Doces.
Futas Fuladas

As frutas trufadas e cobertas de chocolate também sao tendéncia, e
possuem varias opcoes, entre damascos, uvas, cerejas e morangos.

Petit Verre

A traducao do francés ja diz tudo: Petit (pequeno) Verre (pote, vidro
ou vaso). Os Petit Verres sdo pequenos vasinhos de vidro recheados

com doces cremosos, acompanhados com uma colherzinha de
acrilico e decoracao sofisticada. A sensacao dos casamentos
modernos.

- ,," - = s
Servidos em pequenos potes de vidros, os Petit Verres abrigam diversos sabores de doces.
Foto: Balina.
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Satiné

Outra sensacao dos casamentos de 2014, os Satinés sao aquelas
casquinha crocante de chocolate recheadas com creme de avela ou

brigadeiro, com decoracao que atraem ainda mais os amantes de

chocolate.

Casquinhas de chocolate recheadas e decoradas com sofisticacdo. Os Satinés sdo a sensacdo do ano.
Foto: Louzieh Doces.

Deces Rendades

Os doces rendados sdao os mais novos e procurados pelas noivas. Eles
tém o recheio da preferéncia do casal, e podem ser enfeitados
apenas com as rendas comestiveis ou banhados em chocolate e,
depois, confeitados.
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Com recheios da preferéncia dos noivos, a decoracao destes doces é de renda comestivel.
Foto: Bem Casadinho.

Madewmas

Com a criatividade das doceiras, muitos tipos de doces sao criados
anualmente, em uma combinacao de sabores e decoracao.

Alguns sdo bastante exoticos, como o de damasco com pistache, e
outros inusitados, como o de frutas secas e chocolate.

A decoracgao impecavel deixa os doces ainda mais incriveis. Escolha
sua designer e crie um exclusivo para vocé. Que tal?
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Doce com damasco e pistache.
Criacao e foto: Louzieh Doces.

Frutas secas cristalizadas com ganache.
Criacao e foto: Louzieh Doces.
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Cada casamento é Gnico e a diferenca esta nos detalhes. Com o0s
doces nao é diferente.

Tradicional, vintage ou os inovadores, o0 sucesso da mesa de doces
esta garantido!

Boa festal
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