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RUCERI SHMURA

A trgdioao da penificaoia eiebadto O perfelcda

Presniaclo como Melhor Padeiro do Mundo pela
LUIBC em 2019, Rogerio Shimura & un mestos em
lermentacdes & processos te longa duracio. Fundador
da Levain Escola de Panificagio e autor de "Os
Paes Ohe Mais Goste”, Shimuracalia tradicao & teonica
para crar produlos de altissimo padr&o.

Sui formagdo na Frinca @ sua vivencia nas padarias
brazileiras moldaram uma visio unica: traser a
sofisticacao das escolas europeias para o dia a dia da
panificagdo nacional. Um parceito perfeito pam a
linha Gradina - onde caca detalbie importa

i
LUIZ FARIAS

A confeitaria como forma de exceléencia

L om mais da 40 ancs de experiéncin, Luiz Farias ¢
um tos nomes mais respeitados da confeitaria no
Brasil &ono mundo. Formado por escolas renomadas
cona Eoode Lendtee, Laurent Suaudesa e INBP
(Frangal, Farias ¢ reconhecido por sua habilidade
unica de aliar téenica refinada a criatividade anesanal

Foi eleity Melhor Chef Patisserie do Mundo
pela UIBC, além de ser Comendador da
Gastronomia Brasileira e Chef das Américas
pela ACLA. Com uma tralestria repleta de prémios,
ele & referéncia em novacio e performance, levando 3
fronte a missio de transformar a confetacia em uma
verdadeira expressao de ante e precisao,

“A Gradina se destaca pela confiabilidade no
uso didrio, sendo uma aliada essencial para
gquem busca exceléncia, confianca » alta
performance em gualidade.”
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Grradina ¢ & marca piomkem do Seaca Margarinas. Craosda pars (peom valom Wecmca, esadtado ¢
sl ela & peferdineba e peroimaiice parm eoeitas gioe enlgen eelfacia — G Tolbades deficados,
semufolhndos comantes acs bolos estriturcos,

Eeter Cieiga Profisskonnt fol desenvolvido especibmente pam transformadores  vendedoies, com o
olwetive de igacfulal o conlbeciimedits Ieomion solie on dilerencials da Binhia Gradine. Adqed, wicé
sncontrac recelias pratcas oom fooo em folhados, semifolhacdes, bolos, owses pam toas, petit four
FILTE Gt s P b gue ageegimim sinda mals saboo pses Pres@oeemal e cperdineis Ineseeives
a0 s ivtad, ablim de allentagies wole aplleagies & mifiises.

A miasrifariig Craling & jefertncia on quatidale ¢ perfoitdde o segineo pralissionel Deeyidiics
capecialmente pam atendey As exigencine da panificigso o confritana, ela ofereos excolento
crerniosichidie, [Geil aplicacio & roauliados conalstenies em divesss oo ites. Como s marca Onilina,

tivermos o cuidedo em ealizar um moteril com gualidstle, padremizodn, sem esguecer do togoe
artessanal inconfundivel vm cocda detalhe,

MNosso objetivo ¢ apoia-los
e apresentar um conleGdo
completo e inspirmdor.

VAMOS (OMECAR?



ISTORIA DA
Gradina

Pioneirismo, inovacio, técnica e um toque artesanal

Desde 1977, (indina ¢ eeferfncia s nanpeinies de slts peyformndr pon donleitara ¢ ellicegin.
Fisd g proimehin sresicn @ langar manmeiine cspecilons no asrcedo bastinm, wn meacoo que mxlilos o
selor f ok sma Figgar enilee os profisionngs oque escam el i

A vt e ddesebes, Cipmolins coamstinalii uen bgilo de ielEifncta o 8 chels e ansleanmloaes
Sempie & Trente do seu tempu, Bvest e em oo benicn soen abiell milo cho gue sealmenbe impora
rescltaslo lmpulii:'l e togue mriesarnal

Cewen umian Hnbies camploti Craditng Folhados, Greiian Crodssant o Gl Bohos & Petit Four, Gradibs
el fnlhiekos ees, semmifolhalos & crosssit coocmmies, Miesin de Bolos oo 8 lectluam idesl gam

coneifar peovtendo o sl

Foi esralbun e gpuoem o apeenas peeysio poceilon — mas quemn trenafoims ingodienies om esopericosd: s
[P

“Seu nlto padrio gnrante fexddarm uniforme; além de proporcionor salume e
eniatdlidade, salor eqguilibrado e consistenchn adeguads poomm mssss Folluda, crodssani.
b liw o Brincoiboeg™

CHEF LUIZ FARIAS
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Gradina

Folhados

Camadas bem definidas,
resultado impecuvel,
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Formato preparado para fazer a ~ n i.q-'
folhagem, trazendo um ganho na \\ _.'I- .
produgdo para fazer as dobras AN o s

FOLHADDS ‘"‘“‘



Gradina
Croissants

Semifolhados leves e
croissant alvenlados. -
.




Gradina

Bolos e Petit Four

Versatilidade com
sabor e estrutura.

I 1] Bzl Lik |
Diferenc tais Locnbcos:

Formato preparado para fazer a
folhagem, trazendo um ganho na
producao para fazer as dobras
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A rmazenamento

Armazenamento Inteligente: essencial para a
performance dos seus produtos

My ol i b s o halo comeg R culel ek e &) armiceLaieenln, Lomia manaiines
onprrificns como s cla lindi Crslins, perseival sias cusclerstions & Lo binportanto ipanio
aplic lof conrtaenenle. Por e, adotm oo pralioes no tmnsponis, estormpem e
manijrelacie ¢ (urdamsental e gamiti o dessmpeilio espemcks om oxda reoeita

Temperatura ideal

A truargpunines Girmdive desern sey manticas em smvbiento redrgensdo, oom temngemtuom et
G e [T, Fasal falwon dedesgnin ejuie o Eextura, @ estouturs de gondum = ¢ anuna pesmanegan
enkiia, vtk aberagtes ke s, (e  oepodecio de fuses (e o Gl o o jasrla
e plast ciclace

Apos aberta, atengao redobrada

Apos alsitt 8 embalagen, o use deve ocodics eih alé )0 diss, sespedtatila o prass de alidade
ariginal. Semipue manicseie o pgeodatn com uberdlos lmpes e seons, evitarder contsmbniagdes
st [RHAGHT] T ORI CUesnr Lapto o ke pjunrido @ seguranga olenentar

Proteja a qualidade do produto

flsiienbis i margstina fonge de fontes de calos, cotres B = esiufim,. Dade o coinlain aom
aliieiston oo produdos com chelin forte, pols a migebi pode absorer odies com Rl
S fockre bere o ombalapem coginal apos o vio pam mioimizar o corstale com o W @ evrar
achelig i,

Organizagao do estoque

Siga a pegrn PEPS (primeisn que =ntom & o primmiio e sai) jse garantie imisghs coneda e
erchizir despendicios. Asmasens ou hlooos oo pleces ide lorma orlenada, peefesncialments
e cimmaia el rigecode o geladgeine chadeisis com ooniole de tempe i confle

O eurbildo no armsasenamento © o prinsebrn piassa para garant i a performsese
swuperior gur st Gradina enleegs. Da proshagdo ao prepearo, esce bendia e
ol radila em cailla clapa — ¢ CogTga G Dy Prathcms o eslosgEee,
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Gradina

Padronizacao de Processos
- Consisténcin, oxceléncin o resultado final

Fary vamma cowsfeitaria. pafaonia cm ne et abestecimento profiionl e peoehigin, cada cietalle oonge. Deside o germpin ata o
Timalitag i, p padrondse de proorsses & esorncal pa gomsie gee o esuliace linal seia sempes o mese
el

M v i traneformados gue tamlmalie com a ke Greding, = pelosiacin val skéo de uma hos priticn - els &

e parn st inglr o mvidnn petenciad de desempeoio dos prodstos © cons oo iienma em
o ol cwa B

Por quie padronizar?

Junndoanda etapo do proomssn & metioeds de forma difrroie jocceds monsbeo B ogespe, on seeattadon podom wutar. gromndo
¢ |Tabrr om pa sty ¢ aputts oo peiclitog

¢ THNewddede s ceditiae de mlopee 0 ile ciagoo

* g pila-ber che it thor gl 1 = Demipas
¢ Imperct it o capeidneds i oo,

Pafiiwiani o ol wni seosdobo de oxorlancis l'l‘l'ulﬁ-d.‘“ nln e o orper Gl e m jpeiiet o peitan Ol oficien e
m gl

Beneflicios da padrenizacio com Gradina
ke tide plaps O pcr & Eaieede de forms ol ente jee e e G g, o6 smiledkis podenm i, g

= habor prodit ividede anlidede na eesoagao de taetis e ne o pestio de (s
n ol T e T e (A (el skl

* Cpasl rode de guesldade: s liados coowtuies, do paimels w0 ol me enesdo.

* “Tirwd nrnr sy ot hiwvirmdhon inevs osbal s somaemem apienlen com i apeles e sanEmcs
= Creniib malerilvee et mals pooses i asilve de dssmgenkes, ceniae © o por jresfisn

POP - Procedimento Operacional Padriio

C-ifowsifired i fesitead kb Com: FOOE | 1*1ocsa Bessibn Oyt idial Palidod & ¢ Gaide sackn &5 Dinislog ksl e tralsillis o
rirre {rereres £ e drwrees o anetodo moais sdequadc parm executsr rsls tarefa o prede et

¢ Cher ks o8 frimeiierm n wef sl

¢ Phisssrarie - g

¢ || miine ki v et BrpppEw sl usa, g 4 mrradsnrnls,

¢ |nbkia e jmi coseryveL s e e e oo ket nriviee i isargan ines Cnodais

Saguir o POP & eesencial porm extradr o mdaimo da performsnce das margarines Gradins - respeitamda
tExtiErm, paon ko e splicegio e resaiado e,

Padronizar nao ¢ engessar - @ liberar o verdadeiro potencial das receitas.

Uittt sy Lo e et e e cabeivoe ki O lanifemarks atulim com sepstiegn (emllanga = cesietém e Disbine
exviren ualiiate, o pesoesss granks @ ryriisisin. Coclienie, 0 ol pofise  amnpEe
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RECEITAS

COLHADAS

Camadas que revelam exceléncia.

€] DINA
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Mesta seghn, vood encontmn moeitas

gue mxplosam (odo o polencial de

Gracling Folhados, com sus (et ponilo
|eheal de Jaanbnacio e sibos amantcigsdo
cnrarlerstion O resubado? Produtos coim
definigao, lovera n crocinois iresistiveis

— it primeire ao dltino formeado

Anqui, cada cammada importa.
Cada distalle, Lnmmbdm.
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HADO DF MACA

Ingredientes ‘ Quantidade Ingredientes ‘ Quantidade
B ]
Margarina Gradina Folhados 2.000g Maga 6.000 g
1§ 3TON Nk YDPIIb 1.200 g
Margarina Gradina Bolos e Petit Four derretida 300¢g
Canela em po QB
0Pl Nk&YPIJb 60g
Suco de limao 200 g
Agua gelada 1.350¢g ZrvpirADiTh
Farinha de trigo 3.000¢g Gema de ovo 400 g
Preparo:
Massa Recheio Dicas
1. Na batedeira com o 1. Descasque e corte as magas 1. O porcionamento da massa
gancho, misture a farinha, a em cubos. para folhagem pode variar
Margarina Gradina Bolos de acordo com a realidade
e Petit Four, o sal e a agua 2. Em uma panela grande, do seu estabelecimento.

PTL Wzk &lizk EBWDNIYKbt

cozinhe as frutas com o
agucar, canela e suco de

Fracione a massa em
porgdes maiores ou

2. Sove a massa até obter o limdo. Reserve até esfriar. menores de acordo com a
p on(tio -de]; eu. Divida a massa N . .~ e infraestrutura disponivel,
em dois. Deixe a massa £DbYTPNKW K 2YDirAbj Ib se vai abrir a massa na
descansar em geladeira por ’ bancada com o rolo, opte
cerca de 30 minutos. 1. Abra a massa folhada na por por¢des menores,

3. Porcione a Margarina espessura de 3 mm e cor te se tem laminadora,
Gradina Folhados em em forrflato oval. Posicione pode trabalhar com
retangulos de 1 kg, usando o r.echelo no centro e feche volumes maiores.
plastico ou papel-manteiga. gﬁﬁ?ﬁ?el:igf dl;(()j;da reta e

4. Envelope os retangulos de 2 Pincele gema de ovo na
margarina em cada por¢ao . superficgie e com uma faca
de massa.

de legumes faca um corte

5. Facb TNIP IJbTNDP supercial desenhando uma
simples e uma dupla, folha sobre o folhado.
com descanso quando

9 3. Asse em forno preaquecido

necessario, para garantir

a integridade da massa. a 190 °C por 20 minutos,

depois baixe para 160 °C e
asse por mais 20 minutos.

Dica do Chef:

Utilize essa mesma modelagem para fazer outros salgados do seu estabelecimento. Opte por recheios populares como de
NNDYnbL EDND KPPk ZTrirAk om, Un 00 KWTBIPNKYPS Ik ErTb Ik ZNDYnb IJkPa&bIIb ThYnkiblJb OkbNDr OrY Un 10k TkThib 4rTpIIbr L6 n
de alho picado, salsinha, sal e pimenta do reino a gosto. Refogue bem e misture com 1,5 kg de requeijao cremoso.

Aplique o recheio frio na massa folhada.

00O0O
Tempo de Tempo <§’IP 'jj\;i‘?i _in Rendimento
as. 1as .
p rep aro de f_orno congelado pré-assado 60 unidades
40 minutos 50 minutos ou cru de 90 g cada

13
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BRI FOLHADO

Rendimento P (20 Un) ‘ Rendimento M (40 Un)

Margarina Gradina Folhados L3661 1.400 g
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000g
Massa folhada 0PIl Nk& YPIIb 15¢g 30g
Clara de ovo 120 g 240 g
Agua gelada 480 g 960 g
Recheio Queijo brie inteiro 20 unidades de 125 g 40 unidades de 125 g
Mel LY& Wi 1.500 g
Nozes 100 g 200 g
Uva passa branca 100 g 200 g
Massa
Castanha de caju 100 g 200 g
Pistache 100 g 200 g
1\WIYIUbDP 100 g 200 g
ZrYDurADjTh Semente de roma LY n 150 g
Total 6.072 g 12.144 g
Preparo:
Massa Montagem ZrYDirAbjTb
1. Bata a farinha, o sal, a clara 1. Posicione o queijo brie no 1. Para a cobertura, pique as

de ovo e a agua gelada até
alcancar o ponto de véu.

2. Envelope a Margarina
Gradina Folhados e faca
3 dobras duplas.

3. Porcione 100 g de massa e
abra um circulo de 20 cm
de diametro.

centro do circulo e corte as
laterais fazendo tiras. Feche as
tiras sobre o queijo.

Pincele a gema com

um pouco de agua,
delicadamente por cima da
massa.

Leve pra assar em
forno pré-aquecido a
200 °C por cerca de 12
minutos ou até dourar.

oleaginosas grosseiramente
e incorpore no mel.

Coloque por cima da
WDPPD k &YDirAk Th\W P
sementes de roma.

Tempo de preparo
30 minutos

|

00O0O

1= o

Tempo de forno
12 minutos a 200 °C

<bYPKNaDJ TD
Consumo imediato

15



GUIRLANDA
FOLHARA ¢




GUIRLANDA

Rendimento | Rendimento

HADA

Rendimento | Rendimento

Tempo de preparo
40 minutos

Tempo de forno
oY WrYzTbP D OL6 "<

Ingredientes P (15 Un) M (30 Un) Ingredientes P (15 Un) M (30 Un)
Massa folhada Massa folhada
Margarina Gradina Folhados L6 n 1.400 g Carne moida suina 1.000 g 2.000¢g
Pimenta-do-reino QB QB
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000g
Pimenta jamaica em p6 10g 20g
0PI Nk YPIJb 15¢g 30g
Sal 15¢g 30g
Clara de ovo 120 g 240 g B
Damasco em cubos oLYn 550 g
Agua gelada 480¢g 960 g Farinha de rosca 110g 220g
Requeiiﬁo cremose 500 ¢ 600 N
Margarina Gradina Bolos e Petit Four LYn 150 g Alecrim e tomilho QB QB
Bacon em cubos 1.000 g 2.000 g ZrYpirkpjTh
Cebola picada 1.000 g 2.000g Gema 100 g 200 g
Alho picado 60 g 120 g Total 5.250 g 10.500 g
Preparo:
Massa folhada Montagem
1. Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a agua 1. Coloque 200 g do recheio em uma das extremidades
gelada até alcancar o ponto de véu. da massa, deixando uma borda de 2 cm.
2. Abra a massa e envelope a Margarina 2. Enrole a massa para formar um rolo e pressione
Gradina Folhados. Faca 3 dobras duplas. IKAKWKYTK #DND &TDN &NWKL
3. Porcione em 15 unidades de 150 g de massa 3. Junte as extremidades para formar um anel.
e abra em um retangulo de 25 x 20 cm. .
4. Corte fatias das bordas sem chegar ao centro.
Recheio 5. Torjb TPIID NOTrD WHPTNDY1Ib B PN Trk TONTDIIDL
1. Doure o bacon e reserve. 6. Pincele as gemas sobre a guirlanda.
2. Aqueca a Margarina Gradina Bolos e Petit L ]'-'evzevp raassar om fo_rr_loAp ré-aquecido a
0L0 "< #bN IkNID Uk oY WrYzTbPL
Four e refogue a cebola, o alho e a carne
moida. Tempere com pimenta-do-reino, . .
pimenta jamaica e sal. ZrYDﬂrADi b
3. Adici(.).rtie o damas.co, a farinl.la de rosca, o 1. Decore a guirlanda com folhas
requeijao, o alecrim e o tomilho. verdes e um laco vermelho.
4. Misture até formar uma massa.
o\
0000

<bYPKNEDJTD
3 dias sob refrigeracao
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FOLHADO DE
BACLHAU




HADO Dt BACALHAU

Margarina Gradina Folhados 811,66 g 1.400 g
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000g
Massa folhada 0PIl Nk& YPIIb 0.015¢g 0.030g
Clara de ovo 0.120 g 0.240g
Agua gelada 0.480 g 0.960 g
Molho de tomate 0.240 g 0.480 g
;DIDIEDZ 1JkP&DIIb 1JKPPRINDIID 0.600 g 1.200 g
Pimentio vermelho laminado 0.150 g 0.300 g
Pimentao amarelo laminado 0.150 g 0.300 g
Recheio Cebola laminada 0.150 g 0.300 g
Azeite 0.240 g 0.480¢g
0PI Nk YPIIb OB QB
Pimenta-do-reino moida OB QB
Requeijao forneavel 0.300 g 0.600g
Azeitona preta sem caroco 090g 0.180 g
L Salsinha QB QB
ZrYPurApjiTh
Tomate cereja cortado ao meio 0.120 g 0.240 g
Ovo cozido picado 0.100 g 0.200 g
Total 3 unidades 6 unidades
Preparo:
Massa folhada Montagem 5. Asse em forno pré aquecido
b 0L6"< #bN TNID Ik 06
1. Bata a farinha, o sal, a clara 1. Espalhe 80 g de molho de minutos.
de ovo e a agua gelada até tomate deixando as bordas
alcancar o ponto de véu. livres. 6. Abaixe a temperatura para

150°C por cerca de 15 a 20

2. Abra a massa e envelope 2. Em um bowl misture o minutos ou até dourar a
a Margarina Gradina bacalhau, pimentdes, cebola, massa.

Folhados. azeite, sal e pimenta-do-
Faca 3 dobras duplas. reino moida. ZI'YDL_JFADj_ Ib
3. Cubra a superficie da massa ' ’

4. Abra a massa em 5 mm folhada com a mistura de 1. Espalhe sobre a massa
de ?ltura € corte em um bacalhau. assada as azeitonas,
retangulo de 40 x 26 cm. salsinha , tomate e ovo.

4. Distribua o requeijao sobre o

recheio.

Tempo de preparo
30 minutos

0000

Tempo de forno
0L < 08 WrY=zTbP

e 150°C - 15 minutos

<bYPKNaDJ TD
Consumo imediato

19
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TORTA FOLHADA Dt BACALHAU

I dient Rendimento | Rendimento Ingredientes Rendimento | Rendimento
ngredientes P (2 Un) M (4 Un) 8T P (2 Un) M (4 Un)
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000g 0B Nk YDIb QB QB
OBl Nk YBIIb 14g 28 g Pimenta-do-reino QB QB
Cebola em cubos 160 g 320 g
Clara de ovo 120 g 240 g
B ;DIPIED=Z 1JKPPDINDIID IIKPE&DIID 800¢g 1.600 g
Agua gelada 420¢g 840 g
Tomate em cubos 330 g 660 g
Salsinha picada QB OB
Margarina Gradina Folhados 1.000 g 2.000g
Espinafre desfolhado 800¢g 1.600 g
ot
OBl Nk YDIIb 525¢g 1.050¢g
Margarina Gradina Bolos e Petit Four 145 g 290 g
Alho picado 14¢g 28¢g
Farinha de trigo 120 g 240 g Zr9Pir ApjTh
Leite gelado L3661 1.400 g ‘ Gemas 40¢g 80g

Preparo:

Massa Recheio Montagem

1. Na masseira, bata a farinha, o 1. Faca um roux com a farinha 1. Abra a massa folhada com
sal, a clara e a agua até obter e 120 g de Margarina 1 cm de espessura, coloque
uma massa uniforme. Gradina Bolos e Petit Four. em uma placa forrada com

apel manteiga ou tapete de

2. Entre dois plasticos, molde 2. Adicione o leite, sal e Sili% one s P
a Margarina Gradina pimenta-do-reino. Cozinhe '

Folhados (20 °C) em um até engrossar, formando um 2. Marque a massa com um aro
retangulo. molho bechamel. de 20 cm e pincele gema sobre
a marcagao.

3. Abra a massa (8 °C) em um 3. Em uma panela, refogue a ¢
quadrado. cebola em 15 g Margarina 3. Coloque o espinafre e, em

4 Col b Gradina Bolos e Petit Four e cima, o recheio de bacalhau.

: oloque a massa sobre adicione o bacalhau. Cozinhe i
a margarina e envelope, 1 . 4. Cubra com mais uma folha
T por alguns instantes. X
manuseando com os plasticos de massa folhada e pince as
por fora. 4, Desligue o fogo e acrescente bordas.
o tomate e a salsinha picada.

5. Abra a massa verticalmente, P 5. Faca o acabamento das bordas
BTL Wzk &lzk bW O TW IJk 5. Misture o bechamel no da massa com ajuda de um
espessura, e faca uma dobra refogado de bacalhau. cortador ou faca de legumes.
dupla. .

6. Branqueie e escorra o ~

6. Abra a massa da mesma forma espinafre. ZrYDUrADi 1D
e faga uma dobra simples. E 1a d ’ ’

Repita por mais 3 vezes. L m uma panela, erreta 1. Pincele gema sobre o pithivier.
10 g de Margarina Bolos

Lt Leve a massa ao freezer por e Petit Four, doure o alho 2. Asse em forno preaquecido
1 hora para descansar. e envolva o espinafre. D OLG "< #bN 06 WrY=zTbPL

Dica do Chef:

Ok WzrPkN nDNDYTIN Uzk B WDPPD &llzk TKW DPPPIIDT rYrTrk b NONYKDWKYTH kW 2WD TKWAKNDTZND WOrP DiTPL EzDYIJb BTrYnm b
coloracgido desejada, baixe a temperatura e deixe secar para garantir que a massa assou por completo até o centro. Esse
processo é importante para massas folhadas com recheios imidos.

Tempo de preparo
1 hora e 30 minutos

0000

Tempo de forno
06 WrYzTbP b OL6 "<

<bYPKN&Dj Tb
3 dias em geladeira

21
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SAINT-HONORE

Rendimento | Rendimento
P (60 Un) M (120 Un)

DOCED

Ingredientes

It

Rendimento
P (60 Un)

Rendimento
M (120 Un)

Ingredientes

Margarina Gradina Folhados 1.000 g 2.000 g 0PIl Nk YDIJb 10g 20g
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000¢g 1 3TN Nk YDIID 20g 40g
Sal l4¢g 28¢g Farinha de trigo 360 g Lobn
Clara de ovo 120 g 240 g Ovos 650 g 1.300 g
Agua 420 ¢ 840 g ZrypirADjTo

Margarina Gradina Bolos e Petit Four oLén 540 g Doce de leite 1.250 g 2.500¢g
Agua 315g 630 g Chantilly 2.000 g 4.000 g
Leite integral 315¢g 630¢g Cream cheese 2.000g 4.000g
Preparo:
Massa 8. Abra a massa em um Zr\?DUrADin
retangulo de 4 mm de ’ ’
1. Na masseira, bata a farinha, espessura e corte discos 1. Derreta o agticar até obter um

o sal, a clara e a agua até obter
uma massa uniforme.

A

Entre dois plasticos, molde a
Margarina Gradina Folhados
(20 °C) em um retangulo.

w

Abra a massa (8 °C) em um
quadrado.

b

Coloque a massa sobre

a margarina e envelope,
manuseando com os plasticos
por fora.

o

Abra a massa verticalmente,
PTL Wzk &Wizk TOW O TW IJk
espessura, e faca uma dobra
dupla.

o

Abra a massa da mesma forma e
faca uma dobra simples. Repita
por mais 3 vezes.

Lt Leve a massa ao freezer por
1 hora.

Dica do Chef:

Massa Choux

1.

com 8 cm de diametro.
Asse a 190°C.

Em uma panela grande,
aquega margarina, agua,
leite, sal e actcar.

Quando ferver adicione

a farinha de uma so6 vez e
cozinhe até que desgrude da
panela. Reserve até amornar.

Na batedeira, adicione os
babP DbP #bz1bP k INDYPEND
a massa para sacos de
confeitar.

Porcione em 20 g sobre
tapetes de silicone e asse
a 160 °C até que as choux
sequem completamente.

caramelo. Incline a panela
e banhe o topo das choux
assadas.

2. Recheie as choux com cerca
de 20 g de doce de leite cada.

3. Bata o chantilly com cream
IEKKPK K TNDYPEND #DND 2W
saco de confeitar.

4. Aplique um pouco de
chantilly com cream cheese
sobre a base e posicione a
choux recheada.

5. Finalize com o chantilly em
torno da choux e sirva.

EDND bP WKIEDNKP NkP2ITDIIBPr WY Tk b OBrYT bbYDNL HNBUNWD Db WHWKYTh 13 PrNarjbt 1 PPIW EbT1 HKPKNED D TkUTZND 19D TEDz
K WDPPD NbiEDIIDL Ok WzrPkN SDNrDN b NKTEKrbr bATK #DN NKTEKIDP NrTHP KW nbNIJzNDr ThWb TED ThibTkr #DND Uzk D WBPPD &llzk

crocante por mais tempo.

Tempo de preparo
2 horas

00O0O

Tempo de forno
1 hora

<bYPKkNEDj Th
Recheio: 3 dias em geladeira/
Massa: 3 meses congelada sem assar
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Ingredientes

Massa folhada

pIFE W

INGTON

Rendimento | Rendimento

P (X Un)

L die L
M (X Un) ngredientes

Rendimento
P (X Un)

Rendimento
M (X Un)

Recheio

Margarina Gradina Folhados OLYé n 3.500g Alho picado 60g 120g
Farinha de trigo pastel 2.500¢g 5.000 g Alecrim QB oB
OBl Nk&YDIb 35¢ L1 sal QB QB
Pi -do-rei B B
Clara de ovo 300 g 600 g imenta-do-reino Q Q
i Bacon em fatias 1.000 g 2.000g
Agua gelada 1.200 g 2400g
Filé mignon 4.000g 8.000g
Recheio
Mostarda dijon 200 g 400 g
Margarina Gradina Bolos e Petit Four 100 g 200 g
ZrYPurAbjTh
Cogumelo portobello 4.000g 8.000 g Gema 120 240 g
Cebola picada 1.000 g 2.000 g Flor de sal 30g 60g
Preparo:
Massa folhada 3. Adicione os cogumelos e os 2. Monte o recheio cobrindo os
temperos, e refogue bem. retangulos de bacon com uma
1. Bata a farinha, o sal, a clara de camada 0,5 cm de cogumelos.
ovo e a dgua gelada até alcangar 4. Esprema os cogumelos em I
o ponto de véu. ZWD $KYKIND &YD +DND TrNDN b 3. <bibllzk b &IL WmYbY
excesso de liquido. Resfrie. pincelado sobre o cogumelo
2. Envelope a Margarina Gradina . em uma das pontas do
Folhados, e faca 3 dobras 5. P_(?f cione pegas de 400 g de retangulo e enrole com o
duplas. @il HdPTITo @iWkt [kik +oN
3. Divida a massa em porgdes de 6. TeWk)k b &1L WnYbY Tow 30 minutos.
500 g. sal e pimenta e sele todos os 4. Desembale o recheio e
} lados. Reserve resfriado. envolva no retangulo maior
4. Abra cada porgao em 0,3 cm ~ oo d folhad
de espessura e corte dois Lt Sobre retangulos de plastico ¢ massa fofhada.
retangulos: um maior de 20 x 30 2IWK JK 06 TW UK BIT=ND U 5. Com a carretilha ou cortador,
cm e outro menor de 15 x 20 cm. 40 cm de largura, faga um faca a decoragao no retangulo
R ret:angulos de bacon em menor e posicione sobre a
5. Guarde os retangulos de massa fatias de 15 cm de altura
- massa recheada.
cobertos em geladeira. por 20 cm de largura para
1D1JD #x1IDjD K &Il WrnYbYt 6. Pincele a gema na superficie
. K #biariEx O n 13D GbN 1Jk PP
Recheio Montagem por cima de cada um.
1. Em um processador, triture os ge P .
1 Lt Asse em forno pré aquecido
cosumelos. 1. ErYTkik WBPTONIUD Yb il a 200 °C durante 25 minutos
2. Em uma panela, aqueca a mignon. até a massa dourar e a carne
Margarina Gradina Bolos e atingir o ponto desejado.
Petit Four e refogue a cebola e
o alho.
o\
0000
Tempo de preparo Tempo de forno <bYPkNabj I
1 hora 25 minutos a 200 °C Consumo imediato
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LONE Dt MASSA FOLHADA

Rendimento P (50 Un) ‘ Rendimento M (100 Ull)

Margarina Gradina Folhados L6 n 1.400 g
Farinha de trigo 1.000 g 2.000g
Massa folhada 0Pl Nk YPIIb 15g 30g
Clara de ovo 120 g 240 g
Agua gelada 480 g 960 g
Recheio Sorvete de chocolate 2.800g 5.600¢g
Total 5.115 g 10.230 g

Preparo:

Massa

1. Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a agua gelada até alcancar o ponto de véu.
2. Abra a massa e envelope a Margarina Gradina Folhados.

3. Faca 3 dobras duplas.

4. Abra a massa em 30 x 90 cm com uma espessura de 0,5 mm.

5. Corte delicadamente a massa ao meio e em tiras com 3 cm de largura.

6. Enrole as tiras ao redor das forminas de cones.

Lt UNDYPaND #DND WD IbNWD Kk Y Tkik nkWD ToW 2\W #bz1b 1k dnzb +bN TblJb B WDPPBL

8. 1PPk KW NONYD HNLYDUZKTYIID D OLS "< #bN TKNTD 1Jk 68 WrY=zTbP bz BTL 1JbzNDNt Bkriik
resfriar.

Montagem

1. Recheie os cones com o sorvete. Sirva imediatamente.

Dicas:

- Deixe os cones assados conservados em pote hemético.

- Mantenha congelada a massa ja porcionada nas medidas necessarias e use conforme demanda.

0000
Tempo de preparo Tempo de forno <bYPKN&Dj TH

20 minutos

DOLS "< Consumo imediato

30 minutos
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SIRUDEL

Rendimento | Rendimento

Rendimento | Rendimento

Ingredientes P (10 Un) M (20 Un) Ingredientes P (10 Un) M (20 Un)
Margarina Gradina Folhados L6 n 1400 g Canela em p6 QB QB
Cravo em po QB QB
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000g
Noz moscada QB QB
0PI Nk YPIJb 15¢g 30g
Sal QB 30g
Clara de ovo 120 g 240 g
Actcar 65g 130 g
Agua gelada 480¢g 9%60¢g Polvilho doce 8g 16g
Macga verde 10 unidades 20 unidades Gema QB QB
Macga vermelha 10 unidades 20 unidades Acdtcar cristal QB QB
Uva passa branca 450 g 900 g Canela em po OB QB
Nozes picadas 500 g 1.000 g Total 5.338¢g 10.676 g
Preparo:
Massa Montagem
1. Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a agua 1. Espalhe a mistura de magas no centro do retangulo,
gelada até alcancar o ponto de véu. no sentido do comprimento.
2. Envelope a Margarina Gradina Folhados 2. Corte a lateral da massa em tiras e feche em direcio
e faca 3 dobras duplas. ao centro sobre o recheio, unindo ponta a ponta para
. ~ t a superficie trancada.
Divida a massa em porgoes de 200 g. erum p ¢
4 Abra cada porgao no formato de um 3. Pincele as gemas sobre a massa e polvilhe actcar e
- canela sobre as trancas.
retangulo com 25 x 30 cm.
Reserve resfriado. 4, 1PPK KW ONYD )L BUIzKTrIID D OLE < DN TKNTD Ik
25 minutos.
Recheio
1. Descasque as macas e corte as em cubos
pequenos.
2. Misture todos os ingredientes do recheio.

0000

1= o

<bYPKNaDj TD
1 dia sob refrigeracao

Tempo de preparo
30 minutos

Tempo de forno
oY WrYzTbP b OL6 "<
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TORTA DE MACA

Rendimento P (30 Un) Rendimento M (60 Un)

Margarina Gradina Folhados L3661 1.400 g
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000g
Massa folhada 0Dl NKEiaVDIJb 15¢g 30g
Clara de ovo 120 g 240 g
Agua gelada 480 g 960 g
Margarina Gradina Bolos e
Petit Four 50g 100
1 3TON Nk&@¥DIIb 300 g 600 g
£DjTP Magca cortadas em 8 fatias 15 unidades 30 unidades
HPPIYTID Uk ;D=YriED QB QB
Cachaca 45 ml 90 ml
Total 3910g 7820g
Preparo:
Massa £D31IP
1. Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e agua gelada até 1. Faga um caramelo seco.
alcancar o ponto de véu.
¢ P 2. Adicione a Margarina Gradina Bolos e Petit
2. Abra a massa e envelope a Margarina Gradina Four e mexa até derreter.
Folhados.
3. Distribua as magcds sobre o caramelo e cozinhe
3. Faca 3 dobras duplas. DTL Wzk &llzkW WDITbPL
4. Abra a massa em 0,8 cm de espessura. 4. <bibllzk b TOTEDJD k D KPPIYTD
IJk TDZYT1IED kK GDWTKL
5. Corte a base com uma forma de torta de 8 cm. ’
6. ZDjb TrNDP &YDP 1Jk WEPPD K KYNDIK PHTNK B TDPK IJD TONTD ~ _m =
e as laterais da forma, formando um ninho. Z!YDU,VAD! Ib
Lt Asse em forno pré aquecido a 180 °C por cerca de 1. Disponha as magcas sobre a massa folhada
30 minutos ou até dourar. assada e sirva acompanhado de sorvete.
Dicas:

Para decorar com uma maca inteira, descasque e retire as sementes da menor fruta disponivel e cozinhe em caramelo como
as demais.

Tempo de preparo
1 hora

0000

1= 1=}

Tempo de forno
30 minutos a 180 °C

<bYPKNaDj Th
Massa folhada crua congelada
— 30 dias; Massa folhada assada
sem as macas — 3 dias; Macas sob
refrigeracao — 3 dias.
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(ROCANTE DE FIGO COM AMENDOAS

Rendimento | Rendimento

Ingredientes

Massa folhada

P (20 Un)

M (40 Un)

Ingredientes

P (20 Un)

Rendimento

Rendimento
M (40 Un)

[ikrb Uk &nb

£DPPD IJb ¥Tb

Margarina Gradina Folhados L3661 1.400 g Figo fresco inteiro 300¢g 600 g
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g 1§ 3TDN Nk YDIIb 100 g 100 g
0Pl Nk YDIIb 15g 30g Suco de limio siciliano 30 ml 60 ml
Clara de ovo 120 g 240g Raspas de limao siciliano 1 unidade 2 unidades

Margarina Gradina Bolos e

. 120 g 240 g
Petit Four
Margarina Gradina Bolos e Petit Four 80g 160 g
ZBNrYED 1Jk BWIY1JbDP 120 g 240 g
Leite integral morno 250 ml 500 ml
1 3TON Nk YDIIb 125¢g 250 g
Fermento biolégico seco instantaneo 10g 20g
o . Ovos 50g 100 g
1 3TON Nk YDIIb 100 g 200 g
0B Nk YDIID 1g 2g Gema 10g 208
Ovos 100 g 200 g Farinha de Trigo 5g 10g
Farinha de trigo 600 g 1.200 g Rum 10 ml 20 ml
Preparo:
Massa folhada 3. Adicione aos poucos a Frangipane
farinha de trigo. Bata até
1. Bata a farinha, o sal, a clara de desenvolver o gliten. 1. Misture todos os ingredientes
ovo e a agua gelada até alcancar . até homogeneizar e coloque
o ponto de véu. 4. Faca uma bola e deixe na manga de confeitar.
dobrar de volume coberto.
2. Abra a massa e envelope a o .
Margarina Gradina Folhados. 5. 31v1da em unidades de 55 g Montagem
e massa.
Faca 3 dobras duplas. 1. Abra as bolinhas de massa em
4. Alv)ra a massa em % cm __de altura Geleia de Fig'o retangulos.
K |bNTK KW TrNDP &YDPL EK'PKNéKl . 2. Cubracom 10 gAde geleia de
L. Cozm(?e tsdos Osf bai &nb K Y n Ik INDYnrib Ykt
—_ ingredientes em fogo baixo
£DPPD 1JD +1D até obter uma geleia. 3. Feche formando um pao
. . . bisnaga.
1. Misture o leite morno e o 2. Processe a geleia com
fermento biolégico seco o mixer ainda quente 4. Envolva o pao em tiras
instantaneo. Deixe descansar e coloque na manga de de massa folhada com as
por 5 minutos. confeitar. camadas da folhagem para
cima.
2. Bata com o gancho a mistura
de leite e fermento, o actcar, a 5. Pincele a superficie dos paes
Margarina Gradina Bolos e com ovo batido e asse por 30
Petit Four, o sal e os ovos. minutos a 160 °C.
0000
<bYPKNEDTD
Tempo de preparo Tempo de forno . . ~
oh 30 minut 160°C 3 dias sob refrigeracao/
T min .
oras utosa 30 dias congelado cru
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LA SEMIFOLHADA

Rendimento P (8 Un) ‘ Rendimento M (24 Un)

Margarina Gradina Croissant 0,250 kg 81LY8 Un
Farinha de trigo 0,840 kg 2,520 kg
Fermento biolbgico 0,020 kg 0,060 kg
Massa 1§ 3TN Nk YDIJb 0,010 kg 0,030 kg
0PIl Nk YPIIb 0,010 kg 0,030 kg
Agua 0,480 kg 1,440 kg
Azeite 0,050 kg 0,150 kg
Ricota fresca 0,350 kg 1,050 kg
Queijo mussarela 0,250 kg 61LY8 Un
Recheio Cogumelo portobello 0,300 kg 0,900 kg
Molho de tomate 0,200 kg 0,600 kg
Racula baby 0,020 kg 0,060 kg
Total 2,780 kg 8,340 kg
Preparo:
1. Na masseira coloque todos ingredientes 6. Abra em uma espessura de 2 cm e porcione em discos
secos. Adicione o azeite e a agua. de 16 cm.
2. Bata em alta velocidade até que o gliten Lt Deixe fermentar (1h em ambiente timido).
tenha se desenvolvido por completo. . .
8. Pincele o disco com molho de tomate e faga uma borda.
Deixe descansar (1h sob refrigeragao). . ) . )
9. Recheie a pizza com mussarela, ricota triturada e
4. Abra a massa e faca o envelopamento da portobello salteado.

Margarina Gradina Croissant. e o -
10. TPPK K 2YDirAk bW BP N31ziDPL
5. Faca 2 dobras simples e 2 duplas.

00O0O
N <bYPKNEDj Th
Tempo de preparo Tempo de forno . N ! ~
1 dia em exposic¢ao ou
1 hora e 30 minutos 20 minutos

3 dias refrigerado
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Ingredientes

CROSSANT LA

‘ Quantidade Ingredientes

‘ Quantidade

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 400 g Margarina Gradina Croissant 2.000g
1 3TN Nk YDIb 400 g
Farinha de trigo 4.000g
Fermento biolégico seco 60g
Agua 1.600 g e
ZrYPurApjTh
Ovos 400 Calda de acticar 1:1 300 g
0Bl ke YDb 80g Recheio 8.000 g
Preparo:
£ PPPP K @?BﬂrADj_Tb Lt Abra cada massa em 12.  Una as duas pontas
’ retangulos de 30 x 20 cm no centro da massa,

1. Na batedeira, adicione com 1,5 cm de espessura e pressionando com as laterais
todos os ingredientes da congele por 1h. para formar o lago. Corte uma
massa, exceto a Margarina . tira de 10x2 cm para fazer o
Gradina Croissant. 8. Corte tiras de 5 mm 9a centro do lago.

lateral menor do retangulo

2. Soye a massa na batezdeira e va colando sobre a pg)prla 13.  Deixe fermentar até que esteja
até obter ponto de véu. massa com um pouco de bem volumoso e que balance

3. Cubra a massa e descanse agua. levemente ao movimentar a
em geladeira por cerca de 9. Repita o processo até cobrir forma.

2 horas. todaa S:;p e(;‘flglezeootétgr 14.  Asse em forno preaquecido
um quadrado de 20x20 cm. . 2R

4. Modele a Margarina Congele novamente por 1h D.OLO < +DbN 60 Wr YZTbP,K
Gradina Croissant em p ) pincele com calda de agticar
retangulos de 1kg cada, com 10. Passe farinha na massa assim que sairem do forno.
auxilio de plastico ou papel e abra na espessura de
manteiga. 0,4 mm. .

g Recheio
5. Divida a massa dois. 11. Corte retangulos de . . )
~ 18 x 6 cm. Vire a parte com 1. Depois de frio, recheie com
6. Envelope os retangulos de . bico e saco de confeitar

margarina em cada por¢ao
de massa e faga uma dobra
dupla e uma simples. Deixe
descansar por 30 minutos.

Dica do Chef:

Explore a técnica do croissant bicolor, que ganha ainda mais destaque nessa modelagem fazendo linhas verticais no laco,

dando um toque de cor ao seu produto.

a laminacao para baixo
e una as pontas de cada
lateral menor do retangulo,
formando duas pontas.

preenchendo a cavidade do laco.

Tempo de
preparo
2 horas

0o0O0O
Tempo de <bYPKNaDjTh
forno 3 dias sob refrigeracao/

30 dias congelado

20 minutos
sem fermentar

Rendimento
80 unidades
de 190 g
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CROBSANT COOKI

Ingredientes ‘ Quantidade Ingredientes ‘ Quantidade

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 400 g Calda de agticar 1:1 300g
Margarina Gradina Croissant 2.000g
Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,86 n
Farinha de trigo 4.000g
Agua 1,600 g Ovos Pasteurizados OL6o n
1 3TON Nk YDIIb 0,86
Ovos 400 g 13IBNN LG N
Actcar mascavo 850¢g
0Pl Nk YPIIb 80g - N
0Pl Nk&YDIIb 40g
Yi3TBN Nk YBlID 400 ¢ Farinha de trigo 4.000g
Fermento Biologico Seco 60g Chips Forneaveis sabor Chocolate OlL66 n

Preparo:

£DPPD Kk 2YDIrADj Th Lt Abracadamassa em Montagem e

do croissant retangulos com 4 mm de 2YDirAby Ib

espessura.

1. Na.batec(lif.zira, ad(iicione todos 8. Corte triangulos de 30 de 1. Corte f)s croilss..ants ja frios
os ingre 1ente§ a massa, altura e 8 cm de base, enrole. ao meio, recheie com
exceto a Gradina Croissant. 40 g de massa de cookie.

. ; 9. Deixe fermentar até que .

2. Sove a massa na l?atedelra até estejam bem volumosos. 2. Cub'ra o croissant com
obter ponto de véu. bolinhas de massa, cerca

3 Cub d 10.  Asse em forno preaquecido de 10 g e acrescente

: ubr ala én?ssa € escan;e D OL0 "< #bN IkNID Uk algumas gotas de chips
;nﬁ geladelra por cerca de 20 minutos e pincele forneaveis. Leve ao forno
oras. calda de agticar assim por 10 minutos para

4. Modele a Margarina que sairem do forno. assar. Sirva em seguida.
Gradina Croissant em
retangulos de 1kg cada, com Massa do Cookie
auxilio de plastico ou papel
manteiga. 1. Na batedeira, bata a

Margarina Gradina Bolos
Divida a massa dois. e Petit Four com o a¢tcar
6. Envelope os retangulos de N K?YDUD K DI31BN WoPTbab
. ~ até obter um creme.
Gradina em cada porgao
de massa e faga uma dobra 2. Adicione o sal, a
dupla e uma simples. NBNrYEDIIK TNrnb K DN &W
Descanse por 30 minutos. os chips forneaveis.
Dica do Chef:

HU4ibNK b2TNDP PETONKP Ik ThbUrk TOW B TLTYrTD 13 TNDrPPEYT TrTbibNr DPPAW ab Tl TOWTrYD 1INk Y TP PETONKP THW 1JrNKNKY TP
acabamentos de croissant. Croissant verde com cookie de pistache, croissant vermelho com cookie red velvet, croissant de
chocolate com cookie de chocolate, entre outras possibilidades.

0000
Tempo de Tempo de forno <bYPKNaDjTb Rendi ¢
preparo 20 minutos para o 3 dias sob refrigeraciao sem eg ento
1 hora croissant e 10 minutos para recheio /30 dias congelado 130 unidades de 150 g
o croissant com cookie sem fermentar
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BRIOCHE ACORDEAC

Rendimento P (7 Un) ‘ Rendimento M (14 Un)

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 200g 400 g
Farinha de trigo para pao 1.000 g 2.000g
0PIl Nk YPIJb 20g 40¢g
Fermento biolégico 13 g 26g
Massa folhada
1 3TN Nk&eYDIIb 120 g 240 g
Mel 30g 60g
Leite integral 150 g 300 g
Ovos 400 g 800 g
Folhagem Margarina Gradina Croissant 0L6n 940 g
Preparo:
Massa folhada
1. Na batedeira, em velocidade baixa, misture todos os

ingredientes da massa, menos a Margarina Gradina
Bolos e Petit Four.

2.  E=zbYlJb b WDPPD kPTraxkN EbWbn1Ykbr D2Wk YTk D
velocidade da batedeira e sove até que atinja ponto de
véu.

3. Adicione a margarina e bata em velocidade baixa até
que esteja totalmente incorporada e a massa se descole
do bowl da batedeira.

4. Deixe descansar por 30 minutos fora da geladeira.

Tire o ar da massa e leve a geladeira para descansar
por 2 horas ou de um dia para o outro.

ZrYDirADjIb
Folhagem 1. Abra a massa em 0,8 cm de espessura. Corte
retangulos de 64 x 5 cm.
1. Envelope a Margarina Gradina Croissant. . .
2. Posicione a massa em zigue-zague em uma
2. Faca uma dobra dupla e deixe descansar por 20 NHNWD Ik Thib rYnilP 19k 06 TW 0 06 TW K IJkrlk
minutos. fermentar por cerca de 2 horas.
3. Faca outra dobra dupla e deixe descansar por mais 20 3. Leve ao forno pré aquecido a 160 °C por
minutos. 40 minutos.
o\
0000
—o <bYPKNaDj Tb
Tempo de preparo Tempo de forno 3 dias sob
1 hora 40 minutos a 160 °C refrigeragao/1 dia em
temperatura ambiente
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BRIOCHE MIL CAMADAS

Rendimento P (5 Un) Rendimento M (15 Un)

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,200 kg 0,600 kg
Margarina Gradina Croissant 0,300 kg 0,900 kg
Farinha de trigo 1,000 kg 3,000 kg
Fermento biolégico seco 0,020 kg 0,060 kg
Massa
0PIl Nk YDIIb 0,010 kg 0,030 kg
1 3TN Nk YDIID 0,100 kg 0,300 kg
Ovos 0,300 kg 0,900 kg
Agua 0,100 kg 0,300 kg
Pesto de manjericido 0,250 kg 81LY6 Un
Recheio Tomate seco 0,200 kg 0,600 kg
Nozes 0,150 kg 0,450 kg
Total 2,630 kg 7,890 kg
Preparo:
1. Bata na masseira a farinha de trigo, fermento, sal, agtcar e ovos.
2. Adicione agua e Margarina Gradina Bolos e Petit Four e bata até que o gliten tenha se desenvolvido.
3. Deixe descansar refrigerada (1 h).
4. Abra a massa e faga o envelopamento da Margarina Gradina Croissant.
5. Faga 4 dobras simples e abra a massa na espessura de 2 cm.
6. Corte em pedacos (6 cm x 10 cm), espalhe o pesto e o tomate seco e disponha na assadeira (20 x 10 cm), deixando um
espaco entre os retangulos de massa. Polvilhe as nozes.
Lt Deixe fermentar e asse.

0000
o <bYPKNEDFTD
Tempo de preparo Tempo de forno . N ! <
) 1 dia em exposicao ou
2 horas 30 minutos

3 dias refrigerado
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Ingredientes Rendimento P Rendimento M
g (40 unidades de 75 g) (80 unidades de 75 g)

Margarina Gradina Croissant 8181,6 Un 0,140 kg
Farinha de trigo 1,000 kg 2,000 kg
Agua gelada 0,460 kg 0,920 kg
Massa Ovo 0,050 kg 0,100 kg
1j 3TN Nk YDIIb 0,120 kg 0,240 kg
Fermento biolégico seco 0,020 kg 0,040 kg
0PIl Nk YPIJb 0,019 kg 0,038 kg
Folhagem Margarina Gradina Croissant 0,400 kg 0,800 kg
Recheio Recheio forneavel sabor chocolate 0,900 kg 1,800 kg
Total 3,039 kg 6,078 kg
Preparo:
Massa
1. Bata todos os ingredientes na batedeira até dar ponto de véu.
Folhagem
1. Envelope a massa com Margarina Gradina Croissant e faca duas dobras duplas.
2. Refrigere por 30 minutos e faga uma dobra simples.
Montagem
1 Abra a massa com 1 cm de espessura e corte em retangulos de 6 x 9 cm.
2 Enrole os retangulos com recheio forneavel sabor chocolate no centro da massa.
3. Pincele ovo sobre os paes.
4 Asse a 160 °C por 25 minutos.

o0o0O0O
S o
Tempo de preparo Tempo de forno DYPKNaDI 1D
] 1 dia em temperatura
1 hora 25 minutos

ambiente ou 30 dias congelado
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RECEITAS DE
BOLOS I
PETIT FOUR

Estrutura, sabor e acabamento profissional.
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venaititicede o o performance i Gradina Bolos &
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alia percepcho de gundidade.
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CLAIR DE CAFE

Ingredientes Quantidade Ingredientes Quantidade
P
Margarina Gradina Bolos e Petit Four 920 g Chocolate branco L6861
B Creme de leite UHT 2.500¢g
Agua 1.000 g
Creme chantilly 1.600 g
Leite integral 1.000 g
Café soluvel 125¢g
Sal 16¢g Cobertura sabor chocolate branco 2.000g
Y331BN ke YBIID 32¢g Cobertura sabor chocolate meio amargo 200 g
Ovos 1.680 g BKIDNDJTD
Oleo vegetal QB Creme chantilly 1.000 g
Actcar de confeiteiro QOB Cobertura sabor chocolate meio amargo 500 g
Preparo:
Massa 6. Asse-as em forno a Banho
160 °C por 30 minutos.
1. Derreta a cobertura branca
1. Em uma panela, coloque a L Reduza a temperatura

agua, o leite e a margarina e
leve para ferver.

N

Adicione a farinha de trigo
peneirada com o sal e o
acucar e cozinhe a massa até
que descole da panela.

w

Coloque a massa na
batedeira e va adicionando
0S 0VOS aos poucos, até obter
WD WDPPD EbWbn 1 YkbL

P

Com o auxilio de uma manga
de confeitar e um bico

no tamanho 6B, pingue a
massa no formato de éclair
(aproximadamente 25 g)
sobre um tapete de silicone.

o1

Pincele 6leo vegetal e, em
seguida, polvilhe acacar de
confeiteiro sobre as éclairs.

para 140 °C e deixe por
mais 30 minutos.

Recheio

1. Derreta o chocolate branco
com o creme de leite e café
solavel para fazer uma
ganache de café.

2. Misture bem e levg a
NKIDIIKIND +DND &NWDNU
3. Quando estiver gelado. Bata

na batedeira com o globo.

4. Bata o chantilly e envolva
na ganache para formar um
TNKWK k&Kt UNDYPaND 4DND
saco de confeitar com bico
para rechear.

e meio amargo e misture
para obter uma cobertura
em tom de marrom claro.

2. Banhe as éclairs.

BKIDNDJTD

1. Bata o chantilly e aplique
sobre as éclairs banhadas.

2. Molde graos de café em
moldes para chocolate
com a cobertura meio
amarga e aplique
sobre o chantilly.

5. Recheie as éclairs ja frias.
Y m—
o000
Tempo de Tempo <bYPkNabj Ib ]
preparo de forno Eclair ja assada: 1 dia em Rendimento
exposicao/30 dias congelado 220 unidades
1 hora 1 hora Recheio: 3 dias refrigerado
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Ingredientes

Massa

Preparo:
£DPPD k &YDirADj Tb

1.

Derreta a Margarina
Gradina Bolos e Petit
Four até que comece a
&TBN IrmkNPWKYTK IJbzNDIJbL
Despeje sobre o mel e
misture bem. Reserve.

Bata as claras em neve
e adicione o agucar de
confeiteiro aos poucos.

Peneire o sal com a farinha
de trigo e farinha de
PWIYIIbDP Kk kYabiap YDP
claras batidas.

Dica do Chef:

®P 2YDYTrkNP 4bIIKW PN DPPRIJDP k THYNKiPIJDP PKW TDYED IJk TOTKNTZNBL ; DPTD KWTBIdIBP kKW HidPTrTh &iWk rYIrarlzbiWkY Tk
para que preservem seu sabor e aroma e podem ser descongelados a medida da necessidade. Sdo uma 6tima pedida o servico
de café do seu estabelecimento ou até mesmo como item presenteavel.

INANCH

Margarina Gradina Bolos e Petit Four
Mel

Clara de ovo

Acucar de confeiteiro sem amido

0PIl Nk&YPIJb

Farinha de trigo

ZONrYED 13k DPWIYIIbDP

4, EDbN &Wr kY&DiED D \WBNNBNrYD 2.
TbW Wit UNDYPaND #DND 2W
saco de confeitar e porcione
KW NBNWrYEDP 10k &YDYTrkL

5. Asse em forno preaquecido a
200 °C por 8 minutos, até que 3.
as bordas estejam douradas.

Dicas

1. EDND &YDYTrkNP IJk TEDTHIDTKY
substitua 10% da farinha de
trigo (100 g a cada quilo) por
cacau em po, e fagca um banho
em chocolate.

Quantidade

1.000 g

500¢g

1.600 g

a—
Qu
Qu

=

20g
500 g

500 g

EDND &YDYTrkNP 1Jk #rPTDTEKy
TNblizk D NBNrYED 19k PWI1Y1IbDP
por farinha de pistache

K @YDirAk ToW +rPTDTEKP
picados antes de assar.

Pa)\p &YDYTrkNP IJk iDNDYtDy
adicione raspas de laranja
g WBPPD IJbP &YDYTrkNP

e banhe com fondant

e raspas de laranja.

Tempo de
preparo

15 minutos

0000
Tempo de <bYPkNabj Ib
forno 1 dia em temperatura
. ambiente/ 30 dias congelado
8 minutos PKW B THTKNZND k @YDIrADj Tb

Rendimento
460 unidadesde 10 g
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GATEAU DE CHOCOLATE £ PISTACHE

Ingredientes Quantidade

Mousse de Pistache

Ingredientes Quantidade

Chocolate branco 2.000g 1 3THN Nk YDUb 950 g

0PIl Nk YDIlJb 20g
Creme de leite UHT 800 ¢g

Leite Integral 20g
Pasta de pistache 300g

Farinha de trigo 350¢g
Creme chantilly 1.800 g

Pistaches picados 250g

i oF 4 o oI

Gelatina em p6 incolor g [DYDTEK k ZrVPirADiTo

_ Chocolate meio—amargo 1.800 g

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 1.000 g Creme de leite UHT 200 g
Cacau em po oLG n Pistaches Inteiros 150 g
Ovos 600 g Cobertura sabor chocolate branco 200 g
Agticar mascavo 950 g P6 dourado comestivel QB
Preparo:
Base de chocolate Mousse de chocolate
1. Derreta a Margarina Gradina Bolos e 1. Derreta o chocolate e o creme de leite em micro-
Petit Four com o cacau em micro-ondas ou ondas ou banho-maria, misturando para formar uma _
banho-maria. Reserve. NPYDTEKL 1rTrbYk D 4DPTD UKk #rPTRTEK K WrPT2Nk DTL &TDN
EbWbN1YkbL EKPINTK BTL DTrYniN TKWAKNDTZND DWTTKY Tkt
2. Na batedeira, com o globo, bata os ovos, os DWDn1YKD N T T E’N T ) DTN YT
acucares e o sal. ;DD b TNKWK TEDPYTraaU DTL & ThN &NWkt L
3. Adicione a mistura de cacau e margarina aos Misture delicadamente a mistura de pistache ao chantilly,
ovos batidos, misture o leite. Acrescente a K @YPirAk BIrTrbYDYIIb B nkiBTrYD ErlINDTRIID K IIKNNKTIIDL
farinh irad istaches.
arinha penetrada € os pistaches 4. Adicione 490 g do creme ao aro de montagem com a base
4. Porcione 510 g em formas de 20 x 20 cm e Uk TEDTHIDTK YrakibYIIb TKWL yKaK g nKiDIJKIND +DND &NWBNU
asse em forno preaquecido a 180 °C por B
15 minutos. Reserve até esfriar. 5. Desm91de e corte o entremet em porcgoes de
aproximadamente 3 x 10 cm, com cerca de 100 g cada.
5. Coloque a base de chocolate em um aro
de montagem de 20 x 20 cm, e forre 6. Faca decoragdes com os pistaches inteiros e a cobertura
as laterais com folha de acetato. branca com p6 dourado.
Dica do Chef:

EBND bTrWrABN D #Nblzj Tor bP ThibP +bIIKW Pk ToYnkibbP td NKTEKDIIOP DEYDP DD PKNKW & YDIrADIIbP YD bTDPITD IJb PKNarjbt
TPPrW &b T ToYPrnzk DAKN WO )bz Th NNBYIJk K nDYEBN DrrirlBlk YD EDND Ik WHYTBN B &rTNrYk Yb 19D B UrbL <b¥Ynkik TKW
KWTDIPIIb KW HidPTrTh @IWK K IIKPTHYnkik IJk 2W 13rD #DND b bz[Nb KW nkibIJKiNDL

00O0O
Tempo de Tempo
preparo de forno
3 horas 15 minutos

<bYPkNaDj Th .
3 dias em geladeira / Rendimento
30 dias congelado sem a 80 unidades de 190 g

TOTKN[ZND k &YPirADjTo
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MADELEIN

Ingredientes Quantidade

Margarina Gradina Bolos e Petit Four derretida 1.000 g
Actcar de confeiteiro 1.000 g
Massa Ovos 1.200 g
Farinha de trigo 1.000 g
Fermento quimico em p6 50g
Cobertura sabor chocolate 2.100g
<bTKNTZND Kk 2YDirApjTh
Topping 500 g
Preparo:
Massa Dicas
1. Misture todos os ingredientes da massa na batedeira até obter 1. Para Madeleines de Chocolate: substitua
ZWD WDPPD EbWDN1YKDL 10% da farinha (100 g a cada quilo) por
. . cacau em po, e banhe em cobertura
2. Deixe descansar em geladeira por de 1h a 6h. de chocolate. Utilize nibs de cacau ou
3. Porcione as madeleines em forma untada, com cerca de granulado como topping.
20 g cada. 2. Para Madeleines de Pistache: adicione

4, Asse em forno preaquecido a 180 °C por cerca de 10 minutos. pasta saborizante de pistache a massa (a
quantidade pode variar de acordo com o

produto) e banhe com cobertura branca

<bTKNTZND K a'eYDurADin colorida de verde. Utilize pistache

picado como topping.

1. Derée‘;a'a cobertura e porcione cerca de 10 g na forma da 3. Para Madeleines de Limzo: adicione
madetene. raspas de limdo a massa das madeleines,

2. Cubra com a madeleine assada apertando ligeiramente. banhe com cobertura branca e utilize
Leve para geladeira para secar. raspas de limdo como topping.

3. Tire as madeleines da forma, facga riscos sobre a cobertura e

PHirlizk b TN 1Jk PzD HNKDKNT Y TrBe

Dica do Chef:

1P WHIJKikrYkP #DIJKW PN BPPRIIDP k ThYnkiPIIDP PkW TDYED IJk TOTKNTZNDL ; DPTD KWTDIDiDP KW HidPTrTh @WK rY1rar)zpiWk Y Tk
para que preservem seu sabor e aroma e podem ser descongeladas a medida da necessidade. Sao uma 6tima pedida o servigo
de café do seu estabelecimento ou até mesmo como item presenteavel.

0000
Tempo de Tempo de <bYPKN&DJ Th .
preparo forno 1 dia em temperatura Rendimento
. . ambiente/ 30 dias congelado :
15 minutos 10 minutos PKW D THTKNTZD K 2YDIrADjTH 210 unidades de 30 g
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PAIN AU CHOCOLAT BICO

Ingredientes

Quantidade

Massa base

Ingredientes ‘ Quantidade

Margarina Gradina Croissant 2.000g

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 400 g
Farinha de trigo 4.000 g Margarina Gradina Bolos e Petit Four 500 g

Agua 1.600 g Cacau em po 300g

0PI k& YBIb 80g Palitos de chocolate forneavel 200 unidades
Fermento biolégico seco 60g Calda de agucar 1:1 500 g

Preparo:
£DPPD K 2YDirADj Tb

[u—y

Na batedeira, adicione todos os ingredientes
da massa base, exceto a Margarina Gradina
Croissant.

N

Sove a massa base na batedeira até obter
ponto de véu. Use 1/5 da massa para colorir
com cacau.

w

Cubra a massa base e deixe descansar em
geladeira por cerca de 2 horas.

>

Modele a Margarina Gradina Croissant
em retangulos de 1kg cada, com auxilio de
plastico ou papel manteiga.

o

Divida a massa base em dois.

o

Envelope os retangulos de Gradina em cada
porcao de massa e faga uma dobra dupla e
uma simples. Descanse por 30 minutos.

Dica do Chef:

®

Bata a massa separada com o cacau e a Margarina
Gradina Bolos e Petit Four. Descanse por 30 minutos.

Aplique sobre a massa de base folhada, colando um um
pouco de agua.

Abra a massa em 4 milimetros em um retangulo.
<BNTK NkTeYnzibP Uk n, i OY TW K k 10§D TONTKP PzEkN&TrbrP
diagonais com a lamina na parte colorida.

Vire a parte colorida para baixo e posicione os palitos de
chocolate forneaveis, na massa. Enrole.

Deixe fermentar até que estejam bem volumosos e
balanc¢ando ligeiramente ao movimentar a forma.

1PPK KW ONYD #NkDUzKTTIIb B 018 "< #bN
cerca de 20 minutos e pincele calda de
acucar assim que sairem do forno.

O pain au chocolat, assim como outras viennoiseries, pode ser produzido e congelado antes de fermentar. Organize sua
H\blJzjTo #DND NDAKN abiz\Wk IJKPPKP #NbIIZTHP K ThYnkidyibPL 1 PPrWr abT1 PB #\KIPD IIKPTDYNKIDN YD ALPEKND KW nKIDIJKINDT K
deixa-los fermentar diariamente, facilitando a inclusao desses itens no seu cardapio.

0000
Tempo de Tempo
preparo de forno
2 horas 20 minutos

<bYPKNEDTD
1 dia exposto em pista
quente / 30 dias congelado
sem fermentar

Rendimento
80 unidades de 190 g

57



BABKA DE CHOCOLATE




BABKA Dt CHOCOLATE COM [ARAN

Rendimento P (4 Un) ‘ Rendimento M (12 Un)

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,100 kg 0,300 kg
Farinha de trigo 1,06 kg 3,18 kg
1 3TN Nk YDIIb 0,200 kg 0,600 kg
Massa Fermento biolégico seco 0,020 kg 0,060 kg
0PIl Nk YPIIb 0,010 kg 0,030 kg
Ovos 0,300 kg 0,900 kg
Agua 0,250 kg 81L.Y5 On
Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,200 kg 0,600 kg
Cacau 0,060 kg 0,180 kg
Recheio 1 3TN Nk YDIIb 0,100 kg 0,300 kg
Acticar mascavo 0,100 kg 0,300 kg
Laranja Bahia 3 unidades 9 unidades
1 3TN Nk YDIIb 0,100 kg 0,300 kg
Calda
Agua 0,100 kg 0,300 kg
Total 2,400 kg 7,200 kg
Preparo:
1. Junte a farinha, o ag¢tcar, o fermento e o sal. Bata e adicione os ovos e agua aos poucos.
2. Adicione a margarina, bata bem e deixe descansar (1 h sob refrigeracao).
3. Faca uma pasta com a margarina, os agdcares, o cacau e as raspas da laranja.
4. Porcione a massa (460 g) e abra cada uma com 2 cm de espessura.
5. Espalhe a pasta de margarina sobre cada porgao, deixando 1 cm de borda.
6. Enrole no sentido horizontal e corte ao meio, no sentido do comprimento.
Lt Trance as duas metades e repita o mesmo processo com o restante das massas. Deixe fermentar e asse.
8. Pincele com uma calda feita com o agtcar e a agua.

0000
N <bYPKNEDj TH
Tempo de preparo Tempo de forno . N ! <
) ) 1 dia em exposicao ou
1 hora e 30 minutos 20 minutos

3 dias refrigerado
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U0

Ingredientes

(fl

Rendimento
P (5 Un)

NOZES LOM

Rendimento | Rendimento
P (5 Un) M (10 Un)

AD

q Rendimento
Ingredientes

M (10 Un)

EKTEKD IJk ; NrnPIIKIND K ¥bAKP

Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 230 g 460 g Margarina Gradina Bolos 15g 30g
e Petit Fours
vz S ==
1 31BN Nk YDIIb 350¢g L66n Montagem
Ovos oLYn 550¢ Calda de agacar 150 g 300¢g
Leite integral 225¢g 450 g [KILD Uk &b 160 g 320 ¢
Farinha de trigo 350¢g L0oon 2/ vurADjTH
Amido de milho 20g 40g . P
Marg.arma Gradina Bolos 500 g 1.000 g
e Petit Fours
Fermento quimico (p6) 15g 30g
- n 1 3TN Nk&eYDIIb 290 g 580 g
HPPIYTD 10K TDZY[IED 15¢g 30g
e : Agua LYn 150 g
EKITEKrb Uk ; NrnBIIKIND Ik ¥DAKP
~ Clara de ovo 140 g 280¢g
Leite integral Lo n 1580 g
_ ) HPPIYTID lJk TOZYTIED 10g 20g
1 3TON Nk YDIIb 200 g 400 g
Corante alimenticio
Nozes picadas 150 g 300 g lipossolavel QB QB
Preparo:
Massa Montagem
1. Bata a Margarina Gradina 1. Nivele os bolos. Forre as laterais de um aro de 12 cm com acetato.
Bol Petit F
agﬁg:reat ; f(l)rm:;lljrsnccc:)rlgn(l)e 2. Coloque a base do bolo e molhe com 10 ml de calda.
claro. Adicione os ovos em duas 3. <zTND TOW 00V n Ib NKTEKrb Ik YDAKP k 08 1) 1K nkikrd 1Jk &nbt
partes e bata para misturar.
4. Repita o processo, intercalando entre massa, calda e recheio.
2. Adicione a batedeira os secos
peneirados e os liquidos até 5. Reserve o bolo na geladeira por 12 horas.
BTTKN 2WDb WDPPD EbWDN1YKDL
3. Porcione 290 g em cinco formas Z[‘YDU[AD! o)
com fundo falso de 12 cm 1 Com “car. a 4 lara d £ meren italian.
untadas e enfarinhadas. . om o aguicar, a agua e a clara de ovo, faca o merengue italiano.
. 2. Na batedeira, com o merengue morno, adicione a Margarina Gradina
4 Asse em forno preaquecido Bolos e Petit Fours em temperatura ambiente
D OLS “< #bN 68 WryzTbPe p :
1rTbYk D KPPIYTID UK TD2Y1IED Kk TDTP DTL bTTKN 2W TNKWK irPbt
Recheio de br igadeir o 4. Separe 200 g e tinja com o corante.
1. Faga o brigadeiro com todos os <zTND b Thib K IIKTbNk THW GBNKP Ik DF ZTON K TNKWK IJk TDZY1IED ThibNrlJbt
ingredientes até o ponto que
f 1 .
o fundo da panela comece a Dica
aparecer.
ObT1 #blJk SDNBN b NKTEKrD Th\W PETONKP 1Jb Pxz #DNTIBirbr ThWb TNKWK 1k
2. Coloque em uma forma com ubit =) S . L A T
HAPTITD 20Wk KW ToYTOTb K IprKrTKrNb K NKIKrD IJ}( WDNDY bt EKNPDYDirAk Pkz Thib 1bW GbNkPr IBDNDjKKP K
deixe esfriar. os dizeres que preferir.
Y e—
0000
<bYPKNaDj Th
Tempo de preparo Tempo de forno 3 dias sob rof _N !N 130 di
. = = \A O Ny = v _a§ SOD re rlgeragaon ~1as
1 hora e 30 minutos 00 WrYz[bPD OL0 "< ToYnkiDJb PKW &YDirdDj To
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In: dient Rendimento P Rendimento M
s (38 unidades de 100 g) (76 unidades de 100 g)

Margarina Gradina Folhados 611,66 Un 1,400 kg
Farinha de trigo pastel 0,900 kg 1,800 kg
Cacau em p6 100% 0,100 kg 0,200 kg
Massa
0PIl Nk& YPIIb 0,014 kg 0,028 kg
Clara de ovo 0,120 kg 0,240 kg
Agua gelada 0,480 kg 0,960 kg
Chocolate meio amargo 0,500 kg 1,000 kg
Recheio Creme de leite UHT 0,250 kg 0,500 kg
Chantilly 0,560 kg 1,120 kg
ZrYDurADjTh Acucar de confeiteiro QB QB
Total 3,624 kg 7,248 kg
Preparo:
Massa
1. Bata na batedeira a farinha, o cacau, o sal, a clara de ovo e a agua gelada até alcancar o ponto de véu.
2. Abra a massa e envelope a Margarina Gradina folhados.
3. Faca 3 dobras duplas.
4. Abra a massa em 0,8 cm e asse em forno preaquecido a 180 °C por 30 minutos.
5. Corte a massa assada em retangulos de 4 x 8 cm.
Recheio
1. Faca uma ganache e resfrie.

2. ;DD b TEDYTriil nkidlib k WrPTzNk kKW TNIP #BNTKP YD nDYDTEKt

3. Recheie com um saco de confeitar.
ZrYDurADjTh

1. EbiariEk Dj3TON Wk ThYNkITKIND k @YDirAk ToW DADNDP IJk WDPPD NhiEDIID k 2W #bzTb Ik NKTEKrbL

0000

T <bYPKN&Dj TD
Tempo de preparo Tempo de forno 1 dia em temperatura
1 hora e 30 minutos 30 minutos ambiente ou

30 dias congelado
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PANETON

Rendimento P

Ineredientes Rendimento M
8T (12 unidades de 500 g) (24 unidades de 500 g)
Farinha de trigo 300 g 600 g
Esponja Agua 480 g 960 g
Fermento Biolbgico seco 130 g 260 g
Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 900 g 1.800 g
Farinha de trigo 1.500 g 3.000g
Actcar 450 g 900 g
Leite em p6 50g 100 g
Agua 320 g 640 g
Massa
Mel 150 g 300 g
HPPIYTID Ik EDYKTDYK 30g 60g
Gemas 530 g 1.060 g
Sal 20g 40¢g
Frutas cristalizadas 1.350 g olL,66 n
Total 6.210 g 12.420 g
Preparo:
Massa
1. Prepare a esponja misturando todos os ingredientes e deixe fermentar por 1 hora.
2. P \WDPPKIND DUUrTrbYk D kPADYDr D NONrYEDY b D 3TONt b ikrTk KW #Bt B dnzbr b Wki k D kPPIYTrBL
3. Adicione a Margarina Gradina Bolos e Petit Four em ponto pomada, as gemas e incorpore bem.
4. Acrescente o sal e por Gltimo incorpore as frutas cristalizadas com cuidado.
5. Despeje a massa na forma de panetone e deixe fermentar por no minimo 3 horas.
6. Comece assando em forno pré-aquecido a 150 °C durante 10 minutos.
Lt Diminua a temperatura para 120 °C durante 30 minutos (Temp. Final Interna: 95 °C).

Tempo de preparo
1 hora

|

0000

o o

Tempo de forno
55 minutos a 160 °C

<bYPKNaDJ Tb
3 dias sob refrigeracao
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Ingredientes Rendimento P Rendimento
gr - (120 unidades de 20 g) (240 unidades de 20 g)

Margarina Gradina Bolos e Petit Four 81LY6 Un 1,500 kg
Farinha de trigo 0,900 kg 1,800 kg
(}a]1 NKa'E'VDIJb 0,030 kg 0,060 kg
Massa
Queijo parmesio ralado 0,030 kg 0,060 kg
Ovo 0,180 kg 0,360 kg
Creme de leite UHT 0,150 kg 0,300 kg
Oleaginosas 0,100 kg 0,200 kg
ZrYPirADj o Ervas frescas QB OB
Gergelim preto e branco 0,050 kg 0,100 kg
Total 2,190 kg 4,380 kg
Preparo:
Massa
1. Misture a farinha de trigo com Margarina Gradina Bolos e Petit Four.
2. Adicione o restante dos ingredientes e bata na batedeira até formar uma massa.
3. Abra a massa com cerca de 1 cm de espessura e corte nos formatos desejados.
ZrYDurAbj I
1. Pincele com ovo e cubra os petit fours com as oleaginosas, as ervas e o gergelim.
2. Asse a 150 °C durante 30 minutos.
Y a—\
0000
— <bYPKNEDiTD
Tempo de preparo Tempo de forno 1 dia em temperatura
30 minutos 30 minutos ambiente ou
30 dias congelado
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[ARI CHOCOLATE AO LEIT

Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 0.125¢g 0.250 g
1 3TN Nk YDIIb 0.090 g 0.180 g
Massa de torta Ovos 0.050¢g 0.100 g
Farinha de trigo 0.300g 0.600g
0Pl Nk YDIJb 0.002 g 0.004 g
Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 0.042 g 0.084¢g
Creme culinario Cukin 0.190 g 0.380¢g
Recheio Chocolate meio amargo picado 0.800 g 1.600 g
Rum 0.080¢g 0.160 g
Geleia de laranja 0.200 g 0.400g
Laranja laminada 0.050g 0.100g
ZrYDurADjTh
Chocolate 0.080 g 0.160 g
Total 2 unidades 4 unidades
Preparo:
Massa de torta 2. Adicione a margarina e homogenize com um
mixer.
1. Bata a margarina com agucar, adicione os ovos, a farinha e
PRl £rPT2NK DTL Wzk &llzk EBWbn1 YK
b PBit £1PT2\K BTL W=k &l bBWDbn1YKbt Montagem
2. Embale e leve para a geladeira por 3 horas.
1. Coloque 100 g de geleia sobre a massa assada.
3. Abra em placas com espessura de 0,4 cm. Leve a geladeira
por 30 minutos. 2. Cubra com 600 g de ganache.
4. Disponha 280 g de massa na forma de fundo removivel de 3. yKax DD B nkIDIKIND BTL &NWHN
20 cm de diametro. )
5. 1PPK KW NBNYD #NLYDUZKTTID D OLG "< #bN TKNTD Uk 66 ZrYbirAbj Ib
minutos. 1. Finalize com morangos cortados e chocolate
. derretido.
Recheio
1. Aqueca o creme de leite culinario e despeje sobre o

chocolate picado.

Dica:
Para decoragao tematica de Pascoa, utilize ovinhos de chocolate, farelos de massa ou biscoito triturado e chocolate/cobertura
derretida.
Y a—
0000
Tempo de preparo Tempo de forno <bYPkNabjIb
40 minutos 00 WrYzTbP 0L0 "< 3 dias sob refrigeracao
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-AU-VENT D

Ingredientes

Rendimento | Rendimento

Ingredientes

RUTAS VERMELHAS

Rendimento
P (7 Un)

Rendimento
M (14 Un)

P (7 Un) M (14 Un)
Margarina Gradina Folhados 350¢g L8661
Farinha de trigo pastel 500 g 1.500 g
0Pl Nk YDIJb Ln 15g
Clara de ovo 60g 120 g
Agua gelada 240 g 480 g

Gema de ovo 300 g 600 g
Essencia de baunilha 10g 20g
Amido de milho 60g 120 g
Creme chantilly 400 g 800¢g

ZrYPurADjTh

Leite integral 1.000 g 2.000g Morango 300g 600g
1 3TN Nk YDIIb 200 g 400 g Folhas de hortela QB QB
Preparo:
Massa folhada Creme Legere
1. Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a agua gelada até 1. Em uma panela aqueca o leite.
alcangar o ponto de véu. 2. E£rPz)\k b DjZTON BP nkWBPr D KPPIYTID UK

Abra a massa e envelope a Margarina Gradina Folhados.

Faca 3 dobras duplas.

Corte a massa ao meio, reserve uma metade.

1TND TOW &1l TW 13k kPEKPPZND K NKTDNTK TrNBP Ik 06 U OrY
cm e com o aro de 9 x 9 cm em formato de coragao faca o
corte da base.

ok WD

o

EKTONTK TINDP Uk &L, TW YD 1DTkNDI Yb PKYTridb 13D iDWrYDj Tht

Lt Vire as tiras e coloque sobre a faixa de massa de modo que
veja a laminacao.

®

Abra a massa com 0,5 cm de espessura e corte em tiras de
20 x 3,5 cm.

©

Coloque peso sobre a massa para manter o formato.

10.  1PPKk KW NbNYD #NkBUzKTTIIb D OLS “< #bN cerca de 20
minutos ou até dourar.

baunilha e o amido de milho.

Faca a temperagem da mistura de gemas.

4. Volte para a panela, mexendo sempre com
o fouet. Ao ferver, mexa por cerca de 10
minutos.

5. BrarlJd b TNKWk kW 13brP oTKNTD 10k Ln,Y nit

6. yKaK WD DNTK #DND NKPINrDN ThW &iWk kW
contato.

Lt Bata o creme chantilly e adicione

IKIrTRIDWKYTK KW Ln,Y n 19k TNKWK TDPK 10K
baunilha ja frio.

ZrYPurADjTb

1. Coloque 280 g de creme legere na massa
folhada de coracgao.

2. Finalize com morangos cortados em 4,
amoras inteiras e folhas de hortela.

0000

Tempo de preparo
1 hora

Tempo de forno
66 WrYzTbP b OL6 "<

<bYPKkNaDj Th
3 dias sob refrigeracao/30 dias
IDYnkibIIb PKW &YDIrADj Ib
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VOL-AU-VENT

I di Rendimento | Rendimento Ingredient Rendimento | Rendimento
ngredientes P (2 Un) M (4 Un) gredientes P (2 Un) M (4 Un)
| Moo |
Margarina Gradina Folhados 1.000 g 2.000g Camaréo médio limpo 600 g 1200 g
Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000g Requeijio forneavel 250 g 500 g
sal ldg 28e Salsa QB OB
Agua 420¢ 840¢g Margarina Gradina Bolos e
Petit Four 20g 40g
Margarina Gradina Bolos e Petit Four 50g 100 g Camaréo pequeno limpo 120¢ 240g
Cebola picada 120 g 240 g OB Nk YBIIb OB OB
Alho picado 10g 20g Pimenta-do-reino QB QB
Preparo:
Massa Lt Leve a massa ao freezer por Montagem
1 hora.

1. Na masseira, bata a farinha, o 1. Sele os camardes pequenos e
sal, a clara e a 4gua até obter 8. Abra a massa em um tempere com sal e pimenta-
uma massa uniforme. retangulo de 4 mm do-reino.

de espessura.

2. Entre dois plasticos, molde a 2. Corte a massa folhada no
Margarina Gradina Folhados Recheio formato de vol-au-vent, com
(20 °C) em um retangulo. arosde 4 cm e 2,5 cm.

3. Abra a massa (8 °C) em um 1. Refogu ea cebola €o alho na Pincele egg wash.
quadrado. Margarina Gradina Bolos

e Petit Four. 4. Asse a 180 °C por 20 minutos.

4. Coloque a massa sobre
a ma?garina e envelope 2. Acrescente o camarao Depois de assado, recheie
manuseando com os plé’lsticos picado e cozinhe por alguns os vol-au-vent com 10 g
por fora minutos. 136 NKTEKrD Kk &YDirAk ThW

' 3 Desli £ dici camardes em cima.

5. Abra a massa verticalmente, : es 1gu?£) 080, a/ icione
BIL Wk 2Wzk TOW O TW Ik o requeijao forneavel e a

salsinha picada.
espessura, e faca uma dobra
dupla.

6. Abra a massa da mesma forma e
faca uma dobra simples. Repita
por mais 3 vezes.

Dica do Chef:

Para fazer um vol-au-vent redondo, faca o corte da massa e deixe descansar antes de assar. Utilize uma grade sobre a massa
folhada no forno para limitar o salto de forno.

Tempo de preparo
35 minutos

20 minutos a 180 °C

0000

1= 1=}

Tempo de forno

<bYPKN&Dj Tb
Recheio: 3 dias em geladeira/
Massa: 3 meses congelada sem assar
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BOMNLS

METODO ALEMAO

Vamos entender a preparaciao da massa folhada pelo
método alemao a partir dos seguintes passos:
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BOMNLS

METODO INGLES

A diferenca entre os métodos alemdo e inglées esta essencialmente
na rolagem da massa. A preparagao da massa @ a mesma do pnimeiro
passo do método alemao, Vamos entender a preparagio da mass:
folhada pelo método ingles a partir dos seguintos passos:

=
l Faca & massa camo no el alemaiio, mas em e do Goeer uma bala, alus a mrsa
e wien ot e dotue desconsar

r—

Albra o rnesses e o pethngndo gue sele quase tres weres maoe gue o Bngora e oo
T mim de espessuan.

A o locn de margarins sspecifion parn goe ele enbs dols besgos do
s frrrslin ch orfngmibo

[}

Priimeisn dobim o pare mareoeln com A4 sobiee o s ing, ey ds parie
mm i s B Aoimeama ntengio doewe ser chaia & exicenddsde dobrdn o
aliren & i eircliipenion

Al novsisente § masss Talhada st pEimgiy T mm oo pepessiarm 5 o meaed
Lamenber chi petdmguls felto no segundo posso. Fagn mais cinon wldue simeples oo
it volvas dhogslan. Alws 8 s e o et ko, nide o coepeimento seia
ke mses epuatin vieses gl e o Baga Dobie s e em By

A e ibeve dimcinssr por pelo menos 30 mdmmalos w s ek dobiss em T
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PARABENS
POR CHEGAR ATE AQUI!

Crinmos-esse material com mulio carinho e cada phgina vimda, cada receita
{estacka o cida thenica praticads <o provas do NS0 compramissn em ajucar
na sua evolucdo para transformar ingredientes em verdadeims obras de arte.

Desirinan o folhagem, a confeitaria ¢ a panificacio exige paciéncia, pritica
conslante & paixio, Lembve-se; cida nova receita taz umn oportunidade de
aprendizado e ate mesmo guando algo ndo sai como o planejado, vocd ganha
experifncia pam acerar sinda mals na préxima

Cologue suis mdos na massa, ouse experimentarn novas combinagtes, adape
IeCeilas Ao sou it @ encante quem provar suas ofisgies. A pratica & o
ingrediente que far o seu talento crescer a cada dial

Que este material seja 56 o comego de uma jornada deliciosa,
feita de descobertas, aromas, texturas ¢ momentos especinis
compartilhados.
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