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Formato preparado para fazer a 
folhagem, trazendo um ganho na 
produção para fazer as dobras



Formato preparado para fazer a 
folhagem, trazendo um ganho na 
produção para fazer as dobras
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Formato preparado para fazer a 
folhagem, trazendo um ganho na 
produção para fazer as dobras
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1.          Na batedeira com o 
�gancho, misture a farinha, a 
Margarina Gradina Bolos 
e Petit Four, o sal e a água 
até que fique homogêneo.� 

2.         Sove a massa até obter o 
ponto de véu. Divida a massa 
em dois. Deixe a massa 
descansar em geladeira por 
cerca de �30 minutos. � 

3.         Porcione a Margarina 
Gradina Folhados em 
retângulos de 1 kg, usando 
plástico ou papel-manteiga.� 

4.          Envelope os retângulos de 
margarina em cada porção 
de massa.� 

5.          Faça três dobras 
simples e uma dupla, 
com descanso quando 
necessário, para garantir 
a integridade �da massa. 

Preparo:
Massa Recheio Dicas

Montagem e finalização

Dica do Chef:
Utilize essa mesma modelagem para fazer outros salgados do seu estabelecimento. Opte por recheios populares como de 
frango. Para esse utilize 2,8 kg (3 embalagens) de Peito de Frango desfiado congelado Seara, 1,5 kg de cebola picada, 70 g  
de alho picado, salsinha, sal e pimenta do reino a gosto. Refogue bem e misture com 1,5 kg de requeijão cremoso.  
Aplique o recheio frio na massa folhada.

1.         Descasque e corte as maçãs 
em cubos.� 

2.         Em uma panela grande, 
cozinhe as frutas com o 
açúcar, canela e suco de 
limão. Reserve até esfriar.

1.         Abra a massa folhada na 
espessura de 3 mm e corte 
em formato oval. Posicione 
�o recheio no centro e feche 
deixando uma borda reta e 
outra arredondada.� 

2.         Pincele gema de ovo na 
superfície e com uma faca 
de legumes faça um corte 
supercial desenhando uma 
folha sobre o folhado.� 

3.         Asse em forno preaquecido 
a �190 °C por 20 minutos, 
depois baixe para 160 °C e 
asse por mais 20 minutos. 

1.         O porcionamento da massa 
para folhagem pode variar 
de acordo com a realidade 
do seu estabelecimento. 
Fracione a massa em 
porções maiores ou 
menores de acordo com a 
infraestrutura disponível, 
se vai abrir a massa na 
bancada com o rolo, opte 
por porções menores, 
se tem laminadora, 
pode trabalhar com 
volumes maiores. 

Tempo de 
 preparo

40 minutos

Tempo  
de forno

50 minutos

Conservação Rendimento
2 dias/ 30 dias 

congelado pré-assado 
ou cru

60 unidades 
de 90 g cada

folhado de maçã
   Ingredientes Quantidade

   Massa

   Farinha de trigo 3.000 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four derretida 300 g

   Sal refinado 60 g

   Água gelada 1.350 g

   Margarina Gradina Folhados 2.000 g

   Ingredientes Quantidade

   Recheio

   Maçã 6.000 g

   Açúcar refinado 1.200 g

   Canela em pó QB

   Suco de limão 200 g

   Finalização

   Gema de ovo 400 g
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1.          Bata a farinha, o sal, a clara 
de ovo e a água gelada até 
alcançar o ponto de véu. 

2.         Envelope a Margarina 
Gradina Folhados e faça  
3 dobras duplas. � 

3.         Porcione 100 g de massa e 
abra um círculo de 20 cm  
de diâmetro.

Preparo:
Massa Montagem Finalização

1.         Para a cobertura, pique as 
oleaginosas grosseiramente 
e incorpore no mel. 

2.         Coloque por cima da 
massa e finalize com as 
sementes de romã.

Tempo de preparo
30 minutos

Tempo de forno
12 minutos a 200 °C

Conservação

Brie Folhado

Consumo imediato

1.          Posicione o queijo brie no 
centro do círculo e corte as 
laterais fazendo tiras. Feche as 
tiras sobre o queijo. 

2.         Pincele a gema com 
um pouco de água, 
delicadamente por cima da 
massa. 

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

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

   Massa folhada

  Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

  Sal refinado 15 g 30 g

  Clara de ovo 120 g 240 g

  Água gelada 480 g 960 g

  Margarina Gradina Folhados 700 g 1.400 g

   Recheio   Queijo brie inteiro 20 unidades de 125 g 40 unidades de 125 g

   Massa

  Mel 750 ml 1.500 g

  Nozes 100 g 200 g

  Uva passa branca 100 g 200 g

  Castanha de caju 100 g 200 g

  Pistache 100 g 200 g

  Amêndoas 100 g 200 g

   Finalização   Semente de romã 75 g 150 g

   Total 6.072 g 12.144 g
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guirlanda folhada

1.         Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a água 
gelada até alcançar o ponto de véu. 

2.         Abra a massa e envelope a Margarina 
Gradina Folhados. Faça 3 dobras duplas.� 

3.         Porcione em 15 unidades de 150 g de massa 
e abra em um retângulo de 25 x 20 cm.

Preparo:
Massa folhada Montagem

Finalização

1.         Coloque 200 g do recheio em uma das extremidades 
da massa, deixando uma borda de 2 cm. 

2.         Enrole a massa para formar um rolo e pressione 
levemente para ficar firme. 

3.         Junte as extremidades para formar um anel. 

4.         Corte fatias das bordas sem chegar ao centro. 

5.         Torça cada fatia mostrando a superficie cortada. 

6.         Pincele as gemas sobre a guirlanda. 

7.         Leve pra assar em forno pré-aquecido a 
170 °C por cerca de 25 minutos.

1.          Decore a guirlanda com folhas 
verdes e um laço vermelho.

   Ingredientes Rendimento 
P (15 Un)

Rendimento 
M (30 Un)

   Massa folhada

   Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

   Sal refinado 15 g 30 g

   Clara de ovo 120 g 240 g

   Água gelada 480 g 960 g

   Margarina Gradina Folhados 700 g 1.400 g

   Recheio

   Bacon em cubos 1.000 g 2.000 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 75 g 150 g

   Cebola picada 1.000 g 2.000 g

   Alho picado 60 g 120 g

1.         Doure o bacon e reserve. 

2.         Aqueça a Margarina Gradina Bolos e Petit 
Four e refogue a cebola, o alho e a carne 
moída. Tempere com pimenta-do-reino, 
pimenta jamaica e sal. 

3.         Adicione o damasco, a farinha de rosca, o 
requeijão, o alecrim e o tomilho. 

4.         Misture até formar uma massa.

Recheio

Tempo de preparo
40 minutos

Tempo de forno
25 minutos a 170 °C

Conservação
3 dias sob refrigeração

   Ingredientes Rendimento 
P (15 Un)

Rendimento 
M (30 Un)

   Massa folhada

   Carne moída suína 1.000 g 2.000 g

   Pimenta-do-reino QB QB

   Pimenta jamaica em pó 10 g 20 g

   Sal 15 g 30 g

   Damasco em cubos 275 g 550 g

   Farinha de rosca 110 g 220 g

   Requeijão cremoso 300 g 600 g

   Alecrim e tomilho QB QB

   Finalização

   Gema 100 g 200 g

   Total 5.250 g 10.500 g

17



18



folhado de bacalhau

1.          Bata a farinha, o sal, a clara 
de ovo e a água gelada até 
alcançar o ponto de véu. 

2.         Abra a massa e envelope 
a Margarina Gradina 
Folhados. 

3.         Faça 3 dobras duplas. 

4.         Abra a massa em 5 mm 
de altura e corte em um 
retângulo de 40 x 26 cm.

Preparo:
Massa folhada Montagem

Finalização
1.         Espalhe sobre a massa 

assada as azeitonas, 
salsinha , tomate e ovo.

Tempo de preparo
30 minutos

Tempo de forno
170°C - 10 minutos  

e 150°C - 15 minutos

Conservação
Consumo imediato

1.          Espalhe 80 g de molho de 
tomate deixando as bordas 
livres. 

2.         Em um bowl misture o 
bacalhau, pimentões, cebola, 
azeite, sal e pimenta-do-
reino moída. 

3.         Cubra a superfície da massa 
folhada com a mistura de 
bacalhau. 

4.         Distribua o requeijão sobre o 
recheio. 

1.          Espalhe 80 g de molho de 
tomate deixando as bordas 
livres. 

2.         Em um bowl misture o 
bacalhau, pimentões, cebola, 
azeite, sal e pimenta-do-
reino moída. 

3.         Cubra a superfície da massa 
folhada com a mistura de 
bacalhau. 

4.         Distribua o requeijão sobre o 
recheio. 

5.         Asse em forno pré aquecido 
a 170°C por cerca de 10 
minutos. 

6.         Abaixe a temperatura para 
150°C por cerca de 15 a 20 
minutos ou até dourar a 
massa. 
 

   Ingredientes Quantidade P Quantidade M

  Massa folhada

  Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

  Sal refinado 0.015 g 0.030 g

  Clara de ovo 0.120 g 0.240 g

  Água gelada 0.480 g 0.960 g

  Margarina Gradina Folhados 0.700 g 1.400 g

  Recheio

  Molho de tomate 0.240 g 0.480 g

  Bacalhau desfiado dessalgado 0.600 g 1.200 g

  Pimentão vermelho laminado 0.150 g 0.300 g

  Pimentão amarelo laminado 0.150 g 0.300 g

  Cebola laminada 0.150 g 0.300 g

  Azeite 0.240 g 0.480 g

  Sal refinado QB QB

  Pimenta-do-reino moída QB QB

  Requeijão forneável 0.300 g 0.600 g

   Finalização

  Azeitona preta sem caroço 0.90 g 0.180 g

  Salsinha QB QB

  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

19



20



Torta Folhada de Bacalhau

Preparo:
Massa
1.         Na masseira, bata a farinha, o 

sal, a clara e a água até obter 
uma massa uniforme. 

2.         Entre dois plásticos, molde 
a Margarina Gradina 
Folhados (20 °C) em um 
retângulo. 

3.         Abra a massa (8 °C) em um 
quadrado. 

4.          Coloque a massa sobre 
a margarina e envelope, 
manuseando com os plásticos 
por fora. 

5.         Abra a massa verticalmente, 
até que fique com 1 cm de 
espessura, e faça uma dobra 
dupla. 

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

7.         Leve a massa ao freezer por 
1 hora para descansar.

   Ingredientes Rendimento 
P (2 Un)

Rendimento 
M (4 Un)

   Massa folhada

   Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

   Sal refinado 14 g 28 g

   Clara de ovo 120 g 240 g

   Água gelada 420 g 840 g

   Folhagem

  Margarina Gradina Folhados 1.000 g 2.000 g

    Recheio

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 145 g 290 g

   Farinha de trigo 120 g 240 g

   Leite gelado 700 g 1.400 g

Tempo de preparo
1 hora e 30 minutos

Tempo de forno
30 minutos a 170 °C

Conservação
3 dias em geladeira

   Ingredientes Rendimento 
P (2 Un)

Rendimento 
M (4 Un)

   Recheio

   Sal refinado QB QB

   Pimenta-do-reino QB QB

   Cebola em cubos 160 g 320 g

   Bacalhau dessalgado desfiado 800 g 1.600 g

   Tomate em cubos 330 g 660 g

   Salsinha picada QB QB

   Espinafre desfolhado 800 g 1.600 g

   Sal refinado 525 g 1.050 g

   Alho picado 14 g 28 g

   Finalização

   Gemas 40 g 80 g

Recheio

Finalização
1.         Pincele gema sobre o pithivier. 

2.         Asse em forno preaquecido 
a 170 °C por 30 minutos.

1.         Faça um roux com a farinha 
e 120 g de Margarina 
Gradina Bolos e Petit Four. 

2.         Adicione o leite, sal e 
pimenta-do-reino. Cozinhe 
até engrossar, formando um 
molho bechamel. 

3.         Em uma panela, refogue a 
cebola em 15 g Margarina 
Gradina Bolos e Petit Four e 
adicione o bacalhau. Cozinhe 
por alguns instantes. 

4.          Desligue o fogo e acrescente 
o tomate e a salsinha picada. 

5.         Misture o bechamel no 
refogado de bacalhau. 

6.         Branqueie e escorra o 
espinafre. 

7.         Em uma panela, derreta 
10 g de Margarina Bolos 
e Petit Four, doure o alho 
e envolva o espinafre.

Montagem
1.         Abra a massa folhada com 

1 cm de espessura, coloque 
em uma placa forrada com 
papel manteiga ou tapete de 
silicone. 

2.         Marque a massa com um aro 
de 20 cm e pincele gema sobre 
a marcação. 

3.         Coloque o espinafre e, em 
cima, o recheio de bacalhau. 

4.          Cubra com mais uma folha 
de massa folhada e pince as 
bordas. 

5.         Faça o acabamento das bordas 
da massa com ajuda de um 
cortador ou faca de legumes.

Dica do Chef:
Se quiser garantir que a massa fique bem assada, inicie o forneamento em uma temperatura mais alta. Quando atingir a 
coloração 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 úmidos.
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1.         Na masseira coloque todos ingredientes secos.Adicione 
o azeite e a água. 

2.         Bata em alta velocidade até que o glúten tenha se 
desenvolvido por completo. 

3.         Deixe descansar (1h sob refrigeração). 

4.         Abra a massa e faça o envelopamento da Margarina 
Gradina Croissant. 

5.         Faça 2 dobras simples e 2 duplas. 

6.          Abra em uma espessura de 2 cm e porcione em discos 
de 16 cm. 

7.          Deixe fermentar (1h em ambiente úmido). 

8.         Pincele o disco com molho de tomate e faça uma borda. 

9.          Recheie a pizza com mussarela, ricota triturada e 
portobello salteado. 

10.        Asse e finalize com as rúculas.

pizza folhada

Preparo:

Tempo de preparo
1 hora e 30 minutos

Tempo de forno
20 minutos

Conservação
1 dia em exposição ou  

3 dias refrigerado

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

   Massa

  Farinha de trigo 0,840 kg 2,520 kg

  Fermento biológico 0,020 kg 0,060 kg

  Açúcar refinado 0,010 kg 0,030 kg

  Sal refinado 0,010 kg 0,030 kg

  Água 0,480 kg 1,440 kg

  Azeite 0,050 kg 0,150 kg

  Margarina Gradina Croissant 0,250 kg 0,750 kg

   Recheio 

  Ricota fresca 0,350 kg 1,050 kg

  Queijo mussarela 0,250 kg 0,750 kg

  Cogumelo portobello 0,300 kg 0,900 kg

  Molho de tomate 0,200 kg 0,600 kg

  Rúcula baby 0,020 kg 0,060 kg

   Total 2,780 kg 8,340 kg

1.         Na masseira coloque todos ingredientes 
secos. Adicione o azeite e a água. 

2.         Bata em alta velocidade até que o glúten 
tenha se desenvolvido por completo. 

3.         Deixe descansar (1h sob refrigeração). 

4.         Abra a massa e faça o envelopamento da 
Margarina Gradina Croissant. 

5.         Faça 2 dobras simples e 2 duplas.
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1.         Na masseira, bata a farinha, o 
sal, a clara e a água até obter 
uma massa uniforme. 

2.         Entre dois plásticos, molde a 
Margarina Gradina Folhados 
(20 °C) em um retângulo. 

3.         Abra a massa (8 °C) em um 
quadrado. 

4.          Coloque a massa sobre 
a margarina e envelope, 
manuseando com os plásticos 
por fora. 

5.         Abra a massa verticalmente, 
até que fique com 1 cm de 
espessura, e faça uma dobra 
dupla. 

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

7.         Leve a massa ao freezer por 1 
hora. 

8.         Abra a massa em um 
retângulo de 4 mm de 
espessura e corte discos 
com 8 cm de diâmetro. 
Asse a 190°C.

Saint-honoré de doce de leite

Preparo:
Massa
1.         Na masseira, bata a farinha,  

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

2.         Entre dois plásticos, molde a 
Margarina Gradina Folhados 
(20 °C) em um retângulo. 

3.         Abra a massa (8 °C) em um 
quadrado. 

4.          Coloque a massa sobre 
a margarina e envelope, 
manuseando com os plásticos 
por fora. 

5.         Abra a massa verticalmente, 
até que fique com 1 cm de 
espessura, e faça uma dobra 
dupla. 

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

7.         Leve a massa ao freezer por  
1 hora. 

   Ingredientes Rendimento 
P (60 Un)

Rendimento 
M (120 Un)

   Massa 

   Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

   Sal 14 g 28 g

   Clara de ovo 120 g 240 g

   Água 420 g 840 g

  Margarina Gradina Folhados 1.000 g 2.000 g

    Massa Choux

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 270 g 540 g

   Água 315 g 630 g

   Leite integral 315 g 630 g

Tempo de preparo
2 horas

Tempo de forno
1 hora

Conservação
Recheio: 3 dias em geladeira/

Massa: 3 meses congelada sem assar

   Ingredientes Rendimento 
P (60 Un)

Rendimento 
M (120 Un)

   Massa Choux

   Sal refinado 10 g 20 g

   Açúcar refinado 20 g 40 g

   Farinha de trigo 360 g 720 g

   Ovos 650 g 1.300 g

   Finalização

   Açúcar refinado 500 g 1.000 g

   Doce de leite 1.250 g 2.500 g

   Chantilly 2.000 g 4.000 g

   Cream cheese 2.000 g 4.000 g

Massa Choux
1.         Em uma panela grande, 

aqueça margarina, água, 
leite, sal e açúcar. 

2.         Quando ferver adicione 
a farinha de uma só vez e 
cozinhe até que desgrude da 
panela. Reserve até amornar. 

3.         Na batedeira, adicione os 
ovos aos poucos e transfira 
a massa para sacos de 
confeitar. 

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

Finalização
1.         Derreta o açúcar até obter um 

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 
cheese e transfira para um 
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.

Dica do Chef:
Para os melhores resultados, monte o Saint-Honoré próximo ao momento do serviço. Assim você preserva a textura da choux 
e massa folhada. Se quiser variar o recheio, opte por recheios ricos em gordura, como chocolate, para que a massa fique 
crocante por mais tempo.
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1.         Pincele mostarda no filé 
mignon. 

2.         Monte o recheio cobrindo os 
retângulos de bacon com uma 
camada 0,5 cm de cogumelos. 

3.         Coloque o filé mignon 
pincelado sobre o cogumelo 
em uma das pontas do 
retângulo e enrole com o 
plástico filme. Gele por  
30 minutos. 

4.          Desembale o recheio e 
envolva no retângulo maior 
de massa folhada. 

5.          Com a carretilha ou cortador, 
faça a decoração no retângulo 
menor e posicione sobre a 
massa recheada. 

6.          Pincele a gema na superfície 
e polvilhe 3 g da flor de sal 
por cima de cada um. 

7.         Asse em forno pré aquecido 
a 200 °C durante 25 minutos 
até a massa dourar e a carne 
atingir o ponto desejado.

1.         Em um processador, triture 
os cogumelos. 

2.         Em uma panela, aqueça a 
Margarina Gradina Bolos e 
Petit Four e refogue a cebola 
e o alho. 

3.         Adicione os cogumelos e os 
temperos, e refogue bem. 

4.          Esprema os cogumelos em 
uma peneira fina para tirar o 
excesso de líquido. Resfrie. 

5.         Porcione peças de 400 g de 
filé. 

6.         Tempere o filé mignon com 
sal e pimenta e sele todos os 
lados. Reserve resfriado. 

7.         Sobre retângulos de plástico 
filme de 30 cm de altura x 
40 cm de largura, faça um 
retângulos de bacon em 
fatias de 15 cm de altura 
por 20 cm de largura para 
cada pedaço de filé mignon.

Bife wellington

Preparo:
Massa folhada
1.         Bata a farinha, o sal, a clara de 

ovo e a água gelada até alcançar 
o ponto de véu. 

2.         Envelope a Margarina Gradina  
Folhados, e faça 3 dobras 
duplas. 

3.         Divida a massa em porções de 
500 g. 

4.          Abra cada porção em 0,3 cm 
de espessura e corte dois 
retângulos: um maior de 20 x 30 
cm e outro menor de 15 x 20 cm. 

5.         Guarde os retângulos de massa 
cobertos em geladeira.

   Ingredientes Rendimento 
P (X Un)

Rendimento 
M (X Un)

   Massa  folhada

   Farinha de trigo pastel 2.500 g 5.000 g

   Sal refinado 35 g 70 g

   Clara de ovo 300 g 600 g

   Água gelada 1.200 g 2.400 g

  Margarina Gradina Folhados 1.750 g 3.500 g

    Recheio

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 100 g 200 g

   Cogumelo portobello 4.000 g 8.000 g

   Cebola picada 1.000 g 2.000 g

Tempo de preparo
1 hora

Tempo de forno
25 minutos a 200 °C

Conservação

   Ingredientes Rendimento 
P (X Un)

Rendimento 
M (X Un)

 Recheio

   Alho picado 60 g 120 g

   Alecrim QB QB

   Sal QB QB

   Pimenta-do-reino QB QB

   Bacon em fatias 1.000 g 2.000 g

   Filé mignon 4.000 g 8.000 g

   Mostarda dijon 200 g 400 g

   Finalização

   Gema 120 g 240 g

   Flor de sal 30 g 60 g

Montagem
1.         Pincele mostarda no filé 

mignon. 

Consumo imediato

Recheio
1.         Em um processador, triture os 

cogumelos. 

2.         Em uma panela, aqueça a 
Margarina Gradina Bolos e 
Petit Four e refogue a cebola e 
o alho. 
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cone de massa folhada

1.         Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a água gelada até alcançar o ponto de véu. 

2.         Abra a massa e envelope a Margarina Gradina Folhados. 

3.         Faça 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. 

7.          Transfira para uma forma e pincele gema com um pouco de água por toda a massa. 

8.         Asse em forno pré-aquecido a 170 °C por cerca de 20 minutos ou até dourar. Deixe 
resfriar. 

Preparo:

Tempo de preparo
30 minutos

Tempo de forno
20 minutos 

a 170 °C

Conservação
Consumo imediato

   Ingredientes Rendimento P (50 Un) Rendimento M (100 Un)

   Massa folhada

  Farinha de trigo 1.000 g 2.000 g

  Sal refinado 15 g 30 g

  Clara de ovo 120 g 240 g

  Água gelada 480 g 960 g

  Margarina Gradina Folhados 700 g 1.400 g

   Recheio   Sorvete de chocolate 2.800 g 5.600 g

   Total 5.115 g 10.230 g

Massa

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

Montagem

Dicas:
-  Deixe os cones assados conservados em pote hemético. 
 
-  Mantenha congelada a massa já porcionada nas medidas necessárias e use conforme demanda.
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Strudel

1.         Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a água 
gelada até alcançar o ponto de véu. 

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

3.          Divida a massa em porções de 200 g. 

4.         Abra cada porção no formato de um 
retângulo com 25 x 30 cm.  
Reserve resfriado. 

Preparo:
Massa Montagem

1.         Espalhe a mistura de maçãs no centro do retângulo, 
no sentido do comprimento. 

2.         Corte a lateral da massa em tiras e feche em direção 
ao centro sobre o recheio, unindo ponta a ponta para 
ter uma superfície trançada. 

3.         Pincele as gemas sobre a massa e polvilhe açúcar e 
canela sobre as tranças. 

4.         Asse em forno pré aquecido a 170 °C por cerca de  
25 minutos. 

   Ingredientes Rendimento 
P (10 Un)

Rendimento 
M (20 Un)

   Massa folhada

   Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

   Sal refinado 15 g 30 g

   Clara de ovo 120 g 240 g

   Água gelada 480 g 960 g

   Margarina Gradina Folhados 700 g 1.400 g

   Recheio

   Maçã verde 10 unidades 20 unidades

   Maçã vermelha 10 unidades 20 unidades

   Uva passa branca 450 g 900 g

   Nozes picadas 500 g 1.000 g

1.         Descasque as maçãs e corte as em cubos 
pequenos. 

2.         Misture todos os ingredientes do recheio.

Recheio

Tempo de preparo
30 minutos

Tempo de forno
25 minutos a 170 °C

Conservação
1 dia sob refrigeração

   Ingredientes Rendimento 
P (10 Un)

Rendimento 
M (20 Un)

   Recheio

   Canela em pó QB QB

   Cravo em pó QB QB

   Noz moscada QB QB

   Sal QB 30 g

   Açúcar 65 g 130 g

   Polvilho doce 8 g 16 g

   Finalização

   Gema QB QB

   Açúcar cristal QB QB

   Canela em pó QB QB

   Total 5.338 g 10.676 g
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Torta de Maçã

1.          Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e água gelada até 
alcançar o ponto de véu. 

2.         Abra a massa e envelope a Margarina Gradina 
Folhados. 

3.         Faça 3 dobras duplas. 

4.         Abra a massa em 0,8 cm de espessura. 

5.         Corte a base com uma forma de torta de 8 cm. 

6.         Faça tiras finas de massa e enrole sobre a base da torta 
e as laterais da forma, formando um ninho. 

7.         Asse em forno pré aquecido a 180 °C por cerca de  
30 minutos ou até dourar. 

Preparo:
Massa

Finalização
1.         Disponha as maçãs sobre a massa folhada 

assada e sirva acompanhado de sorvete.

Tempo de preparo
1 hora

Tempo de forno
30 minutos a 180 °C

Conservação
Massa folhada crua congelada 

– 30 dias; Massa folhada assada 
sem as maçãs – 3 dias; Maçãs sob 

refrigeração – 3 dias.

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

   Massa folhada

  Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

  Sal refinado 15 g 30 g

  Clara de ovo 120 g 240 g

  Água gelada 480 g 960 g

  Margarina Gradina Folhados 700 g 1.400 g

   Maçãs

  Açúcar refinado 300 g 600 g

  Margarina Gradina Bolos e    
  Petit Four 50 g 100 g

  Maçã cortadas em 8 fatias 15 unidades 30 unidades

  Essência de Baunilha QB QB

  Cachaça 45 ml 90 ml

   Total 3.910 g 7.820 g

1.          Faça um caramelo seco. 

2.         Adicione a Margarina Gradina Bolos e Petit 
Four e mexa até derreter. 

3.         Distribua as maçãs sobre o caramelo e cozinhe 
até que fiquem macias. 

4.         Coloque a cachaça e a essência 
de baunilha e flambe.

Maçãs

Dicas:
Para decorar com uma maçã inteira, descasque e retire as sementes da menor fruta disponível e cozinhe em caramelo como 
as demais.
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Crocante de figo com amêndoas

1.         Em um processador, triture 
os cogumelos. 

2.         Em uma panela, aqueça a 
Margarina Gradina Bolos e 
Petit Four e refogue a cebola 
e o alho. 

3.         Adicione aos poucos a 
farinha de trigo. Bata até 
desenvolver o glúten. 

4.          Faça uma bola e deixe 
dobrar de volume coberto. 

5.         Divida em unidades de 55 g 
de massa. 

Preparo:
Massa folhada
1.         Bata a farinha, o sal, a clara de 

ovo e a água gelada até alcançar 
o ponto de véu. 

2.         Abra a massa e envelope a 
Margarina Gradina Folhados. 

3.         Faça 3 dobras duplas. 

4.          Abra a massa em 2 cm de altura 
e corte em tiras finas. Reserve.

   Ingredientes Rendimento 
P (20 Un)

Rendimento 
M (40 Un)

   Massa  folhada

   Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

   Sal refinado 15 g 30 g

   Clara de ovo 120 g 240 g

   Água gelada 480 g 960 g

  Margarina Gradina Folhados 700 g 1.400 g

    Massa do pão

   Leite integral morno 250 ml 500 ml

   Fermento biológico seco instantâneo 10 g 20 g

   Açúcar refinado 100 g 200 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 80 g 160 g

   Sal refinado 1 g 2 g

   Ovos 100 g 200 g

   Farinha de trigo 600 g 1.200 g

Tempo de preparo
2 horas

Tempo de forno
30 minutos a 160 °C

Conservação

   Ingredientes Rendimento 
P (20 Un)

Rendimento 
M (40 Un)

   Geleia de figo

   Figo fresco inteiro 300 g 600 g

   Açúcar refinado 100 g 100 g

   Suco de limão siciliano 30 ml 60 ml

   Raspas de limão siciliano 1 unidade 2 unidades

   Frangipane

   Farinha de amêndoas 120 g 240 g

   Açúcar refinado 125 g 250 g

   Margarina Gradina Bolos e  
   Petit Four 120 g 240 g

   Ovos 50 g 100 g

   Gema 10 g 20 g

   Farinha de Trigo 5 g 10 g

   Rum 10 ml 20 ml

Geleia de Figo
1.         Cozinhe todos os 

ingredientes em fogo baixo 
até obter uma geleia. 

2.         Processe a geleia com 
o mixer ainda quente 
e coloque na manga de 
confeitar. 

3 dias sob refrigeração/  
30 dias congelado cru

Massa do pão
1.         Misture o leite morno e o 

fermento biológico seco 
instantâneo. Deixe descansar 
por 5 minutos. 

2.         Bata com o gancho a mistura 
de leite e fermento, o açúcar, a 
Margarina Gradina Bolos e 
Petit Four, o sal e os ovos. 

Frangipane
1.         Misture todos os ingredientes 

até homogeneizar e coloque 
na manga de confeitar. 

Montagem
1.         Abra as bolinhas de massa em 

retângulos. 

2.         Cubra com 10 g de geleia de 
figo e 5 g de frangipane. 

3.         Feche formando um pão 
bisnaga. 

4.          Envolva o pão em tiras 
de massa folhada com as 
camadas da folhagem para 
cima. 

5.          Pincele a superfície dos pães 
com ovo batido e asse por 30 
minutos a 160 °C. 
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1.         Na batedeira, adicione todos os 
ingredientes da massa, exceto a 
Gradina Croissant. 

2.         Sove a massa na batedeira até 
obter ponto de véu. 

3.         Cubra a massa e descanse em 
geladeira por cerca de 2 horas. 

4.         Modele a Margarina Gradina 
Croissant em retângulos de 1kg 
cada, com auxílio de plástico ou 
papel manteiga. 

5.          Divida a massa dois. 

6.         Envelope os retângulos de 
Gradina em cada porção de 
massa e faça uma dobra dupla e 
uma simples. Descanse por 30 
minutos. 

7.         Abra cada massa em retângulos 
de 30 x 20 cm com 1,5 cm de 
espessura e congele por 1h. 

8.         Corte tiras de 5 mm da lateral 
menor do retângulo e vá colando 
sobre a própria massa com um 
pouco de água. 

9.         Repita o processo até cobrir 
toda a superfície e obter um 
quadrado de 20x20 cm. Congele 
novamente por 1h. 

10.       Passe farinha na massa  
e abra na espessura de  
0,4 mm. 

11.       Corte retângulos de  
18 x 6 cm. Vire a parte com a 
laminação para baixo e una as 
pontas de cada lateral menor 
do retângulo, formando duas 
pontas. 

12.       Una as duas pontas  
no centro da massa, 
pressionando com as laterais 
para formar o laço. Corte uma 
tira de 10x2 cm para fazer o 
centro do laço. 

13.       Deixe fermentar até que esteja 
bem volumoso e que balance 
levemente ao movimentar a 
forma. 

14.       Asse em forno preaquecido 
a 170 °C por 20 minutos e 
pincele com calda de açúcar 
assim que saírem do forno.

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

2.         Sove a massa na batedeira 
até obter ponto de véu. 

3.         Cubra a massa e descanse 
em geladeira por cerca de 2 
horas. 

4.         Modele a Margarina Gradina 
Croissant em retângulos de 
1kg cada, com auxílio de 
plástico ou papel manteiga. 

5.          Divida a massa dois. 

6.         Envelope os retângulos de 
Gradina em cada porção 
de massa e faça uma dobra 
dupla e uma simples. 
Descanse por 30 minutos. 

7.         Abra cada massa em 
retângulos de 30 x 20 cm 
com 1,5 cm de espessura e 
congele por 1h. 

8.         Corte tiras de 5 mm da 
lateral menor do retângulo 
e vá colando sobre a própria 
massa com um pouco de 
água. 

9.         Repita o processo até cobrir 
toda a superfície e obter 
um quadrado de 20x20 cm. 
Congele novamente por 1h. 

10.       Passe farinha na massa  
e abra na espessura de  
0,4 mm. 

11.       Corte retângulos de  
18 x 6 cm. Vire a parte com 
a laminação para baixo 
e una as pontas de cada 
lateral menor do retângulo, 
formando duas pontas.

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

2.         Sove a massa na batedeira 
até obter ponto de véu. 

3.         Cubra a massa e descanse 
em geladeira por cerca de  
2 horas. 

4.         Modele a Margarina 
Gradina Croissant em 
retângulos de 1kg cada, com 
auxílio de plástico ou papel 
manteiga. 

5.          Divida a massa dois. 

6.         Envelope os retângulos de 
margarina em cada porção 
de massa e faça uma dobra 
dupla e uma simples. Deixe 
descansar por 30 minutos.

Preparo:
Massa e finalização

Recheio

Dica do Chef:
Explore a técnica do croissant bicolor, que ganha ainda mais destaque nessa modelagem fazendo linhas verticais no laço, 
dando um toque de cor ao seu produto.

1.         Depois de frio, recheie com 
bico e saco de confeitar 
preenchendo a cavidade do laço. 

Tempo de 
 preparo
2 horas

Tempo de  
forno

Conservação Rendimento
3 dias sob refrigeração/

30 dias congelado  
sem fermentar

80 unidades  
de 190 g

   Ingredientes Quantidade

   Massa

   Farinha de trigo 4.000 g

   Água 1.600 g

   Ovos 400 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 400 g

   Sal refinado 80 g

   Ingredientes Quantidade

  Massa

   Açúcar refinado 400 g

   Fermento biológico seco 60 g

   Margarina Gradina Croissant 2.000 g

   Finalização

   Calda de açúcar 1:1 300 g

   Recheio 8.000 g

Croissant Laço

20 minutos
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1.         Na batedeira, adicione todos 
os ingredientes da massa, 
exceto a Gradina Croissant. 

2.         Sove a massa na batedeira 
até obter ponto de véu. 

3.         Cubra a massa e descanse 
em geladeira por cerca de 2 
horas. 

4.         Modele a Margarina Gradina 
Croissant em retângulos de 
1kg cada, com auxílio de 
plástico ou papel manteiga. 

5.          Divida a massa dois. 

6.         Envelope os retângulos de 
Gradina em cada porção 
de massa e faça uma dobra 
dupla e uma simples. 
Descanse por 30 minutos. 

7.         Abra cada massa em 
retângulos com 4 mm de 
espessura. 

8.         Corte triângulos de 30 de 
altura e 8 cm de base, enrole. 

9.         Deixe fermentar até que 
estejam bem volumosos. 

10.       Asse em forno preaquecido 
a 170 °C por cerca de 
20 minutos e pincele 
calda de açúcar assim 
que saírem do forno.

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

2.         Sove a massa na batedeira até 
obter ponto de véu. 

3.         Cubra a massa e descanse  
em geladeira por cerca de  
2 horas. 

4.         Modele a Margarina 
Gradina Croissant em 
retângulos de 1kg cada, com 
auxílio de plástico ou papel 
manteiga. 

5.          Divida a massa dois. 

6.         Envelope os retângulos de 
Gradina em cada porção 
de massa e faça uma dobra 
dupla e uma simples. 
Descanse por 30 minutos.

Preparo:
Massa e finalização  
do croissant

Montagem e  
finalização

Massa do Cookie

Dica do Chef:
Explore outros sabores de cookie com a técnica do croissant bicolor, assim você combina diferentes sabores com diferentes 
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.

1.         Na batedeira, bata a 
Margarina Gradina Bolos 
e Petit Four com o açúcar 
refinado e açúcar mascavo 
até obter um creme. 

2.         Adicione o sal, a 
farinhade trigo e por fim 
os chips forneáveis.

1.         Corte os croissants já frios 
ao meio, recheie com  
40 g de massa de cookie. 

2.         Cubra o croissant com 
bolinhas de massa, cerca 
de 10 g e acrescente 
algumas gotas de chips 
forneáveis. Leve ao forno 
por 10 minutos para 
assar. Sirva em seguida.

Tempo de 
 preparo

1 hora

Tempo de forno
20 minutos para o  

croissant e 10 minutos para  
o croissant com cookie

Conservação Rendimento3 dias sob refrigeração sem 
recheio /30 dias congelado 

sem fermentar

croissant cookie
   Ingredientes Quantidade

   Massa Croissant

   Farinha de trigo 4.000 g

   Água 1.600 g

   Ovos 400 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 400 g

   Sal refinado 80 g

   Açúcar refinado 400 g

   Fermento Biológico Seco 60 g

   Margarina Gradina Croissant 2.000 g

   Ingredientes Quantidade

   Finalização Croissant

   Calda de açúcar 1:1 300 g

   Massa Cookie

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 1.700 g

   Ovos Pasteurizados 1.700 g

   Açúcar refinado 1.700 g

   Açúcar mascavo 850 g

   Sal refinado 40 g

   Farinha de trigo 4.000 g

   Chips Forneáveis sabor Chocolate 1.700 g

130 unidades de 150 g
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Brioche Acordeão

1.          Na batedeira, em velocidade baixa, misture todos os 
ingredientes da massa, menos a Margarina Gradina 
Bolos e Petit Four. 

2.       Quando a massa estiver homogênea, aumente a 
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. 

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

Preparo:
Massa folhada

Tempo de preparo
1 hora

Tempo de forno
40 minutos a 160 °C

Conservação
3 dias sob  

refrigeração/1 dia em 
temperatura ambiente

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

   Massa folhada

  Farinha de trigo para pão 1.000 g 2.000 g

  Sal refinado 20 g 40 g

  Fermento biológico 13 g 26 g

  Açúcar refinado 120 g 240 g

  Mel 30 g 60 g

  Leite integral 150 g 300 g

  Ovos 400 g 800 g

  Margarina Gradina Bolos e Petit Four 200 g 400 g

   Folhagem   Margarina Gradina Croissant 470 g 940 g

1.          Envelope a Margarina Gradina Croissant. 

2.         Faça uma dobra dupla e deixe descansar por 20 
minutos. 

3.         Faça outra dobra dupla e deixe descansar por mais 20 
minutos. 

Folhagem 1.          Abra a massa em 0,8 cm de espessura. Corte 
retângulos de 64 x 5 cm. 

2.         Posicione a massa em zigue-zague em uma 
forma de bolo inglês de 10 cm x 20 cm e deixe 
fermentar por cerca de 2 horas. 

3.         Leve ao forno pré aquecido a 160 °C por  
40 minutos. 

Finalização
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brioche mil camadas

1.         Bata na masseira a farinha de trigo, fermento, sal, açúcar e ovos. 

2.         Adicione água e Margarina Gradina Bolos e Petit Four e bata até que o glúten tenha se desenvolvido. 

3.         Deixe descansar refrigerada (1 h). 

4.         Abra a massa e faça o envelopamento da Margarina Gradina Croissant. 

5.         Faça 4 dobras simples e abra a massa na espessura de 2 cm. 

6.          Corte em pedaços (6 cm x 10 cm), espalhe o pesto e o tomate seco e disponha na assadeira (20 x 10 cm), deixando um 
espaço entre os retângulos de massa. Polvilhe as nozes. 

7.          Deixe fermentar e asse. 

Preparo:

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

   Massa

  Farinha de trigo 1,000 kg 3,000 kg

  Fermento biológico seco 0,020 kg 0,060 kg

  Sal refinado 0,010 kg 0,030 kg

  Açúcar refinado 0,100 kg 0,300 kg

  Ovos 0,300 kg 0,900 kg

  Água 0,100 kg 0,300 kg

  Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,200 kg 0,600 kg

  Margarina Gradina Croissant 0,300 kg 0,900 kg

   Recheio

  Pesto de manjericão 0,250 kg 0,750 kg

  Tomate seco 0,200 kg 0,600 kg

  Nozes 0,150 kg 0,450 kg

   Total 2,630 kg 7,890 kg

Tempo de preparo
2 horas

Tempo de forno
30 minutos

Conservação
1 dia em exposição ou  

3 dias refrigerado
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PAIN AU CHocolat

1.         Bata todos os ingredientes na batedeira até dar ponto de véu.

Preparo:

   Ingredientes Rendimento P  
(40 unidades de 75 g)

Rendimento M  
(80 unidades de 75 g)

   Massa

  Farinha de trigo 1,000 kg 2,000 kg

  Água gelada 0,460 kg 0,920 kg

  Ovo 0,050 kg 0,100 kg

  Açúcar refinado 0,120 kg 0,240 kg

  Fermento biológico seco 0,020 kg 0,040 kg

  Sal refinado 0,019 kg 0,038 kg

  Margarina Gradina Croissant 0,070 kg 0,140 kg

  Folhagem   Margarina Gradina Croissant 0,400 kg 0,800 kg

  Recheio   Recheio forneável sabor chocolate 0,900 kg 1,800 kg

   Total 3,039 kg 6,078 kg

Tempo de preparo
1 hora

Tempo de forno
25 minutos

Conservação
1 dia em temperatura  

ambiente ou 30 dias congelado

Massa

1.         Envelope a massa com Margarina Gradina Croissant e faça duas dobras duplas. 

2.         Refrigere por 30 minutos e faça uma dobra simples.

Folhagem

1.         Abra a massa com 1 cm de espessura e corte em retângulos de 6 x 9 cm. 

2.         Enrole os retângulos com recheio forneável sabor chocolate no centro da massa. 

3.         Pincele ovo sobre os pães. 

4.         Asse a 160 ºC por 25 minutos. 

Montagem
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1.         Em uma panela, coloque a 
água, o leite e a margarina e 
leve para ferver. 

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

3.         Coloque a massa na 
batedeira e vá adicionando 
os ovos aos poucos, até obter 
uma massa homogênea. 

4.         Com o auxílio 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. 

5.         Pincele óleo vegetal e, em 
seguida, polvilhe açúcar de 
confeiteiro sobre as éclairs. 

6.         Asse-as em forno a  
160 °C por 30 minutos. 

7.         Reduza a temperatura 
para 140 °C e deixe por 
mais 30 minutos.

1.         Em uma panela, coloque a 
água, o leite e a margarina e 
leve para ferver. 

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

3.         Coloque a massa na 
batedeira e vá adicionando 
os ovos aos poucos, até obter 
uma massa homogênea. 

4.         Com o auxílio 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. 

5.         Pincele óleo vegetal e, em 
seguida, polvilhe açúcar de 
confeiteiro sobre as éclairs.

Preparo:
Massa Banho

Recheio
1.         Derreta o chocolate branco 

com o creme de leite e café 
solúvel para fazer uma 
ganache de café. 

2.         Misture bem e leve a 
geladeira para firmar. 

3.         Quando estiver gelado. Bata 
na batedeira com o globo. 

4.         Bata o chantilly e envolva 
na ganache para formar um 
creme leve. Transfira para 
saco de confeitar com bico 
para rechear. 

5.         Recheie as éclairs já frias.

1.         Derreta a cobertura branca 
e meio amargo e misture 
para obter uma cobertura 
em tom de marrom claro. 
 

2.         Banhe as éclairs.

Tempo de 
 preparo

1 hora

Conservação
RendimentoÉclair já assada: 1 dia em  

exposição/30 dias congelado
Recheio: 3 dias refrigerado

ÉCLAIR de CAFÉ

220 unidades

Tempo  
de forno

1 hora

Decoração
1.         Bata o chantilly e aplique 

sobre as éclairs banhadas. 

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

   Ingredientes Quantidade

   Massa

   Água 1.000 g

   Leite integral 1.000 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 920 g

   Farinha de trigo peneirada 1.000 g

   Sal 16 g

   Açúcar refinado 32 g

   Ovos 1.680 g

   Óleo vegetal QB

   Açúcar de confeiteiro QB

   Ingredientes Quantidade

   Recheio

   Chocolate branco 7.500 g

   Creme de leite UHT 2.500 g

   Creme chantilly 1.600 g

   Café solúvel 125 g

   Banho

   Cobertura sabor chocolate branco 2.000 g

   Cobertura sabor chocolate meio amargo 200 g

   Decoração

   Creme chantilly 1.000 g

   Cobertura sabor chocolate meio amargo 500 g
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1.         Para financiers de chocolate: 
substitua 10% da farinha de 
trigo (100 g a cada quilo) por 
cacau em pó, e faça um banho 
em chocolate. 

2.         Para financiers de pistache: 
troque a farinha de amêndoas 
por farinha de pistache 
e finalize com pistaches 
picados antes de assar. 

3.         Para financiers de laranja: 
adicione raspas de laranja 
à massa dos financiers 
e banhe com fondant 
e raspas de laranja.

1.         Derreta a Margarina 
Gradina Bolos e Petit 
Four até que começe a 
ficar ligeiramente dourada. 
Despeje sobre o mel e misture 
bem. Reserve. 

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

3.         Peneire o sal com a farinha de 
trigo e farinha de amêndoas e 
envolva nas claras batidas. 

4.         Por fim, envolva a margarina 
com mel. Transfira para um 
saco de confeitar e porcione 
em forminhas de financier. 

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

1.         Derreta a Margarina 
Gradina Bolos e Petit 
Four até que começe a 
ficar ligeiramente dourada. 
Despeje sobre o mel e 
misture bem. Reserve. 

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

3.         Peneire o sal com a farinha 
de trigo e farinha de 
amêndoas e envolva nas 
claras batidas. 

Preparo:
Massa e finalização 

Dicas

Dica do Chef:
Os financiers podem ser assados e congelados sem banho de cobertura. Basta embalá-las em plástico filme individualmente 
para que preservem seu sabor e aroma e podem ser descongelados a medida da necessidade. São uma ótima pedida o serviço 
de café do seu estabelecimento ou até mesmo como item presenteável.

1.         Para financiers de chocolate: 
substitua 10% da farinha de 
trigo (100 g a cada quilo) por 
cacau em pó, e faça um banho 
em chocolate. 

Tempo de 
 preparo

15 minutos

Tempo de  
forno

Conservação
Rendimento1 dia em temperatura  

ambiente/ 30 dias congelado 
sem a cobertura e finalização

460 unidades de 10 g

financiers
   Ingredientes Quantidade

   Massa

  Margarina Gradina Bolos e Petit Four 1.000 g

  Mel 500 g

  Clara de ovo 1.600 g

  Açúcar de confeiteiro sem amido 700 g

  Sal refinado 20 g

  Farinha de trigo 500 g

  Farinha de amêndoas 500 g

8 minutos
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Gateau de chocolate e pistache

1.         Derreta a Margarina Gradina Bolos e 
Petit Four com o cacau em micro-ondas ou 
banho-maria. Reserve. 

2.         Na batedeira, com o globo, bata os ovos, os 
açúcares e o sal. 

3.         Adicione a mistura de cacau e margarina aos 
ovos batidos, misture o leite. Acrescente a 
farinha peneirada e os pistaches. 

4.         Porcione 510 g em formas de 20 x 20 cm e 
asse em forno preaquecido a 180 °C por  
15 minutos. Reserve até esfriar. 

5.         Coloque a base de chocolate em um aro 
de montagem de 20 x 20 cm, e forre 
as laterais com folha de acetato.

Preparo:
Base de chocolate Mousse de chocolate

1.         Derreta o chocolate e o creme de leite em micro-
ondas ou banho-maria, misturando para formar uma 
ganache. Adicione a pasta de pistache e misture até ficar 
homogêneo. Resfrie até atingir temperatura ambiente. 

2.         Bata o creme chantilly até ficar firme. . 

3.         Misture delicadamente a mistura de pistache ao chantilly, 
e finalize adicionando a gelatina hidratada e derretida. 

4.         Adicione 490 g do creme ao aro de montagem com a base 
de chocolate nivelando bem. Leve à geladeira para firmar. 

5.         Desmolde e corte o entremet em porções de 
aproximadamente 3 x 10 cm, com cerca de 100 g cada. 

6.         Faça decorações com os pistaches inteiros e a cobertura 
branca com pó dourado. 

Tempo de 
 preparo
3 horas

Conservação
Rendimento

80 unidades de 190 g

Tempo  
de forno

15 minutos

   Ingredientes Quantidade

  Mousse de Pistache

   Chocolate branco 2.000 g

   Creme de leite UHT 800 g

   Pasta de pistache 300 g

   Creme chantilly 1.800 g

   Gelatina em pó incolor 4 g

  Massa

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 1.000 g

   Cacau em pó 470 g

   Ovos 600 g

   Açúcar mascavo 950 g

   Ingredientes Quantidade

   Massa

   Açúcar refinado 950 g

   Sal refinado 20 g

   Leite Integral 20 g

   Farinha de trigo 350 g

   Pistaches picados 250 g

   Ganache e Finalização

   Chocolate meio-amargo 1.800 g

  Creme de leite UHT 200 g

   Pistaches Inteiros 150 g

   Cobertura sabor chocolate branco 200 g

   Pó dourado comestível QB

3 dias em geladeira /
30 dias congelado sem a  
cobertura e finalização

Dica do Chef:
Para otimizar a produção, os bolos podem ser congelados já recheados apenas para serem finalizados na ocasião do serviço. 
Assim você consegue fazer uma produção grande e ganhar agilidade na hora de montar a vitrine no dia a dia. Congele bem 
embalado em plástico filme e descongele de um dia para o outro em geladeira.
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1.         Misture todos os ingredientes da massa na batedeira até obter 
uma massa homogênea. 

2.         Deixe descansar em geladeira por de 1h a 6h. 

3.         Porcione as madeleines em forma untada, com cerca de  
20 g cada. 

4.         Asse em forno preaquecido a 180 °C por cerca de 10 minutos. 

Preparo:
Massa 

Dica do Chef:
As madeleines podem ser assadas e congeladas sem banho de cobertura. Basta embala-las em plástico filme individualmente 
para que preservem seu sabor e aroma e podem ser descongeladas a medida da necessidade. São uma ótima pedida o serviço 
de café do seu estabelecimento ou até mesmo como item presenteável.

Tempo de 
 preparo

15 minutos

Tempo de  
forno

Conservação
Rendimento1 dia em temperatura  

ambiente/ 30 dias congelado 
sem a cobertura e finalização

210 unidades de 30 g10 minutos

madeleines
   Ingredientes Quantidade

  Massa

  Margarina Gradina Bolos e Petit Four derretida 1.000 g

  Açúcar de confeiteiro 1.000 g

  Ovos 1.200 g

  Farinha de trigo 1.000 g

  Fermento quimico em pó 50 g

   Cobertura e finalização
  Cobertura sabor chocolate 2.100 g

  Topping 500 g

1.         Derreta a cobertura e porcione cerca de 10 g na forma da 
madeleine. 

2.         Cubra com a madeleine assada apertando ligeiramente.  
Leve para geladeira para secar. 

3.         Tire as madeleines da forma, faça riscos sobre a cobertura e 
aplique o topping de sua preferência. 

Cobertura e finalização 

1.         Para Madeleines de Chocolate: substitua 
10% da farinha (100 g a cada quilo) por 
cacau em pó, e banhe em cobertura 
de chocolate. Utilize nibs de cacau ou 
granulado como topping. 

2.         Para Madeleines de Pistache: adicione 
pasta saborizante de pistache à massa (a 
quantidade pode variar de acordo com o 
produto) e banhe com cobertura branca 
colorida de verde. Utilize pistache 
picado como topping. 

3.         Para Madeleines de Limão: adicione 
raspas de limão à massa das madeleines, 
banhe com cobertura branca e utilize 
raspas de limão como topping. 

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

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

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

4.         Modele a Margarina Gradina Croissant em retângulos 
de 1kg cada, com auxílio de plástico ou papel manteiga. 

5.         Divida a massa base em dois. 

6.         Envelope os retângulos de Gradina em cada porção de 
massa e faça uma dobra dupla e uma simples. Descanse 
por 30 minutos. 

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

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

9.         Abra a massa em 4 milimetros em um retângulo. 

10.      Corte retângulos de 8 x 15 cm e e faça cortes superficiais 
diagonais com a lâmina na parte colorida. 

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

12.       Deixe fermentar até que estejam bem volumosos e 
balançando ligeiramente ao movimentar a forma. 

13.       Asse em forno preaquecido a 170 °C por 
cerca de 20 minutos e pincele calda de 
açúcar assim que saírem do forno.

pain au chocolat bicolor

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

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

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

4.         Modele a Margarina Gradina Croissant 
em retângulos de 1kg cada, com auxílio de 
plástico ou papel manteiga. 

5.         Divida a massa base em dois. 

6.         Envelope os retângulos de Gradina em cada 
porção de massa e faça uma dobra dupla e 
uma simples. Descanse por 30 minutos.

Preparo:
Massa e finalização

Tempo de 
 preparo
2 horas

Conservação
Rendimento

80 unidades de 190 g

Tempo  
de forno

20 minutos

   Ingredientes Quantidade

  Massa base

   Farinha de trigo 4.000 g

   Água 1.600 g

   Ovos 400 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 400 g

   Sal refinado 80 g

   Açúcar refinado 400 g

   Fermento biológico seco 60 g

1 dia exposto em pista  
quente / 30 dias congelado 

sem fermentar

Dica do Chef:
O pain au chocolat, assim como outras viennoiseries, pode ser produzido e congelado antes de fermentar. Organize sua 
produção para fazer volume desses produtos e congelá-los. Assim, você só precisa descongelar na véspera em geladeira, e 
deixá-los fermentar diariamente, facilitando a inclusão desses itens no seu cardápio.

   Ingredientes Quantidade

   Margarina Gradina Croissant 2.000 g

  Massa de chocolate

   Cacau em pó 300 g

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 500 g

  Recheio

   Palitos de chocolate forneável 200 unidades

  Finalização

   Calda de açúcar 1:1 500 g
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Babka de chocolate com laranja

1.         Junte a farinha, o açúcar, o fermento e o sal. Bata e adicione os ovos e água aos poucos. 

2.         Adicione a margarina, bata bem e deixe descansar (1 h sob refrigeração). 

3.         Faça uma pasta com a margarina, os açúcares, 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 porção, deixando 1 cm de borda. 

6.          Enrole no sentido horizontal e corte ao meio, no sentido do comprimento. 

7.          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 açúcar e a água. 

Preparo:

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

   Massa

  Farinha de trigo 1,06 kg 3,18 kg

  Açúcar refinado 0,200 kg 0,600 kg

  Fermento biológico seco 0,020 kg 0,060 kg

  Sal refinado 0,010 kg 0,030 kg

  Ovos 0,300 kg 0,900 kg

  Água 0,250 kg 0,750 kg

  Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,100 kg 0,300 kg

   Recheio

  Cacau 0,060 kg 0,180 kg

  Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,200 kg 0,600 kg

  Açúcar refinado 0,100 kg 0,300 kg

  Açúcar mascavo 0,100 kg 0,300 kg

  Laranja Bahia 3 unidades 9 unidades

   Calda
  Açúcar refinado 0,100 kg 0,300 kg

  Água 0,100 kg 0,300 kg

   Total 2,400 kg 7,200 kg

Tempo de preparo
1 hora e 30 minutos

Tempo de forno
20 minutos

Conservação
1 dia em exposição ou  

3 dias refrigerado
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Bolo de nozes com geleia de figo
   Ingredientes Rendimento 

P (5 Un)
Rendimento 

M (10 Un)

   Massa 

   Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 230 g 460 g

   Açúcar refinado 350 g 700 g

   Ovos 275 g 550 g

   Leite integral 225 g 450 g

   Farinha de trigo 350 g 700 g

   Amido de milho 20 g 40 g

   Fermento químico (pó) 15 g 30 g

   Essência de baunilha 15 g 30 g

   Recheio de Brigadeiro de Nozes

   Leite integral 790 g 1.580 g

   Açúcar refinado 200 g 400 g 

   Nozes picadas 150 g 300 g

   Ingredientes Rendimento 
P (5 Un)

Rendimento 
M (10 Un)

   Recheio de Brigadeiro de Nozes

   Margarina Gradina Bolos  
   e Petit Fours 15 g 30 g

   Montagem

   Calda de açúcar 150 g 300 g

   Geléia de figo 160 g 320 g

   Finalização

   Açúcar refinado 290 g 580 g

   Água 75 g 150 g

   Clara de ovo 140 g 280 g

   Margarina Gradina Bolos  
   e Petit Fours 500 g 1.000 g

   Essência de baunilha 10 g 20 g

   Corante alimenticio  
   lipossolúvel QB QB

Tempo de preparo
1 hora e 30 minutos

Tempo de forno
40 minutos a 170 °C

Conservação
3 dias sob refrigeração/30 dias  

congelado sem finalização

1.         Bata a Margarina Gradina 
Bolos e Petit Fours com o 
açúcar até formar um creme 
claro. Adicione os ovos em duas 
partes e bata para misturar. 

2.         Adicione à batedeira os secos 
peneirados e os líquidos até 
obter uma massa homogênea. 

3.         Porcione 290 g em cinco formas 
com fundo falso de 12 cm 
untadas e enfarinhadas. 

4.         Asse em forno preaquecido 
a 170 °C por 40 minutos.

Preparo:
Massa Montagem

1.         Faça o brigadeiro com todos os 
ingredientes até o ponto que 
o fundo da panela comece a 
aparecer. 

2.         Coloque em uma forma com 
plástico filme em contato e 
deixe esfriar. 

Recheio de brigadeiro

1.         Nivele os bolos. Forre as laterais de um aro de 12 cm com acetato. 

2.         Coloque a base do bolo e molhe com 10 ml de calda. 

3.         Cubra com 115 g do recheio de nozes e 30 g de geleia de figo. 

4.         Repita o processo, intercalando entre massa, calda e recheio. 

5.         Reserve o bolo na geladeira por 12 horas.

Finalização
1.         Com o açúcar, a água e a clara de ovo, faça o merengue italiano. 

2.         Na batedeira, com o merengue morno, adicione a Margarina Gradina 
Bolos e Petit Fours em temperatura ambiente. 

3.         Adicione a essência de baunilha e bata até obter um creme liso. 

4.         Separe 200 g e tinja com o corante. 

5.         Cubra o bolo e decore com flores de açúcar e creme de baunilha colorido.

Dica
Você pode variar o recheio com sabores do seu portfólio, como creme de  
confeiteiro e geleia de morango. Personalize seu bolo com flores, corações e  
os dizeres que preferir. 
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Mil-folhas de chocolate

1.         Bata na batedeira a farinha, o cacau, o sal, a clara de ovo e a água gelada até alcançar o ponto de véu. 

2.         Abra a massa e envelope a Margarina Gradina folhados. 

3.         Faça 3 dobras duplas. 

4.         Abra a massa em 0,8 cm e asse em forno preaquecido a 180 ºC por 30 minutos. 

5.         Corte a massa assada em retângulos de 4 x 8 cm. 

Preparo:

   Ingredientes Rendimento P  
(38 unidades de 100 g)

Rendimento M  
(76 unidades de 100 g)

   Massa

  Farinha de trigo pastel 0,900 kg 1,800 kg

  Cacau em pó 100% 0,100 kg 0,200 kg

  Sal refinado 0,014 kg 0,028 kg

  Clara de ovo 0,120 kg 0,240 kg

  Água gelada 0,480 kg 0,960 kg

  Margarina Gradina Folhados 0,700 kg 1,400 kg

   Recheio

  Chocolate meio amargo 0,500 kg 1,000 kg

  Creme de leite UHT 0,250 kg 0,500 kg

  Chantilly 0,560 kg 1,120 kg

   Finalização   Açúcar de confeiteiro QB QB

   Total 3,624 kg 7,248 kg

Tempo de preparo
1 hora e 30 minutos

Tempo de forno
30 minutos

Conservação
1 dia em temperatura  

ambiente ou  
30 dias congelado

Massa

1.         Faça uma ganache e resfrie. 

2.         Bata o chantilly gelado e misture em três partes na ganache. 

3.         Recheie com um saco de confeitar. 

Recheio

1.         Polvilhe açúcar de confeiteiro e finalize com aparas de massa folhada e um pouco de recheio. 

Finalização
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panetone
   Ingredientes Rendimento P  

(12 unidades de 500 g)
Rendimento M  

(24 unidades de 500 g)

   Esponja

  Farinha de trigo 300 g 600 g

  Água 480 g 960 g

  Fermento Biológico seco 130 g 260 g

   Massa

  Farinha de trigo 1.500 g 3.000 g

  Açúcar 450 g 900 g

  Leite em pó 50 g 100 g

  Água 320 g 640 g

  Mel 150 g 300 g

  Essência de Panetone 30 g 60 g

  Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 900 g 1.800 g

  Gemas 530 g 1.060 g

  Sal 20 g 40 g

  Frutas cristalizadas 1.350 g 2.700 g

   Total 6.210 g 12.420 g

1.         Prepare a esponja misturando todos os ingredientes e deixe fermentar por 1 hora. 

2.         Na masseira adicione a esponja, a farinha, o açúcar, o leite em pó, a água, o mel e a essência. 

3.         Adicione a Margarina Gradina Bolos e Petit Four em ponto pomada, as gemas e incorpore bem. 

4.         Acrescente o sal e por último incorpore as frutas cristalizadas com cuidado. 

5.         Despeje a massa na forma de panetone e deixe fermentar por no mínimo 3 horas. 

6.         Comece assando em forno pré-aquecido a 150 °C durante 10 minutos. 

7.         Diminua a temperatura para 120 °C durante 30 minutos (Temp. Final Interna: 95 °C). 

Preparo:
Massa

Tempo de preparo
1 hora

Tempo de forno
55 minutos a 160 °C

Conservação
3 dias sob refrigeração

65



66



petit four salgado
   Ingredientes Rendimento P  

(120 unidades de 20 g)
Rendimento  

(240 unidades de 20 g)

   Massa

  Farinha de trigo 0,900 kg 1,800 kg

  Margarina Gradina Bolos e Petit Four 0,750 kg 1,500 kg

  Sal refinado 0,030 kg 0,060 kg

  Queijo parmesão ralado 0,030 kg 0,060 kg

  Ovo 0,180 kg 0,360 kg

  Creme de leite UHT 0,150 kg 0,300 kg

  Finalização

  Oleaginosas 0,100 kg 0,200 kg

  Ervas frescas QB QB

  Gergelim preto e branco 0,050 kg 0,100 kg

   Total 2,190 kg 4,380 kg

Tempo de preparo
30 minutos

Tempo de forno
30 minutos

Conservação
1 dia em temperatura  

ambiente ou  
30 dias congelado

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. 

Preparo:
Massa

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. 

Finalização
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Tartelete de chocolate ao leite
   Ingredientes Quantidade P Quantidade M 

  Massa de torta

  Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 0.125 g 0.250 g

  Açúcar refinado 0.090 g 0.180 g

  Ovos 0.050 g 0.100 g

  Farinha de trigo 0.300 g 0.600 g

  Sal refinado 0.002 g 0.004 g

   Recheio

  Chocolate meio amargo picado 0.800 g 1.600 g

  Creme culinário Cukin 0.190 g 0.380 g

  Margarina Gradina Bolos e Petit Fours 0.042 g 0.084 g

  Rum 0.080 g 0.160 g

  Geleia de laranja 0.200 g 0.400 g

  Finalização
  Laranja laminada 0.050 g 0.100 g

  Chocolate 0.080 g 0.160 g

   Total 2 unidades 4 unidades

1.          Bata a margarina com açúcar, adicione os ovos, a farinha e 
o sal. Misture até que fique homogêneo. 

2.         Embale e leve para a geladeira por 3 horas. 

3.         Abra em placas com espessura de 0,4 cm. Leve à geladeira 
por 30 minutos. 

4.         Disponha 280 g de massa na forma de fundo removível de 
20 cm de diâmetro. 

5.         Asse em forno pré-aquecido a 170 °C por cerca de 20 
minutos. 

Preparo:
Massa de torta

Finalização
1.         Finalize com morangos cortados e chocolate 

derretido. 

1.          Coloque 100 g de geleia sobre a massa assada. 

2.         Cubra com 600 g de ganache. 

3.         Leve para a geladeira até firmar.

Montagem

Dica:
Para decoração temática de Páscoa, utilize ovinhos de chocolate, farelos de massa ou biscoito triturado e chocolate/cobertura 
derretida.

1.          Aqueça o creme de leite culinário e despeje sobre o 
chocolate picado. 

Recheio

1.          Aqueça o creme de leite culinário e despeje 
sobre o chocolate picado. 

2.         Adicione a margarina e homogenize com um 
mixer. 

Tempo de preparo
40 minutos

Tempo de forno
20 minutos - 170 °C

Conservação
3 dias sob refrigeração
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Vol-Au-Vent de Frutas Vermelhas
   Ingredientes Rendimento 

P (7 Un)
Rendimento 

M (14 Un)

   Massa folhada 

   Farinha de trigo pastel 500 g 1.500 g

   Sal refinado 7 g 15 g

   Clara de ovo 60 g 120 g

   Água gelada 240 g 480 g

  Margarina Gradina Folhados 350 g 700 g

   Creme Legere

   Leite integral 1.000 g 2.000 g

   Açúcar refinado 200 g 400 g

Tempo de preparo
1 hora

Tempo de forno
40 minutos a 170 °C

Conservação
3 dias sob refrigeração/30 dias  

congelado sem finalização

   Ingredientes Rendimento 
P (7 Un)

Rendimento 
M (14 Un)

   Creme Legere

   Gema de ovo 300 g 600 g

   Essencia de baunilha 10 g 20 g

   Amido de milho 60 g 120 g

   Creme chantilly 400 g 800 g

   Finalização

   Amora inteiras 150 g 300 g

   Morango 300 g 600 g

   Folhas de hortelã QB QB

1.          Bata a farinha, o sal, a clara de ovo e a água gelada até 
alcançar o ponto de véu. 

2.         Abra a massa e envelope a Margarina Gradina Folhados. 

3.         Faça 3 dobras duplas. 
 

4.         Corte a massa ao meio, reserve uma metade. 

5.         Abra com 0,7 cm de espessura e recorte tiras de 20 x 3,5 
cm e com o aro de 9 x 9 cm em formato de coração faça o 
corte da base. 

6.         Recorte tiras de 0,7 cm na lateral no sentido da laminação. 

7.         Vire as tiras e coloque sobre a faixa de massa de modo que 
veja a laminação. 

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

9.         Coloque peso sobre a massa para manter o formato. 
 

10.      Asse em forno preaquecido a 170 °C por cerca de 20 
minutos ou até dourar. 

Preparo:
Massa folhada

Finalização
1.         Coloque 280 g de creme legere na massa 

folhada de coração. 

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

1.          Em uma panela aqueça o leite. 

2.         Misture o açúcar, as gemas, a essência de 
baunilha e o amido de milho. 

3.         Faça 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.         Divida o creme em dois (cerca de 785 g). 

6.         Leve uma parte para resfriar com filme em 
contato. 

7.         Bata o creme chantilly e adicione 
delicadamente em 785 g de creme base de 
baunilha já frio. 

Creme Legere
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Vol-Au-Vent 
1.         Na masseira, bata a farinha, o 

sal, a clara e a água até obter 
uma massa uniforme. 

2.         Entre dois plásticos, molde a 
Margarina Gradina Folhados 
(20 °C) em um retângulo. 

3.         Abra a massa (8 °C) em um 
quadrado. 

4.          Coloque a massa sobre 
a margarina e envelope, 
manuseando com os plásticos 
por fora. 

5.         Abra a massa verticalmente, 
até que fique com 1 cm de 
espessura, e faça uma dobra 
dupla. 

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

7.         Leve a massa ao freezer por  
1 hora. 

8.         Abra a massa em um 
retângulo de 4 mm 
de espessura.

Preparo:
Massa
1.         Na masseira, bata a farinha, o 

sal, a clara e a água até obter 
uma massa uniforme. 

2.         Entre dois plásticos, molde a 
Margarina Gradina Folhados  
(20 °C) em um retângulo. 

3.         Abra a massa (8 °C) em um 
quadrado. 

4.          Coloque a massa sobre 
a margarina e envelope, 
manuseando com os plásticos 
por fora. 

5.         Abra a massa verticalmente, 
até que fique com 1 cm de 
espessura, e faça uma dobra 
dupla. 

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

   Ingredientes Rendimento 
P (2 Un)

Rendimento 
M (4 Un)

   Massa 

   Farinha de trigo pastel 1.000 g 2.000 g

   Sal 14 g 28 g

   Clara de ovo 120 g 240 g

   Água 420 g 840 g

  Margarina Gradina Folhados 1.000 g 2.000 g

   Recheio

   Margarina Gradina Bolos e Petit Four 50 g 100 g

   Cebola picada 120 g 240 g

   Alho picado 10 g 20 g

Tempo de preparo
35 minutos

Tempo de forno
20 minutos a 180 °C

Conservação
Recheio: 3 dias em geladeira/

Massa: 3 meses congelada sem assar

   Ingredientes Rendimento 
P (2 Un)

Rendimento 
M (4 Un)

   Recheio

   Camarão médio limpo 600 g 1.200 g

   Requeijão forneável 250 g 500 g

   Salsa QB QB

   Montagem

   Camarão pequeno limpo 120 g 240 g

   Margarina Gradina Bolos e    
   Petit Four 20 g 40 g

   Sal refinado QB QB

   Pimenta-do-reino QB QB

Recheio
1.         Refogue a cebola e o alho na 

Margarina Gradina Bolos 
e Petit Four. 

2.         Acrescente o camarão 
picado e cozinhe por alguns 
minutos. 

3.         Desligue o fogo, adicione 
o requeijão forneável e a 
salsinha picada. 

Montagem
1.         Sele os camarões pequenos e 

tempere com sal e pimenta-
do-reino. 

2.         Corte a massa folhada no 
formato de vol-au-vent, com 
aros de 4 cm e 2,5 cm. 

3.         Pincele egg wash. 

4.          Asse a 180 °C por 20 minutos. 

5.         Depois de assado, recheie 
os vol-au-vent com 10 g 
do recheio e finalize com 
camarões em cima.

Dica do Chef:
Para fazer um vol-au-vent redondo, faça 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. 
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https://www.instagram.com/gradinaprofissional/
https://gradina.com.br/



