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COOKIE TRIPLE 
CHOCOLATE
com IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

Peso das peças sugerido:  
Formato:  
Descanso das peças:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:

Dica: 
Total da massa crua: 
Total da massa assada: 
Rendimento: 

adicionar os ovos, açúcar e a Margarina Cukin 80%, misturar por 1 minu-
to na velocidade 1 até formar um creme branco, adicionar o restante dos 
ingredientes por mais 1 minuto na velocidade 1 (com batedor tipo leque)
250 g ou no tamanho desejado
abrir a massa em formas forneáveis em formato de ovo
40 minutos sob refrigeração
170°C
8 minutos com papel e peso na parte interna e 4 minutos ou até obter 
o ponto sem papel e peso, assar sem vapor
adicionar essência de baunilha no preparo da massa
5.770 g
4.731 g
11 ovos de aprox. 430 g cada (2 metades de 215 g cada)

Ingredientes                                                       %            Medida
Massa   
Farinha de trigo especial 43               860 g
IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO 100            2.000 g
Margarina Cukin 80%                                         40               800 g
Ovos  30              600 g
Gotas de chocolate branco (congeladas) 20              400 g
Gotas de chocolate ao leite (congeladas) 20              400 g
Gotas de chocolate meio amargo (congeladas)       10                400 g
Açúcar mascavo                                                 13 260 g
Bicarbonato de sódio                                          1,5 30 g
Sal                                                                      1 20 g
Total da massa  5.770 g

CONHEÇA A LINHA COMPLETA DE CUKIN
www.cukin.com.br

CONHEÇA A LINHA COMPLETA DE CUKIN
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STOLLEN PASCAL 
com IREKS SUPERSOFT
        IREKS SOFT LIFE

Modo de preparo:
Preparo do recheio:
Preparo do pré-fermento:

Tempo de preparo da massa 
(pré-fermento + reforço):
Descanso da massa:
Recheio:

Peso das peças sugerido:
Descanso das peças:
Formato:
Fermentação:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Finalização:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

deixar as amêndoas de molho no rum por 48 horas
misturar todos os ingredientes até obter o ponto de véu e deixar des-
cansar por 30 minutos, coberta com plástico

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
30 minutos, coberta com plástico
misturar a massa e o recheio por 2 minutos na velocidade 1 até ficar 
bem distribuído
960 g ou no tamanho desejado
10 minutos, cobertas com plástico
Stollen (forma para Stollen)
30 minutos ou até obter o ponto
180°C
50 minutos sem vapor ou até obter o ponto
banhar o Stollen no chocolate derretido
16.882 g
15.193 g
15 Stollens de aprox. 1.012 g cada

Ingredientes                                %          Medida

Recheio   
Gotas de chocolate 
ao leite (forneável)                    61,6 3.700 g
Amêndoas sem 
casca (torradas e picadas)          13,3 800 g
Rum                                         6,66 400 ml
Total do recheio 4.900 g

Cobertura   
Chocolate ao leite                          37,5 2.250 g

Ingredientes                                  %               Medida

Pré-fermento (esponja)   
Farinha de trigo especial                25               1.500 g
Fermento fresco                            6,7        400 g
Leite integral                              13,75 825 ml
Total do pré-fermento  2.725 g
Massa
Farinha de trigo especial                 25 1.500 g
IREKS SUPERSOFT                            50 3.000 g
IREKS SOFT LIFE                                1 60 g
Margarina Gradina Bolos e 
Petit Four (amolecida)                    25              1.500 g
Ovos                                             5,8 350 g
Aroma de amêndoas                      0,5 30 g
Leite integral (gelado)                   9,25 555 ml
Total da massa  7.007 g

CONHEÇA A LINHA COMPLETA DE GRADINA
www.gradina.com.br
@gradinaprofissional
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SCHOKO BOLINHAS  
com IREKS SCHOKO BRIOCHE
       IREKS COBERTURA PASCAL

Modo de preparo:
Tempo de preparo da cobertura:

Tempo de preparo da massa:

Peso das peças sugerido:
Descanso das peças:
Formato:
Fermentação:
Finalização:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento: 

misturar o produto IREKS e o cacau por 1 minuto na velocidade 1, adi-
cionar a água e misturar por 3 minutos na velocidade 1 (com batedor 
tipo raquete)
4 minutos na velocidade 1, até obter o ponto de véu na velocidade 2 e 
mais 2 minutos na velocidade 1 (para misturar as gotas de chocolate)
25 g ou no tamanho desejado
10 minutos, cobertas com plástico
acondicionar 7 peças em um aro (15 cm de diâmetro)
90 minutos ou até obter o ponto 
aplicar a cobertura e finalizar com as gotas de chocolate
170°C
25 minutos sem vapor ou até obter o ponto
6.825 g
6.142 g
22 unidades de aprox. 279 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa   
IREKS SCHOKO BRIOCHE  100 2.000 g
Gotas de chocolate (congeladas)            30 600 g
Ovos (gelados)                                     30 600 g
Margarina Gradina Bolos e Petit Four     15 300 g
Fermento fresco                                    6 120 g
Água (gelada)                                       15 300 ml
Total da massa  3.920 g

Cobertura   
IREKS COBERTURA PASCAL                     75 1.500 g
Cacau alcalino 3,75 75 g
Água (temperatura ambiente) 22,5 450 ml
Total da cobertura  2.025 g

Acabamento   
Gotas de chocolate ao leite   44 880 g

CONHEÇA A LINHA COMPLETA DE GRADINA
www.gradina.com.br
@gradinaprofissional
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PAIN AU CHOCOLAT  
com IREKS CROISSANT MANTEIGA C50 

Modo de preparo:
Tempo de batimento dos
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Montagem:

Descanso das peças:
Formato:

Fermentação:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Dica:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
abrir a massa (1ª vez) até obter uma espessura de 1 cm em mesa polvil-
hada com farinha, cobrir 2/3 da massa com Margarina Gradina Croissant, 
dobrar a massa de modo que toda margarina fique envolvida na massa, 
a parte sem margarina sobre a parte com margarina e sobre elas a 
terceira parte com margarina, abrir a massa (2ª vez) novamente a uma 
espessura de 1 cm. Dobrar a massa em 3 camadas sobrepostas, abrir 
a massa (3ª vez) novamente a uma espessura de 1 cm. Novamente 
dobrar a massa em 3 camadas sobrepostas
10 minutos, cobertas com plástico
cortar a massa em retângulos (5 cm x 18 cm) e modelar em formato 
Pain au Chocolat
90 minutos ou até obter o ponto
180°C
25 minutos com pouco vapor ou até obter o ponto
é recomendado descansar a massa por 60 minutos, coberta com plástico 
sob refrigeração
25.872 g 
21.732 g
342 Pains au Chocolat de aprox. 63 g cada

Recheio   
Palitos de chocolate (forneável)             54,7 5.472 g

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa   
Farinha de trigo especial 50 5.000 g
IREKS CROISSANT MANTEIGA C50 50 5.000 g
Total (base de cálculo)                          100 10.000 g
Margarina Gradina Croissant 50 5.000 g
Margarina Gradina Bolos e Petit Four        7                            700 g
Fermento fresco                                     2 200 g
Água (gelada) / gelo (em escamas) 45 4.500 ml
Total da massa  20.400 g

CONHEÇA A LINHA COMPLETA DE GRADINA
www.gradina.com.br
@gradinaprofissional
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IREKS DO BRASIL S.A. | Avenida Paraná, 200 | Vitória - Entre Rios
85139-400 - Guarapuava - PR | BRASIL
Tel.: +55 42 3625 8448
ireks@ireks.com.br | www.ireks.com.br

 Uma empresa IREKS GmbH e Cooperativa Agrária Agroindustrial
Escritório de Vendas: Rod. Raposo Tavares, KM 22 
Bloco F - Sala 223 | The Square - Granja Viana 
06709-015 - Cotia - SP | BRASIL 
Tel.: +55 11 3198 2730


