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A confeitaria clássica é um ramo da gastronomia que se dedica à produção de 

doces, sobremesas, bolos e tortas elaborados com técnicas e receitas tradicionais, 

transmitidas de geração em geração.  

Essa arte culinária tem suas raízes na França, país conhecido pela excelência na 

confeitaria desde o século XVII. No entanto, ao longo dos anos, as técnicas e receitas 

clássicas foram adotadas e adaptadas em todo o mundo, com destaque para a 

Europa, Ásia e Américas. 

http://www.administrabrasil.com.br/


A confeitaria clássica é uma arte que encanta e fascina, com uma infinidade de 

sabores, texturas e cores que agradam aos olhos e ao paladar.  

Mesmo com a evolução e modernização da gastronomia, a confeitaria clássica 

continua sendo valorizada e admirada em todo o mundo, mantendo viva a tradição e 

o sabor dos doces mais sofisticados e refinados. 

  

Capítulo 1: Bolos Clássicos 

Os bolos clássicos são um dos pilares da confeitaria clássica, e podem ser 

encontrados em todo o mundo.  

Eles são conhecidos por sua simplicidade e sabor inconfundível, e são uma verdadeira 

delícia para os amantes de doces.  

Entre os bolos mais populares da confeitaria clássica estão o bolo de cenoura, o bolo 

de chocolate, o bolo de baunilha, o bolo de frutas e o bolo de nozes. 

O bolo de cenoura é um dos mais queridos entre os bolos clássicos.  

https://www.youtube.com/watch?v=L1czIgvo3-I 

 

O bolo de chocolate é um clássico que não pode faltar em nenhuma lista de 

sobremesas. Feito com cacau em pó e açúcar, é um bolo rico e intenso, que pode ser 

coberto com ganache de chocolate ou buttercream.  

https://www.youtube.com/watch?v=kpTBWulJ8MI 

 

O bolo de baunilha é outro clássico que nunca sai de moda. Feito com farinha de 

trigo, açúcar, ovos, manteiga e extrato de baunilha, é um bolo macio e fofo, perfeito 

para ser consumido com uma xícara de chá ou café.  

https://www.youtube.com/watch?v=d-cpV7o5V9k 
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Já o bolo de frutas é um bolo que tradicionalmente é feito para ocasiões especiais, 

como o Natal. É um bolo rico em frutas secas e cristalizadas, geralmente embebido 

em rum ou outra bebida alcoólica.  

https://www.youtube.com/watch?v=O2xUHu7Uy7k 

 

Por fim, o bolo de nozes é um bolo clássico que pode ser feito com nozes ou 

amêndoas. Ele é macio e saboroso, e pode ser coberto com uma variedade de cremes 

e coberturas.  

https://www.youtube.com/watch?v=dWo7r-CVMTI 

 

  

Capítulo 2: Tortas 

As tortas são uma parte importante da confeitaria clássica, e podem ser encontradas 

em todo o mundo, com uma grande variedade de sabores e texturas.  

Elas podem ser feitas com uma variedade de massas, como a massa folhada, a massa 

brisée e a massa sablée, e podem ser recheadas com uma grande variedade de 

ingredientes, como frutas frescas, creme, chocolate e nozes. 

Entre as tortas mais populares da confeitaria clássica estão a tarte tatin, a tarte au 

citron, a tarte aux fraises e a tarte aux pommes.  

A tarte tatin é uma torta francesa que é feita com maçãs caramelizadas em açúcar e 

manteiga, cobertas com uma massa folhada e assadas até dourar.  

https://www.youtube.com/watch?v=CIrAqUjYzvs&ab_channel=LePlatduJour 

 

A tarte au citron, por sua vez, é uma torta de limão feita com creme de limão, açúcar 

e ovos, coberta com merengue ou chantilly. 

https://www.youtube.com/watch?v=OhGmNqVvIm8&ab_channel=OmenudoNen%C3

%AA 
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A tarte aux fraises é uma torta de morango que é feita com morangos frescos, açúcar 

e gelatina, coberta com chantilly ou creme de leite fresco.  

https://www.youtube.com/watch?v=aEi6cFTaLVE&ab_channel=RenanBrasil 

 

Já a tarte aux pommes é uma torta de maçã clássica, que pode ser feita com maçãs 

fatiadas, açúcar e especiarias, coberta com uma massa folhada e assada até dourar. 

https://youtu.be/rxC1yca9etQ 

 

A confeitaria clássica é rica em sabores e texturas, e as tortas são uma parte 

importante dessa arte culinária. Elas podem ser simples e elegantes, como a tarte 

tatin, ou ricas e saborosas, como a tarte aux fraises.  

Independente do sabor, as tortas clássicas da confeitaria são uma verdadeira delícia 

para os amantes de doces e uma parte importante da culinária mundial. 

  

Capítulo 3: Sobremesas 

As sobremesas são uma parte essencial da confeitaria clássica, e podem ser 

encontradas em todo o mundo.  

Elas podem ser feitas com uma grande variedade de ingredientes, como frutas 

frescas, açúcar, creme, chocolate e nozes, e são perfeitas para encerrar uma refeição 

com chave de ouro. 

Entre as sobremesas mais populares da confeitaria clássica estão o crème brûlée, o 

tiramisù e o mousse de chocolate. 

Crème brûlée é uma sobremesa francesa que é feita com creme de leite, açúcar, 

gemas de ovos e baunilha, e é coberta com uma fina camada de açúcar queimado 

com um maçarico.  

https://www.youtube.com/watch?v=EU_lwP0l8ug&ab_channel=Cook%27nEnjoy 
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Já o tiramisù é uma sobremesa italiana que é feita com biscoitos de champanhe 

embebidos em café, creme de queijo mascarpone e cacau em pó. 

https://www.youtube.com/watch?v=gZfLLLb4K5c&ab_channel=SandraDias-

CakeDesigner 

 

Mousse de chocolate é uma sobremesa que é feita com chocolate derretido, gemas 

de ovos, açúcar e claras em neve, e é geralmente servida em taças individuais.  

https://www.youtube.com/watch?v=nglNFjjI_5M&ab_channel=ReceitasDaCris 

 

O pudim de pão é uma sobremesa inglesa que é feita com pão amanhecido, leite, 

açúcar, ovos e especiarias, e é geralmente servida com uma calda de caramelo. 

https://www.youtube.com/watch?v=UlixdUwldh0&ab_channel=Vemcomigo 

 

As sobremesas clássicas da confeitaria são uma verdadeira delícia para os amantes 

de doces, e são perfeitas para encerrar uma refeição de forma elegante e sofisticada.  

Cada sobremesa tem sua própria história e tradição, e cada uma é uma experiência 

única para o paladar.  

A confeitaria clássica é uma arte culinária que nunca sai de moda, e as sobremesas 

são uma parte importante dessa tradição. 

  

Capítulo 4: Doces 

Os doces são uma parte fundamental da confeitaria clássica, e são apreciados em 

todo o mundo.  

Eles podem ser feitos com uma grande variedade de ingredientes, como açúcar, 

chocolate, frutas, nozes e especiarias, e apresentam uma grande variedade de 

sabores e texturas. 
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Entre os doces mais populares da confeitaria clássica estão os macarons e as trufas. 

Os macarons são um doce francês que é feito com duas camadas de merengue, 

recheadas com creme de manteiga, geleia ou ganache.  

https://www.youtube.com/watch?v=TfwTJZwPcr8 

 

As trufas são um doce feito com chocolate derretido, creme de leite e manteiga, e 

podem ser aromatizadas com uma grande variedade de ingredientes, como licores, 

frutas e especiarias.  

https://www.youtube.com/watch?v=W9rjx66phjA 

 

  

Capítulo 5: Pães 

Embora a maioria das pessoas associe a confeitaria a doces e sobremesas, os pães 

também são uma parte importante dessa arte culinária.  

Na confeitaria clássica, os pães são feitos com ingredientes de alta qualidade e 

técnicas tradicionais, e apresentam uma grande variedade de sabores e texturas. 

Entre os pães mais populares da confeitaria clássica estão o croissant, o brioche, o 

pão de centeio e o stollen.  

O croissant é um pão folhado francês que é feito com massa laminada, manteiga e 

açúcar, e apresenta um sabor delicado e uma textura crocante. 

https://www.youtube.com/watch?v=_9ILz99fWJc 

 

Já o brioche é um pão francês que é feito com farinha, ovos, manteiga e açúcar, e 

apresenta um sabor rico e uma textura macia e levemente amanteigada. 

https://www.youtube.com/watch?v=zOc0sO1AxYA&ab_channel=AmoP%C3%A3oCa

seiro 
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O pão de centeio é um pão alemão que é feito com farinha de centeio, fermento 

natural e especiarias, e apresenta um sabor intenso e uma textura densa e úmida.  

https://www.youtube.com/watch?v=o13zfrS4Qfo&ab_channel=AmoP%C3%A3oCasei

ro 

 

Por fim, o stollen é um pão de Natal alemão que é feito com frutas secas, nozes, 

especiarias e marzipã, e é geralmente coberto com açúcar de confeiteiro. 

https://www.youtube.com/watch?v=lOll0M30MSU&ab_channel=BolosBaf%C3%B4nic

os 

 

Os pães da confeitaria clássica são uma verdadeira delícia para os amantes de pães, 

e apresentam uma grande variedade de sabores e texturas.  

Cada pão tem sua própria história e tradição, e cada um é uma experiência única para 

o paladar.  

  

Capítulo 6: Decoração de Bolos e Tortas 

A decoração de bolos e tortas é uma parte essencial da confeitaria clássica, e pode 

transformar um simples bolo ou torta em uma obra de arte.  

A decoração pode ser feita com uma grande variedade de ingredientes, como glacê 

real, chantilly, frutas, nozes, flores comestíveis, açúcar caramelizado e chocolate. 

Uma das técnicas mais populares de decoração de bolos e tortas é a utilização de 

glacê real. O glacê real é uma mistura de açúcar de confeiteiro, clara de ovo e suco 

de limão, e pode ser colorido com corantes alimentares.  

Com o glacê real, é possível fazer decorações elaboradas, como bordas rendadas, 

flores, laços e letras. 

O chantilly é outro ingrediente muito utilizado na decoração de bolos e tortas. Feito 

com creme de leite fresco e açúcar, o chantilly pode ser aromatizado com baunilha, 
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chocolate, café e outras essências, e é geralmente utilizado para cobrir bolos e tortas 

e criar decorações simples, como rosetas e estrelas. 

Além disso, as frutas, nozes e flores comestíveis são ingredientes muito utilizados na 

decoração de bolos e tortas.  

As frutas podem ser cortadas em fatias, cubos ou rodelas e dispostas sobre a 

cobertura do bolo ou torta, criando um efeito visual colorido e vibrante.  

As nozes podem ser picadas e utilizadas para decorar as laterais dos bolos, criando 

uma textura crocante e saborosa.  

As flores comestíveis, por sua vez, podem ser utilizadas para decorar bolos e tortas 

de maneira delicada e elegante, criando uma aparência sofisticada e refinada. 

  

Capítulo 7: Técnicas de Confeitaria 

 

A confeitaria clássica é uma arte culinária que envolve muitas técnicas e habilidades, 

e os confeiteiros precisam de muito treinamento e prática para dominá-las.  

Algumas das técnicas mais importantes da confeitaria clássica incluem: 

1. Massas. A maioria das receitas da confeitaria clássica começa com uma 

massa, e é importante saber como prepará-las corretamente. As massas 

https://administrabrasil.com.br/curso/cafeteria-de-sucesso/
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podem ser folhadas, quebradiças, macias, fermentadas, entre outras. Cada tipo 

de massa exige uma técnica específica e um tempo de preparação diferente. 

2. Preparação de cremes. Muitas sobremesas da confeitaria clássica envolvem 

o preparo de cremes, como creme de confeiteiro, creme inglês, creme de 

manteiga, chantilly e ganache. Cada creme exige uma técnica específica de 

preparação e um tempo de cozimento ou batimento específico. 

3. Coberturas e decorações. A confeitaria clássica envolve muitas técnicas para 

cobrir e decorar bolos e tortas. Algumas das técnicas mais comuns incluem o 

uso de glacê real, chantilly, pasta americana, fondant e açúcar caramelizado. 

4. Trabalho com chocolate. O chocolate é um ingrediente essencial na 

confeitaria clássica, e os confeiteiros precisam saber como trabalhar com ele 

corretamente. É importante saber temperar o chocolate para que ele fique 

brilhante e firme, além de saber moldá-lo e decorá-lo de forma criativa. 

5. Técnicas de montagem. A montagem de bolos e tortas é uma habilidade 

essencial para os confeiteiros. É importante saber como cortar e nivelar os 

bolos, como rechear e cobrir corretamente, e como montar camadas e criar 

estruturas para que os doces fiquem estáveis e bonitos. 

Em resumo, a confeitaria clássica envolve muitas técnicas e habilidades, e os 

confeiteiros precisam de muito treinamento e prática para dominá-las.  

As técnicas de preparação de massas, cremes, coberturas e decorações, trabalho 

com chocolate e montagem são apenas algumas das habilidades que os confeiteiros 

precisam ter para criar deliciosas sobremesas que encantam os olhos e o paladar. 
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