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Experimente a perfeita harmonia
entre as delicias tipicas dessa festa
tao tradicional no Brasil e a
efervescéncia dos nossos
espumantes, além da elegancia dos
Nossos vinhos.

Deixe-se encantar pelos aromas e
sabores Unicos, enquanto
harmoniza com rétulos que
complementam cada momento
especial dessa celebragao.

Todas as receitas sao feitas com
produtos Levitare.
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Mozzarella de Bifala
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ESCONDIDINAD

OE CARNE SECA

INGREDIENTES PREFARE

1. Esprema a mandioca quente e misture
com manteiga e sal. Adicione creme de
leite e reserve.

4009 Queijo maturado - Padrao
Levitare ralado

1kg de mandioca cozida 2. Refogue carne com alho, cebola,

1 lata de creme de leite tomates e sal.

2 colheres de manteiga de bufala 3. Em refratario untado, faga camadas de
Levitare ou margarina puré de mandioca, carne seca e finalize

1/2 kg de carne seca com pure.
4. Polvilhe queijo ralado Levitare e leve ao

2 tomates picados forno para gratinar.

Cebola, alho, sal e pimenta a gosto
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Para realgar ainda mais os sabores
desse prato, nossa sugestao é
acompanhar com o vinho Salton Talento.
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Sua complexidade e sabor frutado
complementam perfeitamente a carne
seca, enquanto a textura cremosa do
queijo de bufala se equilibra de forma
harmoniosa com esse vinho encorpado.
Uma combinacgao que certamente vai
encantar o seu paladar!

TALENTO

Levitare SALTON

Mozzarella de Bifala



BRUSCHETTA COM

CREME OE MILHD

INGREDIENTES PREPARE

1 Ricota cremosa na 1. Coloque os ingredientes em um
cestinha Levitare recipiente e bata com um mixer até

1 Lata de milho cozido obter uma consisténcia cremosa.

2. Se necessario, adicione mais um
pouco de leite.

2 colheres de Leite

Salsinha, azeite e

temperos a gosto 3. Regue os pées com azeite e

coloque o creme de milho sobre
eles.

4. Sirva.

Fatias de pao italiano

HRRMBNIZACAB

Experimente harmonizar com um
espumante brut, como o Salton
Prosecco.
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Sua vivacidade e refrescancia irdo
contrastar maravilhosamente com
a cremosidade do creme de milho e
da ricota de bufala, realgando os
sabores mais delicados desta
deliciosa combinagao.

PALTOR

Levitare SALTON

Mozzarella de Bifala



MRNTA OE ,
MBZZARELLA DE BIFALA
LBM CRRNE SECA

.

INGREDIENTES PREPARE

1 Manta de bufala Levitare 1. Refogue a carne seca e a abébora com
100g de carne seca temperos até ficarem macios. Deixe
esfriar.

50g de abdbora cozida

cortada em cubos 2. Abra a Manta Levitare e regue-a com

azeite. Espalhe a mistura de carne seca

Azeite e abobora.

Enrole a manta de cima para baixo.

4. Corte em tiras e sirva, decorando com
tomates picados, se preferir.

HRRMBNIZACAB 2N

Experimente harmonizar este prato
com o espumante Salton Brut Rosé.

Sua acidez refrescante ira
perfeitamente equilibrar a
untuosidade da carne e do queijo,
enquanto os aromas frutados irdo
realgar a dogura natural da abodbora,
criando uma combinacao de sabores
que vai encantar o seu paladar.

Levitare SALTON

Mozzarella de Bifala




BOLO OE

FUBA CREMOSO

INGREDIENTES PREFARE

100g de Queijo maturado 1. No liquidificador, misture todos os
Padrao Levitare ralado ingredientes, exceto o fermento, até

1 xicara de fuba obter uma mistura homogénea.

3 colheres de farinha de trigo 2. Adicione o fermento e bata novamente
3 ovos . até incorporar.

2 colheres de manteiga _

3 xicaras de leite 3. Despeje a massa em uma forma

1 xicara de agucar untada.

1 colher de fermento em p6 4. Asse em forno preaquecido a 180°C

por cerca de 40 minutos, ou até dourar.
Deixe esfriar antes de servir.

HRRMBNIZACAB

Nossa sugestao de harmonizagao deste
delicioso bolo é com um vinho branco
aromatico e frutado, como um Chardonnay
ou um Riesling.

Essa escolha vai proporcionar um contraste
interessante com a cremosidade do bolo,
enquanto realga os sabores do queijo.
Recomendamos especialmente o Salton
Paradoxo Chardonnay para uma
harmonizacao equilibrada.

Levitare SALTON

Mozzarella de Bifala




PUDIMT
OE PACOCA

COM RICOTA CREMDOSA

INGREDIENTES

Calda
1 xicara de agucar
1/2 xicara de agua quente

Pudim

1 Ricota cremosa na
cestinha Levitare

1 lata de leite condensado
1 medida (da lata) de leite
3 ovos

5 rolhas de pacgoca.

PREFARE

1. Prepare a calda: Derreta o agucar com a agua
até obter uma consisténcia espessa. Forre uma
forma com essa calda.

2. No liquidificador, misture todos os ingredientes
restantes.

Despeje a mistura na forma sobre a calda.

4. Cubra a forma com papel aluminio e asse em
banho-maria a 180°C por 1 hora e 30 minutos.

5. Deixe esfriar e leve a geladeira por 3 horas
antes de servir.

HRRMBNIZACAB

Experimente harmonizar este
delicioso pudim com o vinho Salton
Atos Licoroso.

Sua docura equilibrada e notas de
frutas secas vao complementar os
sabores intensos e doces do pudim,
criando uma experiéncia
gastronémica ainda mais memoravel.

Levitare SALTON

Mozzarella de Bifala



QUELIADINAA

COM QueliD

INGREDIENTES PREFARE

100g de Queijo maturado 1. Utilizando uma batedeira, bata todos
Levitare ralado os ingredientes até obter uma mistura
3 xicara coco fresco ralado homogénea.

4 ovos 2. Distribua a massa nas forminhas

1 leite condensado pequenas.

3. Asse no forno preaquecido a 180°C
por aproximadamente 35 minutos.

4. ApOds assar, deixe esfriar e, ao servir,
polvilhe mais queijo Levitare ralado
por cima.

HRRMBNIZACAB

Para realgar os sabores doces da
queijadinha e complementar a
intensidade do queijo maturado de
bufala, sugerimos harmonizar com o
espumante Salton Moscatel.

A efervescéncia e os aromas
frutados deste rotulo proporcionam
uma harmonizacao refrescante e
deliciosa.

SALTON

Levitare SALTON

Mozzarella de Bifala



MRNTA OF
MIBZZARELLR
OE BFALR

CBM DBCE DE LEITE E PACBCA:

INGREDIENTES PREFARE

1 Manta de mozzarella de 1. Abra a Manta Levitare e espalhe o
bufala Levitare doce de leite.
1 pote de Doce de leite 2. Polvilhe as rolhas de pagoca por cima.

4 rolhas de pagoca
3. Enrole a manta formando um

rocambole.

4. Corte em fatias e sirva, adicionando
mais pagoca por cima, se desejar.

HRARMENIZACAB N

Experimente elevar sua experiéncia
gastronémica combinando com o
nosso espumante Salton Moscatel.

Sua refrescancia e acidez refrescarao
o paladar entre cada mordida,
enquanto sua suave dogura equilibra
a intensidade do prato, criando uma
harmonia de sabores inesquecivel.

Levitare SALTON

Mozzarella de Bifala
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