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TARTAR DE SALMAO by Ol Vfini Clas
UGESTAOD OE HARMONZAGAO, RENDIMENTO
GIORNATA 140 2PORGOES

> TEMPO DE PREPARD
. T5MINUTOS,



INGREDIENTES

Tartar
-200g de salmo fresco
cortado em cubinhos;

- Suco de Y% de imdo siciliano;
-Raspas de limao siciliano a
gosto;

-1 colner (sopa) de azeite de
oliva;

-5 folhinhas de salsinha

- % colher (café) de sal;

-50g de cream cheese (2
colheres de sopa);

- Pimenta branca e do reino, a
gosto, moida na hora;

MODO DE PREPAR

-2gdealfafa

Base de Avocado
~1avocado ou 200g;

-50g de pepino japonés, 4
cortado em tirinhas;

-Suco de um limdo tati;

-5 folninhas de salsinha bem
picadas;

~Pimenta branca e do eino,a
gosto, moida na hora;

¥4 colher (café) de sal

Tartar: misturar todos os ingredientes (exceto a alfafa) ¢ reservar.

Base de Avocado: misturar todos os ingredientes e reservar.

Montagem: Em um aro circular, sobre um prato, sirva a base de
avocado, compactando-a com a ajuda de uma colher. Adicione, por
cima, o tartar de salmao, também compactando-o ¢, para finalizar,
acrescente a alfafa. Remova 0 aro e sirval



ESCONDIDINHO DE LEGUMES
COM PURE DE CABOTIA fy (ly 7inice (he

SUGESTAO DE HARMONIZAC
PARADOXO PINOT NOIR prertize

TEMPO DE PREPARD
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INGREDIENTES

Puré - 2009 gramas de cenoura
-500g de ab cortada
casca; al dente;
-2 dentes de alho; - 100g de envlha;
-2 colheres (sopa) de azeite; - 200g de milho;
-sal agosto; - 1colher (cha) de curry;
- Pimenta do reino a gosto; - salagosto;
- 2009 de queijo parmesao
Rech ralado,

-3 colheres (sopa) de azeite
-1 colner (sopa) de alho
~1alho poro laminado;

MODO DE PREPAR

Cologue a abdbora, cortada em pedagos grandes, numa forma,
regando com 2 colneres de azeite e acrescentando o alho e o sal.
Cubra com papel aluminio e leve ao forno pré aquecido, em 1802,
por 40 minutos. Estando bem macia, amasse a abdbora ainda
quente, até formar um puré e entdo a reserve.

Dica: ¢ mais fdcil amassar a abébora quente pois enquanto esfria,
ela endurece.

ingredientes e acerte 0 sal

Mantagem: Em um refratdrio ou bowl que vé a0 formo, sinva uma
camada de legumes e, por cima, 0 puré de abdbora. Finalize com o
queijo e eve ao forno, ainda aquecido, por mals 5 minutos
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RISOTO DE FUNGHI 4 Ly Vrfensca (haves

RENDIMENTO.

TEMPO DE PREPARD




INGREDIENTES

-2 doazeite;  -121
-2 colheres (sopa) de quente;
manteiga; -34xicara (ch3) de funghi
-1 cebola bem picada; secchi
- 2xicaras (chd) de arroz -509 de queijo parmesio
arbdreo; ralado;

- hxicara (chs) de vinho
branco seco;

MODO DE PREPAR

Numa tigela, cubra os cogumelos com 1 xicara (ch4) de agua
fervente, por 20 minutos. Apds a hidratagao, escorra o funghi por
uma peneira, sobre outra tigela, pressionando, delicadamente, com
uma colher, até extrair todo o liquido. Acrescente esse liquido a0
caldo de legumes e corte o funghi hidratado em pedagos médios,
reservando-o.

0arroz e mexa sem parar até que ele fique transparente. Coloque o
vinho, sempre mexendo, até evaporar.

Acrescente o funghi e adicione o caldo, lentamente, sempre
mexendo. Faga isso até que o arroz esteja cozido, mas al dente, &
cremoso, sempre colocando o caldo aos poucos e mexendo até o
arroz absorver

Quando estiver no ponto, adicione 2 colheres de sopa de manteiga,
mexa bem para dar o brilho e cremosidade final. Desligue o fogo.
Adicione um punhado de parmes3o ralado para finalizar



ESPAGUETE
A CARBONARA , /.

PARADOXO MERLOT

P

RENDIMENTO.

TEMPO DE PREPARO.



INGREDIENTES

- 2009 de espaguete; -3 gemas;
-21de dgua; - 100g de queijo parmeséo;

- 1%colher (sopa) de sal; - Pimenta do reino a gosto;
-100g de bacon cortadoem - 1 pitada de sal (para o creme,
cubinhos; de gemas).

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, coloque a dgua para ferver. Adicione o sal e o
espaguete apenas quando comegar a ferver, mexendo por um
minuto, para deixar a massa solta. Enquanto isso, em outra panela,
frite 0 bacon em fogo baixo, desligando a chama enquanto estiver
macio e ndo seco. Em um bow, bata as gemas com um fouet,
adicionando a metade do queijo parmesdo, uma pitada de sal e a
pimenta.

Com o espaguete no ponto, desligue o fogo e deixe a massa dentro
dapanela com a agua. Adicione essa massa com um pegador direto
para a panela que que esta o bacon (pode deixar vir um pouco do
caldo do cozimento da massa junto - ajuda na hora de dar o ponto
de cremosidade do creme de gemas), apds passar toda a massa
para a panela do bacon, misture bem e, sem acender o fogo, va
‘adicionando o creme de gemas aos poucos e mexendo muito, para
ndo cozinhar as gemas com o calor da massa, faga isso até
terminar toda a mistura de gemas e esta prontino para servir

Em um prato monte uma torre de massa, girando com a ajuda de
um pegador, finalize com os pedacinhos de bacon que estiverem
nas laterais da panela, um pouco de parmes3o e mais pimenta,



SUGESTAO DE HARMONIZAGAD.

SALTON EVIDENCE
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INGREDIENTES

Peixe -salagosto;
- 2filés de trutas; - 1folha de saivia;
- Pimenta do reino a gosto;
- Suco de 1limao; Farofa
-Sala gosto; -1 colher (sopa) de manteiga;
- Y4 cebola cortada;

Molho -100g de abacaxi cortado em
-1 calher (sopa) de manteiga;  cubinhos;
~10ml de vinho branco seco; - 100g de farinha de milho em
- 100ml de suco de abacaxi flocos;
batido (pegar um pedagode - Sal a gosto;
abacaxi sem miolo e baterno - PiMmenta do reino a gosto.
liquidificador e medir 100m);

MODO DE PREPARO:
Truta:

de limso e sal e deixe descansar na geladeira por 20 minutos.
Em uma frigideira grande, grelhe os ilés no azsite o reserve.

Molho:
© deglacee (usando a crostinha que restou na panela, para
incorporar a manteiga que na sequéncia virars molho), quando
estiver incorporado adicione o vinho branco, 0 suco de abacaxi, sal
& a folha de salvia e deixar reduzir por § minutos. Desligue o fogo,
transfera para um bowi e reserve.

Farofa: Na mesma panela refogue a cebola na manteiga até
murchar e ficar transparente, adicione o abacaxi, sal € pimenta do
reino, deixando refogar por mais 3 minutos. Adicione a farinha de
milho, acerte o sal e mexa por mais 1 minuto.



Montagem: Siva a truta cobrindo-a com o molho e guamecendo-a
com a farofa, ao lado ou use a casca do abacaxi, como cumbuca,
para servir a farofa




PICADINHO DE MIGNON .4, ey Vfinica (laves

PARADOXO CAB. SAUVIGNON Shongees



INGREDIENTES

-1kgdefilé tad
cubinhos; - 200 mi de cerveja preta;
-1 colher (sopa) de farinhade -1 colher (sopa) de molho
trigo; ingls;
-2 colheres (sopa) dealhoe -1 colher (sopa) de mostarda
cebola picados; de Dijon;
-1 cenoura cortada em rodelas; - Sal 3 gosto;
- Talho poré laminado; - Pimenta do reino a gosto.
- 2009 de tomates cereja

MODO DE PREPARO:

Com um pano bem seco e limpo ou papel toalha, tire a umidade da
came e salpique a farinha nos cubos da came, removendo assim o
excesso de umidade e faciitando a selagem. Esse processo
também ajuda a engrossar o caldinho do picadinho durante o
cozimento.

Aauega o azeite na panela e sele os cubos de filé mignon, depois
retire-os e reserve. Use a mesma panela para fazer o refogado
adicione um pouco de azeite, deixando aquecer Adicione o alho e
cebola e refogue até ficar translicido. Cologue a cenoura e o alho
pors, deixando refogar por cerca de 3 minutos.

Adicione os tomates, mostarda de Dijon, molho inglés, pimenta do
reino e o sal, deixe cozinhar por mais 3 minutos. Em seguida,
coloque a came e a cerveja preta e deixe cozinhar por mais 15
minutos, acertando ent3o o sal.

Sirva acompanhado de arroz branco e farofa.



ALMONDEGAS AO MOLHO
SUGO COM CAPELLINI 4 7
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INGREDIENTES

Almondegas Molho a0 sugo
- 5009 de carne moida -2 colheres (sopa) de azeite
-Tovo ~1colher (cha) de alho
- % colher (sopa) de sal; -2 colheres (sopa) de cebola
-2 colneres (sopa) de azeite; triturada;
- Pimenta do reino a gosto; - kg de tomates bem maduros
- 80g de farinha de rosca (1 -salagosto;

icara de cha); ~1galhinho de manjericao;
- 1colher (sopa) de cebola -2 cenouras médias cortadas
triturada; a0 meio.
- 1colher (café) de alho
triturado;

- Pimenta do reino a gosto.

MODO DE PREPARO:

tod i

para ndo grudar, modele as bolinhas. Disponha-as em uma forma
untada e leve a0 foro pré aquecido em 2007, assando-as por 15
minutos. Retire do forno e acrescente a0 molho, cozinhando por
mais 15 minutos, antes de servir,com a massa o Capelini. Vocé pode
usar o macarr3o de sua preferéncia

Molho: Cozinhe os tomates inteiros por § minutos, em dgua. Retire:
entdo a pele e bata-os no liquidificador ¢, em seguida, peneire para
remover as sementes. Em uma panela, refoga a cebola e o alho no
azeite, adicione 0 suco de tomate, 0 manjericdo e a cenoura,
cozinhando em fogo baixo, por cerca de 30 minutos. Adicione o sal
e retire a cenoura

Di reduzem a acidez do molht o0 precisa
ser usado agicar ou bicarbonato de sadio.




SOBREMESAS



RENDIMENTO.

TEMPO DE PREPARO



INGREDIENTES

Creme -V xicara (ch4) de agicar;
-3 gemas peneiradas; -7 colher (sopa) de suco de
-1lata de leite condensado lim3o.

(395 gramas)

- 300 m de creme de leite; Chantily

-500 mi de leite; - 200 m de creme de leite:
-2 colneres (sopa) de amido de fresco;

milho; -2 colheres (sopa) de agticar

-1 fava de baunilha ou 1 colher
(cha) de esséncia de baunilha.  Suspiro

- 200g de suspiros.
Recheio (morango)
-3 cumbucas de morangos;

MODO DE PREPARO:

Creme: Em uma panela misturar todos os ingredientes, mexer bem
com o fouet e em seguida acender o fogo. Mexer em fogo médio até
engrossar (por volta de 12 minutos). Com o creme ainda quente,
cologue em uma vasilha e tampe com pldstico filme apertando
sobre o creme para 3o criar uma nata. Deixe esfriar na geladeira
por 04 horas

Recheio: Lave bem os morangos, escolhendo 10 unidades para a
decoragdo e picando o restante, em 4 partes. Adicione aos
morangos picados o agucar e o suco de limao, misturando bem
reservando, na geladeira, por 30 minutos.

Chantily Na batedeira, misture todos os ingredientes e bata, até
firma bem firme.



refratdrio ou taga
para até 2|

Coloque o creme no fundo da taga ou refratario & acrescente os
morangos picados peneirados. Cubra com os suspiros quebrados e
acrescente uma camada de chantilly, finalizando com suspiros
inteiros e os morando reservados a decoragao,

A ESPECIAL A SSENCIA DE ARMONZAR A VIO covt AMOR
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INGREDIENTES

- 4 colheres (sopa) de. ~1colher (sopa) de manteiga
chocolate 50% Cacau; sem sal;

-2latas de leite condensado - Agticar de confeiteiro para
(3959); decorar

- 2009 de biscoito maizena;

MODO DE PREPARO:

Em uma panela coloque a manteiga, leite condensado e o
chocolate 50% cacau, leve a0 fogo baixo, mexendo sempre até
obter um brigadsiro mole (cerca de 10 minutos). Retire do fogo e
misture o biscoito de maizena picado grosseiramente.

£m uma forma de 20 centimetros de dimetro, pincele manteiga e
forre com saco pldstico culindrio. Espalhe o brigadeiro em toda a
cavidade da forma, apertando com a espatula as laterais para que
néo fique nem um ponto de ar, alise bem a superficie & cubra com
um saco pléstico culindrio. Leve para a geladeira por 03 horas,
desenforme e polvilhe oagicar de confeiteiro e, caso queira,
granulados de chocolate.



w essénoin o hawmevizar
w vidw cew auner

Expressando o amor mais puro e verdadeiro, cada mae,
em sua esséncia, & um extraordinario exemplo de afeto,
dedicagao e inspiragdo que nos brinda & vida. Assim
como a videira, que gera e nutre seus frutos até a
maturidade necessaria para que alcancem a exceléncia,
transformando-se em grandes espumantes e vinhos:

Essa é nossa homenagem as maes, que nutrem em
todos nés:

A ESSENCIA DE HARMONIZAR A VIDA COM AMOR
Feliz Dia das Maes!



