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PREPARADO COM CARINHO,

DA NOSSA FAMiLIA,
PARA A SUA



PARA CADA MOMENTO,
UMA RAZAO PARA CELEBRAR

Férias, viagem, familia reunida, amigos, risadas e, € claro, muita alegria. As
celebracoes de final de ano nos reunem € inspiram momentos especiais
gue desde nossa infancia, se tornam lembrancas, marcando para sempre 0
afeto, o carinho, a gratidao e as alegrias compartilhadas ao lado daqueles
gue Mmais amamaos.

As assim chamadas memarias afetivas sao formadas por momentos
simples, porem carregados de significados e sentimentos. F POr ISSO que a
Familia Salton, movida pelo desafio de zelar por um legado centenario, que
expresse nossos Vvalores, reforcando 0s lagos criados por meio de
experiéncias de bem-estar e de celebracdo, preparou este material em
parceria com a Chef Monica Chaves.

Explorar, apreciar e viver a experiéncia enogastronomica, combinando 0s
espumantes e vinhos da Familia Salton com os pratos tradicionais para
celebrar o final de ano, € a nossa proposta para que voceé crie inesqueciveis
memorias afetivas, envoltas em aromas e recheadas de sabor.
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HARMONIZADO COM:
SALTON OURO BRUT




INGREDIENTES

1 kg de frango desfiado

200g de ervilhas

2009 de milho verde

200g de uvas passas pretas
200g de uvas passas amarelas
1 caixa de creme de leite

2509 de batata palha

Sal e pimenta do reino a gosto

RENDIMENTO!
06 PORCOES

TEMPO DE PREPARO:
o0 MINUTOS

MODO DE PREPARO

Em um recipiente largo e espacoso, cologque o frango
desfiado, seguido pelas ervilhas, milho verde e uvas
0assas. Adicione o creme de leite e tempere, a gosto,
com O sal e a pimenta do reino. Por fim, misture tudo
Muito bem.

Sirva numa travessa, espalhando a batata palha para
decorar.

Se preferir, adicione maca verde, erva doce e cenoura ralada.

AS SABOROSAS RECEITAS DE NATAL




TENDER COM FAROFA

E CALDA DE ABACAXI VIRTUDE

2019

HARMONIZADO COM:

SALTON VIRTUDE CHARDONNAY 2019




INGREDIENTES

1 tender

1 abacaxi cortado em cubos
1 xicara de acucar

1 xicara de agua

? calices de vinho branco

6 colheres de sopa de manteiga
1 cebola

? xicaras de cha de farinha de milho
4 folhas de hortela

Pimenta, gengibre e sal a gosto
Cravos da India

RENDIMENTO:
06 PORCOFS

TEMPO DE PREPARO:

?H30
(BASEADO EM 1KG DE TENDER)

MODO DE PREPARO

CALDA DE ABACAXI: cologue o abacaxi cortado em cubos na panela, junte
O acucar e a agua e mexa em fogo medio. Cozinhe por cerca de 55 minutos
ate ficar com a consisténcia de uma calda. Adicione 4 cravos e o calice de
vinho branco. Cozinhe por mais 5 minutos.

TENDER: forre uma forma com papel aluminio e cologue o tender,
cobrindo-o com cravos. Despeje metade da calda de abacaxi sobre o tender.
Envolva o papel aluminio em toda a carne. Leve ao forno e calcule 45
MIiNUtTOS para cada guilo de tender. Depois de assado, corte-o em fatias e
organize em um prato, despejando a outra metade da calda sobre as rodelas.

FAROFA: em outra panela, cologue 4 colheres de sopa de manteiga bem
cheias, ate derreter em fogo baixo. Adicione 72 abacaxi em cubinhos.
Refogue ate que o abacaxi amoleca com a manteiga € a agua seque.
Acrescente uma cebola picada em meia lua. Deixe caramelizar. Cologue
oimenta, gengibre e sal a gosto. Adicione um calice de vinho branco seco.
Deixe secar. Inclua a farinha de milho. Misture bem ate dourar. Abra um
espaco no fundo da panela da farofa e adicione mais 2 colheres de
manteiga, cozinhe por mais 9 minutos. Corte as folhas de hortela bem finas
e acrescente-as na farofa. Mexa bem e cologue em um recipiente a parte.

AS SABOROSAS RECEITAS DE NATAL
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LOMBO DE NATAL
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HARMONIZADO COM:
SALTON PARADOXO PINOT NOIR 2018




INGREDIENTES

1T peca de lombo

7 colher de sopa de acucar

1 xicara de agua

1 colher de sopa de sal

2 colheres de sopa de azeite
50 ml vinho branco seco

50 ml suco de laranja

200g de damascos inteiros
200g de tamaras inteiras

1 xicara de farofa de mandioca
2 colheres de sopa de raspas de laranja
Galhos de alecrim a gosto

RENDIMENTO!
06 PORCOFES

TEMPO DE PREPARO:
2H30 MINUTOS

MODO DE PREPARO

Faca uma marinada com o lombo em um recipiente com agua, acucar e sal, ate
cobrir a peca. Deixe na geladeira por 45 minutos. Ao retirar da geladeira, deixe
descansar por 15 minutos para perder um pouco do gelo. Esse processo de
mMmarinada e feito para manter a suculéncia da carne.

Lave o lombo ate retirar o sal e acucar. Seque com um papel toalha e enguanto isso,
ligue o fogo para aguecer uma panelaa parte.

Tempere o lombo novamente com sal e azeite e cologue na panela aguecida para
selar. Apos selado os 04 lados, cologue-0 em uma assadeira e deixe descansando
enguanto prepara o caldo.

Na panela gue foi selar o lombo, use o "queimadinho” da panela e adicione o suco de
laranja, vinho lbbranco e uma pitada de sal, mexendo lbem para gue solte todo o sabor
gque o lombo deixou na panela, pegue esse caldo na assadeira com o lombo e
adicione alguns galhos de alecrim.

Leve ao forno pre aguecido em 1802 e deixe assar por 45 minutos, descoberto. Retire
do forno e adicione damascos e tamaras inteiras e leve por mais 10 minutos.

Teste do ponto correto do lombo: fure o centro da carne com uma faca, se sair um
caldo transparente € porgue o lomibo esta no ponto.

AS SABOROSAS RECEITAS DE NATAL
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INGREDIENTES

g co:Qeres 2@ SOPa 3@ alzhe|te. ) RENDIMENTO:
CS) eres de scl>|oa e alho picado \ 06 PORCOES
2 xXicaras de cha de arroz

3 xicaras de agua filtrada TEMPO DE PREPARO:
T taca de espumante Salton Ouro Brut 40 MINUTOS

2 colheres de sopa de manteiga

1 xXicara com pistache, castanha do
Para, nozes e castanha-de-caju.

200g de uvas passas pretas e amarelas
Sal e salsinha a gosto

MODO DE PREPARO

Em uma panela, refoge o alho no azeite, adicione O arroz € mexa
bem, acrescentando o sal, por ultimo.

Adicione o espumante Salton Ouro Brut, depois a agua e deixe
ferver, sem tampar a panela, ate que o liguido desca ao nivel do
arroz. Baixe o fogo e entdao tampe a panela ate gue o liguido segue
totalmente.

Deixe descansar por 10 minutos.

Em uma frigideira, derreta a manteiga e refogue O pistache, a
castanha do Para, as nozes e a castanha de caju.

Mexa o arroz ate gue ele solte da panela e adicione as uvas passas.

Cologue 0 arroz com as uvas passas em uma forma de pudim, espere
esfriar por 30 minutos e desenforme em um prato.

AS SABOROSAS RECEITAS DE NATAL




SALTON

VERRINE DE COCO COM
CALDA DE ABACAXI

VINHO MOSCATEL ESPUMANTE BRANCD

HARMONIZADO COM
SALTON MOSCATEL




INGREDIENTES

CREME:

400 ml de leite integral

395 ml de leite condensado (Lata ou caixinha)
200 ml de leite de coco

2 colheres de sopa de agucar RENDIMENNT&

3 colheres de sopa de farinha de tapioca 06 PORGOES
CALDA: TEMPO DE PREPARO:
1T abacaxi cortado em cubinhos pegquenos; 50 MINUTOS

Suco de 1 1limao;

2 colheres de sopa de acucar;

5 gotas de esséncia de baunilha

OuU as sementes de V2 fava de baunilha;

MODO DE PREPARO

CREME: Misture todos os ingredientes em uma panela, fora do fogo, ate
obter uma massa homogénea. Entao, em fogo medio, mexa ate
engrossar e transfira para um recipiente, reservando na geladeira, por 3
horas.

CALDA: Num recipiente, misture bem todos 0s ingredientes para entao
cobrir o verrine, apos as 3 horas de reserva. Deixe descansar por mais 4
horas.

AS SABOROSAS RECEITAS DE NATAL
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PALHA ITALIANA

HARMONIZADO COM:

SALTON INTENSO LICOROSO




INGREDIENTES

CREME:

4 colheres de sopa de chocolate 5b0% Cacau
2 latas de leite condensado (395g)

200g de biscoito maisena

1T colher de sopa de manteiga sem sal
Acucar de confeiteiro para decorar

RENDIMENTO:
08 PORCOFS

TEMPO DE PREPARO:

40 MINUTOS
+ 3 HORAS NA GELADEIRA

MODO DE PREPARO

Em uma panela cologue a manteiga, leite condensado e ©
chocolate 50% cacau. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre ate obter
um brigadeiro mole, por cerca de 10 minutos. Retire do fogo € misture o
Liscoito de maisena picado grosseiramente.

Em uma forma de 20 centimetros de diametro, pincele
manteiga e forre com saco plastico culinario. Espalhe o
origadeiro em toda a cavidade da forma, apertando com a
espatula as laterais para gue nao figue nem um ponto de ar, alise bem
a superficie e cubra com um saco plastico culinario.

L eve para a geladeira por 03 horas, desenforme e polvilhe o acucar de
confeiteiro e, caso gueira, granulados de chocolate.

AS SABOROSAS RECEITAS DE NATAL



A Familia Salton deseja a todos um Feliz Natal e um prospero Ano
Novo, repletos de unidao, harmonia e saude.

Nosso sincero agradecimento a Chef Monica Chaves, que sempre
prestigia nossos rotulos, harmonizando pratos incriveis e receitas
saborosas com nossos produtos.

Esperamos que vocé aproveite nossas sugestoes de menu, preparadas
com muito carinho para tornar suas memorias afetivas ainda mais
especiais e unicas.

Depois de preparar sua ceia, nao se esqueca de compartilhar nas redes
sociais e marcar a @familiasalton e @chefmonicachaves nas suas
celebrag¢des de fim de ano.

NOS ACOMPANHE
NAS REDES SOCIAIS
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FAMI'LIA SALTON

PREPARADO COM CARINHO,

DA NOSSA FAMILIA,
PARA A SUA




