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DICAS VALIOSAS

E muito bom compartilhar com vocé o prazer de
cozinhar com os produtos Royal Prestige®.

Aqui vao algumas dicas para vocé desfrutar
a0 MAXimo Nnossos equipamentos.

ROYAL
PRESTIGE"®







PRIMEIRO USO: PREPARACAO

Antes de usar a panela, € necessario fazer o chamado processo de
“curagem”. E muito simples, vocé precisara apenas de guatro coisas:
agua, vinagre branco, detergente e esponja de lavar loucas.

Vamos ao passo a passo:

2

Adicione agua guente Depois cologue o vinagre e
- .

ente para vocé CO|OC8|’
sua Mao sem se quei-



Na sequéncia, use a parte macia Quando notar gue as leves ondu-
da bucha para esfregar a parte
interna e externa da panela.
Esfregue até o fundo ficar liso;

ROYAL PRESTIGE® Dicas Valiosas 9




COZINHANDO COM
ROYAL PRESTIGE

Cozinhar com as panelas Royal Prestige & facil,
pratico e rapido, mas requer algumas habilidades.
Preste atencao:

Antes de comecar a cozinhar.

(0S. Sc as golas sc espalharem.

............................ L

arcm na pancla ¢ depois
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Conjuntlo

ESSENCIAL 5 PECAS

Conjunto

2 Cacarola 3,71
3 Frigideira 20cm

COMPLEMENTAR 5 PECAS

12

5 Frigideira 26cm




on junto

CLASSICO 7 PECAS

2 Frigideira 20cm
3 Cagarola 3,71

5 Frigideira 26cm

6 Tampa Pequena 16cm
7 Panela 1,41

Conjuntlo

ESPECIAL 8 PECAS

1 Panela 1,91

4 Tampa média
5 Cagarola de 7,6l
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Conjuntlo

FAMILIAR 10 PECAS

Conjunto

SUPREMO 15 PECAS
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1 Tampa Pequena 16cm
2 Tampa Média 20cm
3 Escorredor

5 Cacarola de 3,71

6 Frigideira 26cm

7 Cacarola 5,71

9 Irigideira 26cm
10 Frigideira 20cm

4 Tampa pequena 16cm

5 Tampa de Paellera
6 Pacllera de 35cm

7 Tampa Grande 26cm

8 Frigideira 26cm

10 Tampa pequena 16cm

11 Frigideira 20cm

15 Tampa Grande 26cm




Conjunto de Facas

PRECISTON

Jogo de Facas 5 Pecas
2 Faca do Chef

Conjunto de Acessorios

PRECISTON

1 Abridores

10 2 Espatulas de Silicone
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Maquina de Salada
ROYALCUTTER

* 5 cones para corte

* Base de succio

Extrator de Sucos

MAXTRACITOR

e Extrator de suco
* Kit com 3 filtros

vendido separadamente
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Jogo de talheres

FIESTA

Conjunto de Talheres

AMEWCANO
\/ﬁ \j ( it ////

| //////

(—.
—

* 4 Colheres (cha)

¢ 4 Colheres (sobremesa)
* 4 Colheres (sopa)

* 4 Facas (jantar)

* 4 Garfos (salada)

* 4 Garfos (jantar)

¢ 4 Colheres (cha)

¢ 4 Colheres (sobremesa)
* 4 Colheres (sopa)

* 4 Facas (jantar)

* 4 Garfos (salada)

* 4 Garfos (jantar)
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Tabua de

Base

MAGNETICA
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Jogo de Ulensilios para

COZINHA

Tigelas com base de

SILICONE

+ 1 Pegador de Massas

+ 1 Concha

+ 1 Garfo para Servir

+ 1 Espatula para lvituras
+ | Escumadeira

+ 1 Colher Solida

+ Kit com 3 Tigelas com tampa
- Tigela de 9,5 litros

19
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Escalope de

FILE MIGNON

a0 molho madeira e shitake

Ingredientes Modo de Preparo

e 1kg de escalopes de filé mignon

¢ 400g de cogumelos shitake

¢ 500g de molho madeira

e 2 colheres de sopa de

alho moido

e sal a gosto

. ~ panela esteja pronta para uso, Coloque
e alecrim para decoracdo el Redn b R S SR SRR A

Quando apitar, feche e abaixe o fogo
(quase para apagar) por 10 minutos e

desligue. Sirva com puré de mandloca
ou creme de cenouras.

Utensilios:

* Faca Santoku 7,6 cm
e Tabua de Bambu Rendimento: @5 Porgdes

¢ Frigideira 26 cm Porcao: 100g

Tabela Nutricional

140 12g 179 3,09 1328mg 0,69

keal Proteina Carboidratos ~ Gorduras Totais Sédio Fibras







MAMINHA

com crosta de pistache
e mandioquinha

Ingredientes Modo de Preparo

¢ 1kg de Maminha

® 500g de mandioquinha

e 50g de pistache quebrado

e cheiro-verde

e sal a gosto

® pimenta branca a gosto

valvula Red| -Temp® aberta e aguarde.
Assim que apitar, feche a valvula e abai-

U tensi | i oS minutos. Sirva.

e Frigideira 26 cm

e Tabua de Bambu Rendimento: 05 Porcdes
¢ Descascador Porcao: 200g

¢ Faca para Cortar Precision

Tabela Nutricional

265 289 159 10g 88mg 1,69

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras






CARNE MOIDA

com Legumes

® 1 kg de carne moida magra

e 2 batatas

e 1 cenoura média

e 1 cebola
e 3 dentes de Alho

e cheiro-verde a gosto

e sal a gosto

® pimenta do reino a gosto

10 minutos. Sirva.

Utensilios:

e Faca Santoku 12,7 cm
» Descascador Royal Prestige Rendimento: @7 Porgcdes
e Cacarola 3,7 | Porcao: 100g

e Tabua de Bambu

Tabela Nutricional

116 199 1,99 3,89 61mg 0g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







SIROGONOFF

de carne

Ingredientes Modo de Preparo

e 500g de iscas de carne

® 1 cebola

e 2 dentes de alho

e 3 colheres de sopa de catchup

e 3 colheres de sopa de mostarda
e 2 colheres de sopa de extrato de
tomates

e 200g de champignons

e 400g de creme de leite

e sal a gosto

e cheiro-verde

Utensilios:

e Tabua de Bambu

e Panela 1.9 Rendimento: 04 Porcoes

e Colher Quadrada Deluxe Porcdo: 150g

Tabela Nutricional

254 239 4,59 169 185mg 0g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







FRANGO

Xadrez

Ingredientes Modo de Preparo

e 1 kg de peito de frango Lave em agua corrente 0s pimentdes.

e 1 piment&o verde

¢ 1 piment&o vermelho

e 1 pimentdo amarelo

e 1 cebola

e 4 dentes de alho

e 3 colheres de sopa de

Oleo de gergelim

e 4 colheres de sopa de molho shoyu ja pronta para uso, e coloque a cebola,

e 50g amendoim quebrado

Utensilios:

* Faca Santoku 12,7 cm
e Paellera 26 cm Rendimento: @8 Porgdes

¢ Tabua de Bambu Porcao: 150g
e Faca para Filé

e Colher Quadrada Deluxe

Tabela Nutricional

182 199 6,89 8,69 1.253mg 0,89

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras






FRANGO

Pizzaiolo

Ingredientes Modo de Preparo

¢ ¢ filés de peito de frango

® 600m| de molho de tomate

e 250g de queijo mucarela

e 3 dentes de alho

e sal a gosto

® pimenta do reino a gosto

que os filés de frango ja temperados com

e cheiro-verde a gosto e B

) Utensilios: PDesligueofogo, abraa panelae c

e Faca Santoku 7,6cm
~ e T4bua de Bambu Rendimento: 06 Porcdes

e Frigideira 26cm Porcao: 1209

e Espatula Deluxe

Tabela Nutricional

142 18g 2,99 6,69 276mg 0,69

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







FRANGO

com mostarda Dijon

e 500g de filé de peito de frango Na Tabua de Bambu, corte o alho em

e 3 colheres de sopa de cubos pequenos com a Faca Santoku

mostarda dijon e AR R B D b

e sal a gosto

* pimenta do reino a gosto para uso, e coloque os filés de fran-

e 2 dentes de alho go ja temperados com sal e alho para

-Temp® aberta em fogo baixo. Apos .
apitar, feche-a e abaixe o fogo (quase

Utensilios:

* Faca Santoku 7,6 cm
e Tabua de Bambu Rendimento: @02 Porgdes

¢ Frigideira 20 cm Porcao: 200g

Tabela Nutricional

203 409 2,69 3,59 233mg 0g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







COXA L

SOBRECOXA

| n gre dientes

® 6 coxas com sobrecoxa sem pele
e 300g parmeséo fresco ralado;

® 3 limdes

® 6 dentes de alho

® 1 cebola

e sal a gosto

® pimenta do reino a gosto

Utensilios:

e Faca Santoku 7,6 cm

e Faca para descascar

e Tigela com Base de Silicone
e Frigideira 26 cm

e Espatula Precision

com parmesao

mais 5 minutos e sirva.

Rendimento: 04 Porcdes

Tempo de Preparo: 35 min.

Tabela Nutricional

172 159 1,59

Carboidratos

kcal Proteina

12g 427mg 0g

Gorduras Totais Saédio Fibras







NUGGE I'S

de frango

Ingredientes Modo de Preparo

e 500g de filé de peito de frango Na Tabua de Bambu, corte o alho em

e 150 g de farelo de aveia cubos pequenos com a Faca Santoku

e4dentesdealho T T

listure as isca

e sal a gosto

* pimenta do reino o sal, a pimenta e farelo de

e 1 ml de azeite ou 6leo de linhaca Tigela com Base de Silicone e a Espa-

apagar). Desligue o fogo e sirva.

Utensilios:

e Tabua de Bambu
e Espatula de Silicone
Faca Santoku 7,6 . N
* raca santoru 7,6 cm Rendimento: 5 Porcoes
e Faca para Filés
L Porcao: 50g
e Frigideira Gourmet 20 cm

¢ Tigela com Base de Silicone

Tabela Nutricional

72 11g 2,99 1,89 36mg 2,1g

keal Proteina Carboidratos ~ Gorduras Totais Sédio Fibras







CACAO

com lomales ao sugo

e 2 kg de postas de cacgao Molho:

* 6 Tomates italianos Coloque no MaxTractor os tomates, a ce-
¢ 1| molho de tomate bola, o alho e a salsinha. Aquega uma
e 3 cebolas panela 1,91, antes faca o teste da agua
« 6 dentes de alho para se certificar que esteja pronta para
e sal a gosto uso, e refogue sem oOleo a parte do extra-

e pimentadoreinoagosto ecemeERLIERIDNL BULIRIN RRIAD:
e cheiro-verde AR SRS XTI AT S RS A
Molho: T T T S T
e 10 tomates italianos ~memseileeleete B S S D e
¢ 10 folhas de manjericao

e 1 cebola Peixe:

* 3 dentes de alho Na Tabua de Bambu, corte em rodelas
e 2 colheres de sopa de extrato de o0 tomate e é:::@ebola com a :Ea“qa para
tomate Cortar. Amasse o alho e reserve. Pique
e salsinha grosso o cheiro-verde e reserve. Em uma

e 1folhadelouro RNl IR N LT

Utensilios: = S2RIERGIANAEIALEEES

* Faca de Cortar uso, acomodando as postas de cacao.

e T4abua de Bambu Coloque os tomates, a cebola e o alho.

o Pagllera 35CIMN

* MaxTractor xes. Tampe com sua Valvula Redi-Temp®

e Tigela com Base de Silicone SRS B2 ANE SRS LT IT IS

Rendimento: 8 Porcgdes minutos. Desligue e sirva com arroz.
Porcao: 100g

Tabela Nutricional

81 169 2,09 1,1g 190mg 0g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







SALMAO

ao molho de laranja e gengibre

Ingredientes Modo de Preparo

¢ 400g de posta de salmao Lave em &agua corrente a salsinha e

e suco de 1 laranja-pera pigue-as grosseiramente na Tabua de

e sal a gosto

e raspas de laranja

gengibre da laranja-pera. Coloque o suco da
e salsinha a gosto laranja e tampe a panela com Valvula

Utensilios:

e Faca Santoku 12,7 cm

® Ralador Precision Series
e Frigideira 20cm Rendimento: 02 Porgdes

® Tabua de Bambu Porcao: 1509

Tabela Nutricional

243 279 1,69 14g 798mg 0g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras






LOMB O

a0 chimichurri

e 4 filés grossos de lombo Lave em agua corrente as cenouras e
e 2 cenouras médias 0 cheiro-verde. Descasque as cenou-
ras. Na Tabua de Bambu, corte em

rodelas meédias a cenoura e a cebola

com a faca Santoku 12,7cm. Reserve.

e 1 cebola

e 3 dentes de alho

e 4 colheres de sopa de chimichurri Descasque e amasse o alho. Corte
® sal a gosto 0 lombo em filés e tempere com sal.
e cheiro-verde a gosto Aqueca a Frigideira de 26 cm, faga o

teste de agua para se certificar que a
mesma esta pronta para uso, e colo-
que os filés de lombo para selar (vocé
sabera que a carne esta selada, quan-
do a mesma desgrudar sozinha da
panela). Vire e espere selar do outro
lado por 2 minutos. Acomode as ro-
delas de cenouras e cebolas, tempe-
rando-as com sal, e adorne em volta
do lombo. Coloque o chimichurri por
cima do lombo. Tampe com a Valvula
U tensi I I oS Red.i—Temp.® aberta. Assim que apitar,
............................................... abaixe o fogo (quase para apagar)

e Faca Santoku 12,7ecm 2.8

cheiro-verde picado e sirva.
e Tébuade Bambu & P

e Frigideira 26 cm
e Espétula Precision Series Rendimento: 04 Porgoes

¢ Descascador Porcao: 150g¢

Tabela Nutricional

206 259 419 9,89 117mg 1,1g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







COSITELA

a0 Barbecue

Ingredientes Modo de Preparo

¢ 800g de costela suina

e 4 colheres de sopa de barbecue

e cheiro-verde a gosto

e sal a gosto

¢ 50g de pimenta biquinho

ze com pimenta biquinho.

Utensilios:

e Tabua de Bambu
« Frigideira 26 cm Rendimento: @3 Porgdes

e Tigela com Base de Silicone Porcao: 1509

Tabela Nutricional

481 269 5,39 39g 364mg 2,79

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







RISOTO

de Abobora com Carne Seca

¢ 2 dentes de alho

¢ 1 xicara de arroz arboéreo

e 1 litro de caldo de galinha, legumes
ou carne (caseiro ou tablete)

e 1/2 xicara de queijo parmesao ralado
na hora

® 30ml de vinho branco

e 200g de carne seca desfiada

¢ 150g de abdbora japonesa (cabotia)
cortada em cubos medios e cozidos

¢ 1 colher de sopa de manteiga

Utensilios:

e Panela 2,8l
e Tabua de Bambu

e Faca Santoku 7,6 cm

Modo de Preparo

Dissolva em 1 litro de agua o caldo de
sua escolha.

Na Tabua de Bambu, pique em cubos
pequenos o alho.

Em panela a fogo baixo, cologue um fio
de azeite, os dentes de alho e o arroz ar-
boreo, misture ate ele ficar transparente.
Acrescente o vinho branco e misture até
ele evaporar.

Acrescente aos poucos o caldo, espe-
rando o arroz absorver antes de colocar
mais. Ut|||ze a Concha de cozmha

Por flm acrescente o0 queijo parmesao
a carne seca, a absbora e a manteiga,
mexa bem e sirva.

Rendimento: 04 Porcoes

e Concha Porcao: 100g
Tabela Nutricional
156 89 18g 5,59 339mg 1,49
kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras
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MACARRAO

com molho cremoso de cogumelos

|ngredientes

e 300g de massa grano

duro espaguete

¢ 400g de cogumelos variados
(shitake,shimeji e paris)

¢ 2 |atas de creme de leite

e cebola

e 3 dentes de alho

e 100ml de molho shoyu

e cheiro-verde a gosto

Utensilios:

® Tabua de Bambu

e Faca Santoku 12,7 cm

e Tigela com Base de Silicone
¢ Panela 1,4

e Cacarola 3,7

Rendimento: 04 Porcoes

Porcao: 2509

Limpar os cogumelos com uma escova
para limpar alimentos, e o cheiro-verde
em agua corrente. Na Tabua de Bam-
bu Royal Prestige, cortar em cubos pe-
guenos, com a faca Santoku 12,7 cm a
cebola e o alho, reservar em uma Tige-
la com Base de Silicone. Apds, picar o
cheiro verde e também reservar. Com
0os cogumelos limpos, corta-los em ti-
ras finas. Coloque agua na cagarola
3,71, assim que ferver, colocar sal e o
macarrdo para cozinhar até que atinja
0 ponto de al dente. Escorrer e reser-
var. Colocar a panela 1,41 em fogo me-
dio alto e fazer o teste de agua para se
certificar que a mesma esteja na tem-
peratura correta. Apos, abaixe o fogo e
coloque a cebola e alho sem ¢leo, para
refogar. Acrescentar os cogumelos, o
molho shoyu e tampar com a valvula

fechar a valvula, baixar para o fogo
baixo (quase para apagar) e deixar co-
zinhar por 8 minutos. Acrescente o cre-
me de leite e o cheiro verde, misture e
desligue o fogo. Ap6s 5 minutos, sirva
0 molho com o macarréo.

Tabela Nutricional

439 9,99

kcal Proteina

51g

Carboidratos

229 1.267mg

Gorduras Totais Saédio

3,79
Fibras
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e 800g de puré de abdbora cabotia
e 300g de trigo de quibe

¢ 1 cebola cortada em

cubos pequenos

e 2 dentes de alho cortados

em cubos pequenos

e 2 tomates grandes cortados em
rodelas

e 300g de mucarela fatiada

e hortela a gosto

e cheiro-verde a gosto

e sal a gosto

e pimenta do reino a gosto

Utensilios:

¢ Faca para Cortar

e Tigela com Base de Silicone
e Espatula

e Espatula de Silicone

e Frigideira 26cm

e Tabua de Bambu

Deixe o trigo de molho por 15 min em
agua morna na tigela com base de si-
licone. Cortar o tomate em rodelas e
picar a horteld, utilizando a Tabua de
Bambu e a Faca para Cortar. Escorra
a agua do trigo e tempere com sal, pi-
menta do reino, horteld e reserve; na
tigela com base de silicone, tempere a
abdbora e misture o trigo, com a espa-
tula de silicone. Coloque metade desta
mistura em na frigideira de 26¢cm, aper-
tando para unir bem; espalhe as rode-
las de tomates, coloque por cima as fa-
tias de mussarela e coloque o restante
da mistura. Levar a frigideira 26cm em
fogo baixo (quase para apagar) por 10
minutos.

Rendimento: 04 Porcdes

Porcao: 50g

Tabela Nutricional

76 3,79 9,49

Carboidratos

kcal Proteina

2,69 61mg 0g

Gorduras Totais Saédio Fibras
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TOMAIL
RECHEAD O

com requeijao cremoso,
nozes e ervas linas
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Ingredientes Modo de Preparo

® 4 tomates Lave os tomates e o cheiro-verde em
adgua corrente e reserve. Faga um cor-
te na parte de cima do tomate, como se
e 50g de nozes quebradas fosse uma tampa e retire o miolo do to-
mate com a Faca para Descascar. Para
cortar o chelro verde, utilize a faca san-
e cheiro verde a gosto toku 12,7cm e a Tabua de Bambu, pique
0 chelro verde e misture na T|ge|a com
Base de Silicone, o requeijao Cremoso,
e pimenta do reino a gosto as nozes, o miolo do tomate, ervas fi-
nas, cheiro- verde sal e plmenta Apobs
rechear os tomates, tampar com a parte
de cima do mesmo.
Sem aquecer a frigideira de 20 cm, co-
loque os tomates e tampe a panela com
a valvula Redi-Temp® aberta, fogo bai-
x0. Quando a mesma apitar, desligue o
fogo, aguarde 3 minutos para abrir a pa-
nela. Sirva com arroz 7 graos ou puré.

e 250g de requeijao cremoso

e mistura de ervas finas

e sal a gosto

Utensilios:

e Faca Santoku 12,7 cm

e Faca para Descascar

e Tigela com Base de Silicone Rendimento: 04 Porgdes
e Frigideira 20 cm Porcédo: 60g

® Tabua de Bambu

Tabela Nutricional

56 29 1,89 4,59 78mg 0,79

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







PANQULECA

Secm

Rendimento:
Porcao: 70g

10 Porcoes

|ngredientes

Massa:

e 1 xicara de mix de farinha sem
gluten

e 1 1% xicara de leite semidesnatado
sem lactose

® 1 colher de sopa Royal Prestige
de aveia sem gluten ou semente de
linhaca

® 2 OVOS

¢ 1 colher de café de sal

Recheio:

® 500g de ricota demolhada

* 1 maco de Rucula

e Cheiro verde a gosto

e Sal 4 gosto

® Pimenta do reino 4 gosto

Molho:

® 50g de cebola picada

e 1 dente de alho picado

® 500ml de leite semidesnatado

e 3 colheres de sopa de amido de
milho sem gluten

¢ 1 colher de café de sal

Utensilios:

e Faca para Cortar

e Tabua de Bambu

e Frigideira Gourmet 20 cm
e Panela1,4L

e Espatula de Silicone

® Assadeira

¢ Tigela para Misturar

glalen com ricola,

aornoHM)branco

Modo de Preparo

Bata todos os ingredientes no liquidifi-
cador. Pre-aqueca a frigideira gourmet
20cm, faca o teste da agua para certifi-
car que ela esta pronta. Borrife oleo de
coco, com a concha Royal Prestige, faca
os discos da massa. Cozinhe em fogo
baixo (como se fosse apagar).
Recheio:

Lave em agua corrente a rucula, e na ta-
bua de bambu com a faca para cortar
precision series, pique em tiras finas a
rucula. Na tigela com base de silicone,
misture a ricota, rucula, cheiro verde,
sal e pimenta.

Misture o leite e o amido de milho em
uma tigela com base de silicone e re-

Na panela 1.41, esquente a mesma e
faca o teste da agua para se certificar
que esta pronta para uso. Em fogo bai-
x0, refogue sem oleo a cebola e o alho
e acrescente o leite ja misturado com
o amido de milho, abaixe o fogo (como
se fosse apagar) e sempre mexa,utilize
a espatula de silicone. Quando o molho
chegar a textura cremosa, desligar.

Com a massa pronta e em temperatu-
ra ambiente, coloque o recheio e enro-
le, colocando em uma assadeira Royal
Prestige e coloque o molho branco por
cima. Para finalizar, coloque parmesao
ralado grosso. Pode gratinar ao forno.

Tabela Nutricional

80 59 7,59

kcal Proteina

Carboidratos

3,6mg 285mg  0,7mg

Gorduras Totais Saédio Fibras
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Molho: Molho:

Coloque no MaxTrator os tomates,
manjericao, cebola, alho e a salsinha.
* manjericao Aqueca uma frigideira 26cm e faca o
e cebola teste da agua para certificar que estéa

pronta para uso. Em fogo baixo, re-

e 10 tomates italianos

® alho ;
fogue sem Oleo a parte do extrato do
e salsinha maxtrator, assim que dourar, coloque
« 2 colheres de sopa de extrato de a .parte I|QU|Qa e 0 extrato de tomate,
misture até ficar homogéneo, tempere
tomate com sal e coloque a folha de louro. Co-
¢ 1 folha de louro zinhe o molho por 10 minutos apds fer-
Lasanha: ver, em fogo baixo.
Lasanha:
* 2 berinjelas grandes Na Tabua de Bambu, corte a berinje-
¢ 300g de mussarela la em tiras finas, com a Faca Santoku
12,7cm e reserve. Na frigideira de 26
® sal a gosto

cm, cologue uma concha do molho e
em cima do molho, monte uma cama
com as berinjelas e tempere com sal.
Coloque o queijo mussarela e outra ca-
mada de molho, e assim sucessivamen-
U tensi | I oS te. Cologue a frigideira em fogo baix,o,
............................................... com a véalvula Redi-Temp® aberta, apos
apitar feche a valvula e deixa cozinhar
por 8 minutos, em fogo baixo (quase
* MaxTractor para apagar).

e Faca Santoku 12,7 cm

e Frigideira 26 cm
o T4bua de Bambu Rendimento: @08 Porcgodes

¢ Concha Porcao: 100g

Tabela Nutricional

122 7,39 4,19 8,4mg 319mg 1,5mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







PAO DE QUEIJO

3 graos
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Ingredientes Modo de Preparo

e 3 xicaras de queijo meia cura ralado Misture na Tigela com Base de Silico-
* 3 xicaras de polvilho doce ne o queijo e o polvilho. Adicione os
OVvVO0sS, aos poucos, sempre misturando
bem. Coloque a manteiga, as semen-
tes e 6leo, sempre misturando com as

® 3 0V0S

e 2 colheres de sopa de manteiga

* 2 colheres de sopa dleo méos, até formar a massa, coloque o
e > xicara de leite leite aos poucos, até que a massa des-
* 2 colheres de sopa de semente de grude das méaos. Coloque a mistura em

sua frigideira de 20 cm, sem aquecer
e tampe com a valvula Redi-Temp® fe-
chada. Leve ao fogo baixo (quase para
gergelim preto apagar) por 10 minutos.

e 2 colheres de sopa de

linhaca marrom

e 2 colheres de sopa de

semente de chia

e Tigela com Base de Silicone
° Frigideira 20 cm Rendimento: 06 POFQE)GS

Porcao: 40g

Tabela Nutricional

142 3,19 189 6,5mg 74mg 0,7mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







ABOBRIN
RECHEA

com cogumelos
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e 2 abobrinhas médias Lave em &agua corrente a abobrinha, o

e 200g de shimeji cheiro verde e o manjericdo. Limpar os
cogumelos com uma escova para lim-
par alimentos. Na tabua de bambu corte
com a Faca para Cortar as abobrinhas

e 200g de shitake

e 100g de cogumelos paris

ou champignons ao meio e retire levemente uma colher
¢ 100g de queijo minas padrédo um pouco do miolo da abobrinha, para
em cubos gue possa colocar o recheio.

Corte os cogumelos em tiras finas e pi-
que o cheiro-verde. Misture em uma Ti-
gela com Base de Silicone os queijos,

¢ 100g de ricota demolhada

e cheiro-verde

* folhas de manjeric&o roxo cheiro-verde, cogumelos, sal e pimenta.
e sal a gosto Na frigideira de 26 cm, acomode as abo-
e pimenta do reino a gosto brinhas e coloque o recheio em cada

uma. Leve a frigideira ao fogo baixo,com
a valvula aberta, assim que apitar, fe-
che-a e abaixe o fogo (quase para apa-
gar) por 10 minutos.

Utensilios:

e Tigela com Base de Silicone
° Frigideira 26 cm Rendimento: 04 POFQE)ES

e Tabua de Bambu Porcao: 80g

e Faca para Cortar

Tabela Nutricional

52 3,99 4,49 2,19 174mg 1,19

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







Pl/ /A

de Brocolis
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Ingredientes Modo de Preparo
Massa: Massa: Rale o brocolis na Royal Cutter,
e 1 pé de brécolis ninja cozido coloque em uma Tigela com Base de
Silicone, tempere com sal.

e 1 colher de café de sal

Recheio: Rale a cenoura na Royal Cut-

4 Recheio: ter, coloque em uma Tigela com Base
¢ 3 colheres de sopa de de Silicone, misture o alho por6, cream
cream cheese cheese, sal e a pimenta do reino, re-

serve

¢ 50g de alho por6 emrodelas et .

* 50g de tomate cereja Na Frigideira Gourmet 24 cm, coloque

* 50g de cenoura ralada 0 brécolis e arrume ele no fundo da
e 2 colheres de sopa de frigideira, como se fosse uma massa.
molho de tomate Pegue o molho de tomate e passe por

cima. Coloque o recheio e espalhe, e
finalize com o tomate cereja, coloque
em fogo baixo, com a frigideira tampa-
da por 10 minutos.

® sal a gosto

® pimenta do reino a gosto

Utensilios:

e Tigela com Base de Silicone
« Royal Cutter Rendimento: 04 Porgdes

e Frigideira Gourmet 24 cm Porcao: 50g

Tabela Nutricional

29 0,89 2,49 2,0mg 69mg 1mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







TORTA

IN T EGRAL

Massa:

e 15 xicara de leite semidesnatado

¢ 1 xicara de farinha de trigo

e > xicara de dleo

® 2 OVOS

e 1 colher de sopa de fermento em p6
¢ 1 colher de sopa de farelo de aveia
¢ 1 colher de sopa de semente de
linhaca marrom

e 1 colher de café de sal

Recheio:
e 300g de mix de legumes (brocaolis,
cenoura, ervilhas frescas, abobrinha)

¢ 300g de queijo mussarela em cubos
pequenos

¢ 1 colher de sopa de cheiro-verde
picado

¢ 1 pitada de sal
e Oleo de coco para untar

Utensilios:

e Tigela com base de Silicone

® Frigideira 26 cm

de Legumes

Para a massa, bata todos os ingredien-

tes no liquidificador. Misture em um

Tigela com Base de Silicone os ingre-
dientes do recheio.

Untar a Frigideira de 26cm com 6leo de
coco, despejar a massa e o recheio, le-
var ao forno pré-aquecido a 200graus,
sem a tampa. Assar por 40 minutos, ou
até que asse completamente a massa.
Sirva com Salada de folhas.

Para cozinhar no fogao, ndo aquecer
a panela, e levar ao fogo baixo (quase
para apagar), por 20 minutos.

Rendimento: 10 Porcdes

Porcdo: 40g

Tabela Nutricional

96 3,59 6,69

kcal Proteina

Carboidratos

6,29 138mg 0,69

Gorduras Totais Saédio Fibras
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BOBO

de Palmito e Brocolis

e 1 pé de brdcolis ninja cozido
¢ 1 vidro de palmito em rodelas
¢ 500g de mandioca cozida

® 250ml de leite de coco

e 3 colheres de sopa de

azeite de dendé

® 1 cebola

e 1 piment&do vermelho

e 3 dentes de alho

e sal a gosto

e pimenta dedo de moca a gosto

e coentro ou salsinha a gosto

Utensilios:

e Faca Santoku 7,6 cm
e Faca Santoku 12,7 cm
e Cacarola5,6 L

e Espatula de Silicone

Bata a mandioca cozida, com caldo do
seu proprio cozimento no liquidificador,
até que figue um creme. Reserve. Corte
na Tabua de Bambu, utilizando a faca
Santoku 7,6 cm o brécolis e pequenos
pedacos e o palmito. O pimentédo lavar
em agua corrente, cortar ele ao meio
no sentido do comprimento, tirar as se-
mentes e cortar em cubos pequenos.
Com a faca Santoku 12,7 cm corte a
cebola o alho em cubos pequenos.

Na Cacarola de 5,6 litros, refogue ce-
bola, alho e o pimentao, até dourar.
Coloque o brocolis, o palmito e refo-
gue. Apds acrescente o creme de man-
dioca e o leite de coco, misture com
a Espatula de Silicone, acrescente o
azeite de dendé, sal, pimenta dedo de
moca, tampe e abra a vélvula, assim
que apitar, baixar o fogo e fechar a
tampa, deixar cozinhar por 5 minutos.
Desligue o fogo e finalize com coentro.

Rendimento: 12 Porcodes

Porcao: 100g

Tabela Nutricional

132 1,29

kcal Proteina

179

Carboidratos

6,5mg

Gorduras Totais

73mg
Sodio

2,1mg
Fibras
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FEITJOADA

de Tofu
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Ingredientes Modo de Preparo

e 1kg de feijao preto Escolha o feijdo, separando os gréos

* 400g de tofu defumado bons. Lave em agua corrente o feijéo, o
brocolis, a cenoura, a abdbora e o pi-
mentéo amarelo. Na Royal Cutter, use o
cone para cortar a cenoura em rodelas.

e 1 pé de brocolis ninja

e 2 cenoura em rodelas

* 100g de abobora cabotia Na tdbua de bambu corte o brécolis e a
e 2 pimentdes amarelos abdbora com casca em cubos, o pimen-
e 1 cebola tédo corte ao meio no sentido do compri-

mento e tire as sementes, corte em tiras.
O tofu cortar em cubos médios. A cebola
e o alho cortar em cubos pequenos, usar
* 2 folha de louro a faca Santoku 7,6 cm.

Na paellera 35 cm, esquentar e fazer o

teste da agua para se certificar que ela

esta pronta. Refogar sem o0leo a cebola
U tensilios: e o alho, colocar o feijao e 3 litros de
............................................... agua. Tamparﬂcom a valvula redi — temp

e 3 dentes de alho

e Sal a gosto

e Faca Santoku 7,6 cm fechada, com o fogo médio alto. Apods
ferve, baixar o fogo para minimo, qua-
se para apagar. Cozinhar por 1h 15min,
ate que o feijao fique al dente. Coloque
* Royal Cutter todos os ingredientes, o sal e a folha de
louro e tampe novamente por 10 minu-
tos. Servir com couve refogada e arroz.

® Paellera 35 cm

e Tabua de Bambu

Rendimento: 20 Porcdes

Porcao: 80g

Tabela Nutricional

50 3,1¢g 7,59 0,99 20mg 3,89

oiiilae kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







POLPE TONL

de Soja

Ingredientes Modo de Preparo

e 1 xicara de cha de proteina de soja Hidrate a soja no caldo quente por uma

texturizada hora. Utilize o Escorredor , apertando
bem. Coloque na Tijela com Base de Si-
licone e misture os ingredientes restan-

e 2 xicaras de cha de caldo

de legumes -

9 tes, exceto o queijo vegano, e amasse.
* 1 colher de suco de limao Se precisar, junte mais farinha. Molde os
¢ > de xicara de chéa de polpetones, recheando cada um com o
farelo de aveia queijo. Aquega o molho na panelal,4 |i-

tro e reserve. Coloque os polpetones na
Frigideira Gourmet 20 cm regue com mo-
Iho e leve ao forno pré aquecido a 180
graus por 15 minutos. Regue o restante
¢ 100grs de queijo vegano do molho e polvilhe queijo ralado.

e > xjcara de cha de farinha

de trigo integral

e 1 cebola ralada

e 1 xicara de cha de molho
de tomate com manjericdo

e Sal e cheiro-verde a gosto

Utensilios:

e Tijela com Base de Silicone

e Escorredor
o Panela 1.4 L Rendimento: 20 Porgdes

e Frigideira Gourmet 20 cm Porcao: 80g

Tabela Nutricional

82 5,59 11g 2,09 134mg 3,09

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras
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HAMBURGUER

de Grao de Bico

»
<
c
<
—
(3]
-
(5]
an
>

Ingredientes Modo de Preparo

e 2 xicaras de grao-de-bico cozido Lave em &agua corrente o cheiro verde
e 150g de Farinha de aveia e o tomate. Na Tabua de Bambu, corte
e 1 Cebola em cubos pequenos, com a Faca San-

toku 12,7 cm, a cebola, tomate e o alho,
e 2 dentes de alho . )

e picar o cheiro verde. Na panela 1.9I,
* 1 Tomate refogue a cebola e o alho, acrescente
e Cheiro-verde 0 grédo-de-bico, o tomate e o sal, por 5
e Sal a gosto minutos. Desligue e passe no processa-

dor. Coloque essa mistura em uma tigela
com base de silicone e misture com a
espatula de silicone, a farinha de aveia,
até que fique homogéneo. Aqueca a
Frigideira Gourmet de 24 cm, faca o tes-
te de agua para se certificar que sua pa-
nela esta pronta para uso, borrife azeite
na mesma. Faca formas de hamburguer
com a massa, € coloque para dourar na
frigideira. Sirva.

* 1 ml de azeite

Utensilios:

e Faca Santoku 12,7 cm

e Tigela com Base de Silicone
e Escorredor Rendimento: 03 Porgdes

e Panela 1,41 Porcao: 40g

e Frigideira Gourmet 24 cm

Tabela Nutricional

134 6,59 20g 2,19 14mg 3,79

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







ESPAGUE T E

de Abrobrinha ao molho pomodoro

Molho:

¢ 10 tomates italianos

¢ 10 folhas de Manjericéo

® 1 cebola

¢ 3 dentes de alho

e salsinha

e 2 colheres de sopa de extrato de
tomate

¢ 1 folha de louro

Massa:

® 1 abobrinha grande

Utensilios:

e MaXtractor
e Panela 2,8 |
¢ Royal Cutter

e Frigideira Gourmet 20 cm

Coloque no MaXtractor os tomates,

manjericdo, cebola, alho e a salsinha.

Aqueca uma panela 2,81 e faca o teste

da agua para certificar que esta pronta

para uso. Refogue sem 6leo Aa parte do

extrato do MaXtractor, assim que dou-

rar, coloque a parte liquida e o extrato

de tomate, misture até ficar homogéneo,

tempere com sal e coloque a folha de

louro. Cozinhe o molho por 10 minutos

apos ferver.

Lavar a abobrinha em agua corrente, e

coloca-la no Royal Cutter.

Na Frigideira Gourmet 20 cm, coloque o
molho e a abobrinha, ferva por 5 minutos
com a tampa fechada e sirva.

Rendimento: 05 Porcodes

Porcao: 120g

Tabela Nutricional

42 0,79 9,59

Carboidratos

kcal Proteina

0g 9,4mg 1,19

Gorduras Totais Saédio Fibras
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CARNE LOUCA

de Jaca
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e 1kg de jaca desfiada Lave e em agua corrente os pimentdes,
e 1 pimentao verde tomate e cebolinha. Em uma Tabua de
Bambu, corte com a Faca Santoku 12,7
cm, em tiras os tomates, cebola e alho.

e 1 pimentdo amarelo

® 2 tomates . - . .

Os pimentdes cortar ao meio em sentido
* 1 cebola roxa do comprimento e retirar as sementes,
e 2 dentes de alho cortar em tiras. Picar a cebolinha em
® 50g de cebolinha anels pequenos.

Aqueca em fogo médio a Cacarola 5,6l,
e faca o teste da agua para se cer-
tificar que a panela esta pronta para
uso. Refogue sem oleo a cebola, alho
e 0s pimentdes até dourar. Junte o to-
mate e a jaca, tampe com a valvula
Redi-Temp® aberta, até apitar. Assim
que acontecer, abaixe o fogo e tampe a
valvula e deixe cozinhar por 10 min. Sir-

va no p&o ou com batatas assadas.

e Sal e pimenta a gosto

Utensilios:

e Tabua de Bambu

e Faca Santoku 7,6 cm
e Cacarola 56| Rendimento: 06 Porgdes

Porcao: 50g

Tabela Nutricional

42 0,79 9,59 0g 9,4mg 1,19

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







POLENTITA

a bolonhesa
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* 400g de fuba Lave na agua corrente o manjericdo e o
cheiro verde. Hidrate na a4gua quente a
proteina de soja com shoyu. Na tabua de
Bambu, corte com a faca em cubos pe-

¢ 1| de caldo de legumes

e 300ml de molho de tomate

¢ 1509 de proteina texturizada de soja quenos a cebola e alho, pique o cheiro
e 1 cebola verde e 0 manjericéo.
e 2 dentes de alho Aqueca em fogo médio a Panela de 2,8,

e faca o teste da agua para se certificar
que a panela esta pronta para uso. Refo-
gue sem Oleo a cebola, alho até dourar.

® manijericao a gosto

e cheiro-verde a gosto

* 50mi molho shoyu Agregue a proteina de soja, ja escorri-
¢ 1 folha de Louro da, o sal, pimenta, folha de louro, chei-
e sal a gosto ro-verde e manjericdo. Coloque o molho

de tomate e tampe com a valvula aber-
ta, assim que a véalvula apitar, feche-a e
baixe o fogo (quase para apagar) por 5
minutos. Desligue.

Dissolva o caldo de legumes em 1litro
de agua, leve o caldo a panela, e deixe
U tensi I I 05 ° Ievantar.fervura, agregue o fuba (pan,e
............................................... na peneira) e mexa sem parar para nao
empelotar, deixe cozinhar por 10 minu-
tos. Desligue. Sirva com o molho.

¢ pimenta do reino a gosto

e Tabua de Bambu

e Faca Santoku 7,6 cm
e Panela 2.8l Rendimento: 1@ Porgoes

Porcao: 200g

Tabela Nutricional

247 9,5¢g 469 2,9mg 509mg  4,2mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







RISO1O0

de queijo Brie com Damasco
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Ingredientes Modo de Preparo

e 2 dentes de alho Dissolva em 1 litro de agua o caldo de

e 1 xicara de arroz arbéreo sua escolha.
Na tdbua de bambu, pique em cubos pe-

quenos o alho, o queijo brie e 0 damas-

¢ 1 litro de caldo de galinha, legumes

ou carne (caseiro ou tablete)

co.
e 1/2 xicara de queijo parmeséo ralado Aqueca a Panela de 2,8! e faca o teste
na hora da agua para se certificar que a panela
¢ 30ml de vinho branco esta pronta para uso. A fogo baixo, colo-

que um fio de azeite, os dentes de alho
e 0 arroz arboreo, misture até ele ficar
transparente.

* 1 colher de sopa de manteiga Acrescente o vinho branco e misture até
ele evaporar.

Acrescente aos poucos o caldo, espe-
rando o arroz absorver antes de colocar
mais. Utilize a concha Royal Prestige
utensilios de cozinha.

Por fim, acrescente o queijo parmesao,
o brie, o damasco e a manteiga, mexa

e 200g de queijo brie

¢ 100g de damasco

e Tabua de Bambu

e Faca Santoku 7,6 cm
e Concha Rendimento: 04 Porgdes

¢ Panela 2,8l Porcao: 100g

Tabela Nutricional

172 7,69 21g 6,19 197mg 1,79

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras













DOCE DE ABOBORA

com Coco e acucar mascavo

¢ 300g de abdbora seca Retire a casca da abdbora, ja higie-

¢ 100g de coco frescoralado ~ [Mzala © COTIe €M CUROs Mmedl

e 3 colheres de sopa de agcucar e e T T T L T T

mascavo

Utensilios:

e Panela 3,7 |

e Espatula de Silicone
Rendimento: 04 Porcoes

Porcdo: 60g

Tabela Nutricional

124 1,49 119 8,3mg 7,2mg 3,2mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







BOLO DE CENOURA

e chocolate mesclado

|ngredientes

Bolo cenoura:

e 1% cenouras médias

® 2 OVOS

e > xicara de 6leo

e 1 xicara de acucar

e 1 xicara de farinha de trigo

¢ 1 colher de sobremesa de fermento

em po

¢ 1 pitada de sal

Bolo de chocolate:

® 2 OVOS

e 3 colheres de sopa de achocolatado
em po

¢ 1 colher de sopa de manteiga

e 1Y xjcara de farinha de trigo

e 1 xicara de cha de acucar

¢ 1 colher de sopa de fermento em pd
e > xicara de leite

Utensilios:

e Tigela com Base de Silicone

e Cacarola 5,6 |

Rendimento: 08 Porcoes

Porcao: 60g

e.reserve.

Bolo de chocolate:
Bata todos os ingredientes no liquidifi-

chocolate.
Para cozinhar na panela direto no fo-

Tabela Nutricional

199 3,69 34g

kcal Proteina

Carboidratos

5,6mg 133mg  0,7mg

Gorduras Totais Saédio Fibras






BRIGADEIRO

com Coco queimado

Ingredientes Modo de Preparo
e 1 colher de sopa de manteiga Aqueca a Panela 1,4l em fogo medio
e 1 lata de leite condensado faca o teste de agua para se certificar
que a panela esteja pronta para uso.
Abaixe o fogo, deixando em fogo baixo.
Acrescente a manteiga, o leite conden-
sado e apts o chocolate em p6. Mexa
sem parar, até desgrudar da panela.
Desligue. Sirva com coco ralado quei-

e 4 colheres de sopa de

chocolate em pdé

e 30g de coco ralado queimado

e Panela 1,4l
Rendimento: 12 Porcoes
Porcao: 30g
Tabela Nutricional
109 2,09 179 3,79 36mg 0g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras






MACA ASSADA

com Sorbel de Caju

Ingredientes Modo de Preparo

® 4 macas

e caju

e 1 colher de sopa de

acucar mascavo

e 1 colher de café de canela

apite. Apds, desligar.

Com o caju limpo, e quase congelado

® Faca de Descascar

® Tabua de Bambu

* Tigela com Base de Silicone Rendimento: 04 Porcoes
e MaxTractor Porcao: 70g

e Frigideira de 20cm

Tabela Nutricional

49 0g 11g 0Omg 0Omg 1,0mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras






BANANA DA
TERRA ASSADA

com logurte e frutas vermelhas

Ingredientes Modo de Preparo

e 2 bananas da terra Retire a cascas da banana e acomode

* 1 colher de sopa de acucar cristal na frigideira de 20 cm, jogue o agucar

e 50g de frutas vermelhas Bt fiienn bt S B

¢ 300g de iogurte

pas.
Desligue as bananas, e sirva com o io-
gurte.

Utensilios:

e Faca Santoku 7,6 cm

e Frigideira 20cm

* Tigela com Base de Silicone Rendimento: @6 Porcdes

Porcao: 70g

Tabela Nutricional

57 1,79 10g 1,19 15mg 1,0g

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras






PANQULECA LEVL

de Aveia, mel e canela

e 3 claras de ovo Em uma tigela com base de silicone,

« 1 colher de sopa de farelo de aveia misture as claras, a aveia e a canela,

e 1colherdesopademel T TR T LR T

¢ 1 colher de café de canela

* 6leo de coco para borrifar 4gua para certificar que sua frigidei-

mel e frutas vermelhas.

Utensilios:

e Tigela com base de Silicone
e Espatula
e Frigideira Gourmet 20 cm Rendimento: @1 Porcao

¢ Batedor de Ovos Porcao: 70g

Tabela Nutricional

81 7,69 10g 1,19 91mg 2,2mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







COCADA

com Maracuja

Ingredientes Modo de Preparo

e 2 |atas de leite condensado Aqueca sua Panela 3.71, faca o teste de

e 400ml de leite de coco agua para se certificar que esta pronta

e 400g de cocoralado Bl lmnleesn ;

e 2 maracujas o mmmmmmmmTo

coloque em uma superficie fria. Sirva.

e 1 xicara de acucar

e Panela 3,71

e Colher Deluxe
Rendimento: 07 Porcoes

Porcao: 80g

Tabela Nutricional

292 4,09 329 169 43mg 3,79

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras







GELETA

de Framboesa

e 2 xicaras de framboesas Sem aquecer sua Panela 1.91. coloque

congeladas todos os ingredientes e cozinhe em

e 1 xicarade agcucar ~ enFeesseieedidnnnl i S SR :

o 1 colher de sopa de sUCO de [IMA0 st b _
P desmancharem. Guarde na geladeira.

siciliano

Utensilios:

e Panelai.9l
Rendimento: 10 Porcdes

Porcao: 20g

Tabela Nutricional

LT 37 0g 9,0g 0g 0mg 0,79

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras
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MINGAU LIGH |

com castanhas

e 4 xicaras de leite semidesnatado Misture 200ml de leite, a aveia e 0 acu-

* 6 colheres de sopa de car em um copo. Aqueca sua Panela

agUcar demerara S SR T AT T SR T R

¢ 10 colheres de sopa de

farelo de aveia ver, assim que levantar fervura, colo-
* 50g de nozes quebradas que a mistura de aveia e mexa até que
e Canela em pé para polvilhar engrosse. Desligue e misture as nozes

~ > B "

e Panela 3,7 |
Rendimento: 04 Porcoes
Porcao: 200g
Tabela Nutricional
315 149 289 17mg 73mg 8,1mg

kcal Proteina Carboidratos Gorduras Totais Saédio Fibras
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