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Filé mignon ao vinho tinto >
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Introducao

O vinho tem o poder de enriquecer a gastronomia de
diversas maneiras, seja como acompanhamento ou
como ingrediente na preparagao dos pratos,
adicionando novos aromas e sabores.

A Jornada

Ao agregar vinho em uma receita, cada prato € elevado a
um novo patamar, surpreendendo o paladar e conferindo
um toque unico a diversas preparagoes.

O que vocé encontrara nesse e-book:

Mais de 10 receitas de pratos com
vinho que impressionam,

Sobremesas para degustar ou servir a
amigos e familia;

Inspiragdes para criar experiéncias
gastronémicas memoraveis.



com vinho tinto sumario <

Estrogonofe

Ingredientes: Preparo:

+ 1kg cje filé mignon cortado Em uma frigideira grande, refogue a cebola e o
em tiras finas; alho com éleo e manteiga.

* 1 cebola picada; Adicione as tiras de filé mignon & frigideira e

* 2 dentes de alho picados; doure por alguns minutos, mexendo

« 200ml de vinho tinto seco ocasionalmente. Tempere com sal, pimenta e
(uma taga); paprica.
Recomendagéao:

Adicione os cogumelos fatiados e os tomates,
e continue cozinhando.

Salton Paradoxo Corte
+ 200ml de creme de leite;
Despeje 0 vinho tinto na frigideira e deixe
ferver. Abaixe o fogo e deixe cozinhar por
aproximadamente 10 minutos.

+ 200g de cogumelos
frescos fatiados;

+ 2 colheres de sopa de

manteiga; Com o fogo bem baixo, adicione o creme de
- 2 colheres de sopa de dleo leite, mexendo delicadamente para incorporar.
vegetal; Prove e ajuste o tempero, caso seja
+ 2 tomates picados; necessario.
+ Sal, pimen’ga e paprica Sirva o estrogonofe com o acompanhamento
(doce ou picante) a gosto. classico, arroz e batata palha.
= .
2 Dicas:
+ Se desejar, adicione um pouco de caldo
‘ Salton q h q e sab
" PG e carne ao molho para dar mais sabor.
Corte + Sirva com arroz branco, batatas fritas ou

e puré de batatas.
SALTON COMPRE AGORA
e 4
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Tempo Dificuldade



https://www.salton.com.br/produto/salton-paradoxo-corte

com vinho tinto

Lagarto

Ingredientes:

+ 1 peca de lagarto
(aproximadamente 1,5 kg);
2 xicaras de vinho tinto
SECo;

Recomendagéao:

Domenico Salton Campanha
Marselan & Tannat

+ 2 cebolas grandes;
4 dentes de alho picados;

+ 2 cenouras cortadas em

rodelas;

+ 2 talos de aipo cortados
em pedagos;

4 colheres de sopa de
azeite de oliva;

1 xicara de agua;
Sal e pimenta a gosto.

Domenico

1 Salton

’ Campanha

. Marselan &
Tannat

COMPRE AGORA

CAMPANHA

LX)

Tempo

sumario <

Preparo:

Faca uma marinada de temperos
batendo no liquidificador o vinho, o
pimentao, a cebola, o alho, a cenoura e o
sal.

Tempere o lagarto com o molho e deixe
na geladeira de um dia para o outro.

Quando for cozinhar, escorra e reserve o
caldo.

Na panela de pressao, frite a carne no
azeite até que fique dourada.

Acrescente o caldo e a agua.

Tampe a panela e deixe cozinhar na
pressao por 10 minutos.

00000

Diffculdade



https://www.lojasalton.com.br/vinho-tinto-salton-campanha-marselan-tannat-750ml-2017-7896023014833/p?_gl=1*1ruxtlv*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5MTc1LjU2LjAuMA..

com vinho tinto

Cu
de llgorno

Ingredientes:
1 pedago de cupim
(aproximadamente 1,5 kg);

2 xicaras de vinho tinto seco;
Recomendagéo:

Domenico Salton Campanha
Tannat

4 dentes de alho picados;
1 cebola;

4 colheres de sopa de azeite
de oliva;

2 xicaras de caldo de carne;
5 batatas médias;
Sal e pimenta a gosto.

Domenico
: Salton

Campanha
bt Tannat

@
- COMPRE AGORA

Tempo

Preparo:

sumario <

Tempere o cupim com sal e pimenta a
gosto e coloque na panela de pressédo
com a cebola, 0 alho, o vinho e o caldo.

Deixe ferver.

Assim que ferver, tampe a panela e
cozinhe na pressao por uma hora.

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Retire o cupim da panela e reserve. Coe 0
liquido da panela e coloque em uma

assadeira.

Cologue o cupim em uma assadeira com

as batatas cortadas.

Asse o cupim no forno pré-aquecido por

cerca de 40 minutos.

Dicas:

Vocé pode usar uma panela comum
para cozinhar o cupim, mas o tempo de
cozimento serd maior (cerca de 2 horas).

Se vocé quiser um molho mais grosso,
pode cozinha-lo em fogo baixo até

reduzir um pouco.

00000

Diffculdade



https://www.lojasalton.com.br/vinho-tinto-salton-campanha-tannat-750ml-2020-7896023017537/p?_gl=1*1a14ru7*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5MjY5LjYwLjAuMA..

com vinho tinto sumario <

Filé Mignon

Ingredientes: Preparo:

+ 4 filés mignon Tempere os filés mignon com sal e
(aproximadamente 150g a pimenta a gosto.
200g cada);

Em uma frigideira grande, aquega o
azeite de oliva e grelhe os filés mignon.
Sele-os de ambos os lados até que
estejam dourados.

+ 2 colheres de sopa de
azeite de oliva;

+ 2 dentes de alho picados;

g Rl elbe ey Retire-os da frigideira e reserve.

+ 1/2 xicara de cogumelos

fatiados: Na mesma frigideira, refoga o alho e a

+ 1 xicara de vinho tinto seco; cebola.
Recomendagao: Acrescente os cogumelos fatiados e
Salton Talento continue cozinhando.
* 1 caixa de creme de leite; Adicione o vinho tinto na frigideira e deixe
+ 2 colheres de sopa de ferver.
manteiga;

Junte o creme de leite e deixe ferver até

* Sal e pimenta a gosto; gue o molho reduza e engrosse.

+ Salsinha fresca. . e
Retorne os filés mignon a frigideira e

cozinhe por mais alguns minutos para
aquecé-los e absorver os sabores do
molho.

Misture a manteiga no molho para que
ela derreta e deixe o molho cremoso.

Salton
Talento

COMPRE AGORA

TALENTO

[ a8 00000

Tempo Diffculdade



https://www.lojasalton.com.br/vinho-tinto-salton-talento-750ml-2018-7896023085529/p?_gl=1*13we437*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5MzI1LjQuMC4w

com vinho tinto

Ravioli
com Molho

Ingredientes:

+ 500g de ravioli (o recheio de

sua escolha);

2 colheres de sopa de
azeite de oliva;

1 cebola pequena picada;
2 dentes de alho picados;

1 xicara de vinho tinto seco;
Recomendagéo:

Domenico Salton Campanha
Marselan

1 lata de tomates pelados;

1 colher de sopa de extrato
de tomate;

+ Folhas de manjericao;

Sal e pimenta a gosto.

Domenico
| Salton .
(" Campanha
Marselan
COMPRE AGORA
S

é

Tempo

sumario <

Preparo:

Cozinhe os raviolis de acordo com as
instrucdes da embalagem. Escorra e
reserve.

Refoga a cebola e 0 alho com azeite.

Despeje o vinho tinto na panela e deixe
ferver. Cozinhe por cerca de 5 minutos, ou
até que o vinho tenha reduzido pela
metade.

Adicione os tomates pelados picados e o
extrato de tomate e tempere com sal e
pimenta a gosto. Continue cozinhando até
que o molho tenha engrossado e os
sabores estejam bem incorporados.

Finalize com manjericao.

Dicas:

Se desejar, adicione outros temperos ao
molho, como orégano, tomilho ou
pimenta calabresa.

Sirva o ravioli com o molho de vinho tinto
quente e decorado com manjericao
fresco.

00000

Diffculdade



https://www.lojasalton.com.br/vinho-tinto-salton-campanha-marselan-750ml-2019-7896023017513/p?_gl=1*mj7rt6*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5MzcwLjIwLjAuMA..

com vinho tinto sumario <

Panna
Cotta

Ingredientes: Preparo:

Panna Cotta: Panna Cotta:

+ 2 xicaras de creme de leite fresco; Hidrate a gelatina conforme as

* 1 xicara de leite; instrucdes da embalagem.

+ 1/2 xicara de agucar; . . .
Aqueca o creme de leite, o leite, 0 agUcar,

o leite condensado, as gemas e a
esséncia de baunilha em uma panela em
fogo médio.

+ 1 colher de cha de esséncia de
baunilha (ou uma fava);

+ 1 envelope de gelatina sem sabor;

+ 3 gemas;

+ 1 lata de leite condensado. Mexa bem até engrossar.

Retire a panela do fogo e misture a

Calda de Vinho: gelatina. Mexa até que a gelatina esteja
+ 1 xicara de vinho tinto seco; completamente dissolvida.
Recomendagéao:

Despeje a mistura da panna cotta em
tagas individuais e leve a geladeira por
pelo menos 4 horas, ou até que esteja
completamente firme

Salton Paradoxo Pinot Noir
+ 1/2 xicara de agucar;
+ 1 casca de laranja (tirar parte branca);

+ 1 casca de limé&o (sem a parte
branca);

Calda de Vinho:

Em uma panela, coloque o vinho tinto, o
acgucar, a casca de laranja, a casca de
limdo e a canela.

+ 1 pau de canela (opcional).

Salton Misture tudo e reduza a calda, até que
‘ b tenha uma consisténcia ligeiramente
Piot Noir espessa.

COMPRE AGORA

Tempo 0 Diffculdade



https://www.lojasalton.com.br/vinho-salton-paradoxo-pinot-noir-750ml-7896023011092/p?_gl=1*h91dg3*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5NDI3LjIzLjAuMA..

com vinho branco

Ingredientes:

4 filés de peixe branco;
Suco de meio limao;

2 colheres de sopa de
azeite de oliva;

2 xicaras de vinho branco
SECo;

Recomendagéao:

Salton Paradoxo Riesling

1 xicara de arroz negro;

2 e 1/2 xicaras de caldo de
legumes;

1 cebola pequena picada;

2 colheres de sopa de
manteiga;

1/2 xicara de queijo
parmesao ralado;

Sal e pimenta a gosto.

Salton
Paradoxo
Riesling

SALTON

v

Preparo:

sumario <

Tempere os filés de peixe com sal,

pimenta e suco de lim&o.

Grelhe os filés de peixe na frigideira até
que estejam cozidos e dourados.

Retire o peixe da frigideira e reserve.

Deglaceie a frigideira com uma xicara de
vinho branco, raspando os sabores do
fundo da panela. Deixe ferver e, em

seguida, reserve o liquido.

Refoga a cebola picada.

Adicione o arroz e mexa por alguns

minutos.

Despeje a outra xicara de vinho branco na
panela, mexendo para que o liquido seja
absorvido pelo arroz. Adicione o caldo

a0s poucos até cozinhar.

Finalize com queijo parmesao ralado e
tempere. Ao servir, regue o peixe com a

calda de vinho branco.

10


https://www.lojasalton.com.br/vinho-branco-salton-paradoxo-riesling-750ml-2022-7896023019715/p?_gl=1*1l0y6ek*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5NDczLjYwLjAuMA..

com vinho branco

Ingredientes:
+ 1 kg de polvo limpo e
cortado em pedagos;

2 xicaras de arroz
(de preferéncia arboreo);

1 cebola grande picada;
4 dentes de alho picados;
3 tomates picados;

1/2 xicara de vinho branco;
Recomendagéo:
Salton Virtude

4 xicaras de caldo de peixe
ou caldo de legumes
quente;

% xicara de molho shoyu;

2 colheres de sopa de
azeite de oliva;

+ Sal e pimenta a gosto;
Salsinha fresca picada.

Salton
Virtude

VIRTUDE

202

sumario <

Preparo:

Refoga a cebola, 0 alho e o tomate.
Acrescente o shoyu.

Adicione o arroz e depois o polvo cortado
a panela e refoga bem.

Incorpore o vinho e deixe ferver por
alguns minutos.

Adicione o caldo quente gradualmente e
mexa constantemente até que o liquido
seja absorvido antes de adicionar mais.
Continue adicionando caldo e misturando
até o arroz ficar cozido.

Tempere com sal e pimenta a gosto.

11


https://www.lojasalton.com.br/vinho-branco-salton-virtude-chardonnay-750ml-2022-7896023085321/p?_gl=1*ulwouy*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5NTIxLjEyLjAuMA..

com vinho branco

Ingredientes:

+ 2 xicaras de arroz arboreo;

2 abobrinhas médias
cortadas em cubos
pequenos;

1 cebola média picada;
3 dentes de alho picados;

1 xicara de vinho branco
SEeCO,

Recomendagéo:

Salton Paradoxo Chardonnay

1 litro de caldo de legumes;

2 colheres de sopa de
manteiga;

1/2 xicara de queijo
parmesao ralado;

Sal e pimenta a gosto.

Salton
Paradoxo
Chardonnay

sumario <

Preparo:

Refogue a cebola e 0 alho na manteiga.

Adicione os cubos de abobrinha.
Tempere com sal e pimenta a gosto.

Acrescente o arroz arbéreo a panela e
refogue até que figue bem incorporado.

Adicione o vinho branco na panela e
continue mexendo até que seja absorvido
pelo arroz.

Incorpore o caldo de legumes
gradualmente, pouco a pouco, sempre
mexendo até que o arroz absorva o
liquido. Quando estiver secando, adicione
mais.

Repita esse processo até que o arroz
esteja cozido e tenha uma textura
cremosa.

Dicas:

+ Adicione queijo parmesao ralado no final

do cozimento para um toque final de
sabor.

Refogue a abobrinha antes de adicionar
0 arroz para que ela figue mais
saborosa.

12


https://www.lojasalton.com.br/vinho-branco-salton-paradoxo-chardonnay-750ml-2022-7896023011115/p?_gl=1*13hggh5*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5NTY2LjYwLjAuMA..

com espumante sumario <

Pato no
Tucupi

Ingredientes: Preparo:
+ 1 pato inteiro cqrtado em Lave os pedagos de pato e tempere-0s
gekdé)lQOS (aproximadamente com espumante, suco de limao, alho,
9);

pimenta-de-cheiro, sal e pimenta a gosto.

+ Suco de 2 limdes; : . : .
Deixe marinar na geladeira de um dia

+ 4 dentes de alho picados; para o outro.

’ gexclg?ras de espumante Doure os pedacos de pato até que fiquem
Recomendaco: dourados de todos os lados. Reserve.
Salton Evidence Cuvée Brut Ferva o tucupi com alho,

+ 6 litros de tucupi; pimenta-de-cheiro, alfavaca, chicdria e

+ Pimenta de cheiro; sal.

+ 1 magco de alfavaca; Junte o pato a mistura de tucupi e

+ 1 mago de chicéria-do-Para; cozinhe até que a carne fique macia.

+ Sal e pimenta a gosto.

Evidence

}) ; Salton
Cuvée Brut

COMPRE AGORA

0980 badasa 00000

Tempo Dificuldade



https://www.lojasalton.com.br/espumante-salton-evidence-cuvee-brut-750ml-7896023083471/p?_gl=1*19ohp53*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5NTk4LjI4LjAuMA..

com espumante sumario <

Lombo

Ingredientes: Preparo:

O Iomb_o de porco Bata todos os temperos (o espumante, o
(aproximadamente 1,5 kg); alho, o azeite, a cebola, o sal e o alecrim)

+ 2 colheres de sopa de e deixe o lombo marinando de um dia
azeite de oliva; para o outro na geladeira.

* 1 cebola grande picada; Doure o lombo em uma panela e reserve.

* 4 dentes de alho picados; Despeje 0 molho e o lombo em uma

* 1 xicara de espumante; assadeira e asse por 40 minutos a uma

Recomendag&o: hora coberto com papel aluminio.
Salton Ouro Brut

S 12 e cle sl e Retire o papel e deixe dourar nos ultimos

galinha; 15 minutos.
+ 2 ramos de alecrim fresco;
+ Sal e pimenta a gosto. q
. < Dicas:

+ Doure o lombo em fogo alto para que
flque com uma crosta crocante.

+ Adicione outros ingredientes ao molho,
como cogumelos ou ervas frescas, para
um sabor mais complexo.

+ Deixe o lombo descansar antes de fatiar
para que os sucos se redistribuam na
Salton carne.
Ouro
Brut

COMPRE AGORA

00000

Tempo 0 Diffculdade



https://www.salton.com.br/produto/salton-ouro-brut

com espumante

Gelatina

Ingredientes:

2 xicaras de espumante;
Recomendagéao:
Salton Moscatel e Salton Brut

1/2 xicara de agucar;

3 colheres (sopa) de
gelatina em po incolor e
sem sabor (36 q);

Frutas para acompanhar e
decorar (opcional).

i

SALTON

Salton
Moscatel

COMPRE AGORA

o

Tempo

sumario <

Preparo:

Ferva o espumante com o aglcar em
uma panela. Assim que ferver, abaixe o
fogo.

Prepare a gelatina conforme instrucoes.

Adicione um pouco da mistura do
espumante a gelatina e dissolva.

Despeje a mistura de espumante e
gelatina em copos individuais ou em uma
forma.

Leve a geladeira e deixe a gelatina
endurecer por pelo menos 4 horas, ou até
gue esteja firme.

Salton
Brut

COMPRE AGORA

SALTON

Diffculdade


https://www.lojasalton.com.br/espumante-salton-moscatel-750ml-7896023082634/p?_gl=1*15wlqyf*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5NzE1LjYwLjAuMA..
https://www.lojasalton.com.br/espumante-salton-brut-750ml-7896023082993/p?_gl=1*1mxo9sa*_gcl_au*MTAwNjM3NzU3MS4xNzE4MjE2MzEz*_ga*MTE5OTA5NTkxNy4xNzEwNDMyNTk3*_ga_58Q92JGBJW*MTcxOTQyNTYwMy4xODQuMS4xNzE5NDI5NzE4LjU3LjAuMA..

Conheca os .
rotulos da Salton ﬁ‘@

Experimente a perfeita harmonia entre a

gastronomia e a efervescéncia dos nossos espumantes, somada a
elegancia dos nossos vinhos.

Os rétulos aqui selecionados, juntamente com as receitas deste
e-book, vao ajudar vocé a se aventurar no universo da gastronomia e a
compartilhar pratos e sobremesas deliciosas com amigos e familiares,

celebrando momentos inesqueciveis ao redor da mesa.

E tem mais:

Acesse agora nossa loja virtual e descubra uma selegao
cuidadosamente escolhida dos melhores rotulos, prontos para
tornar seus momentos ainda mais memoraveis.

Utilize o cupom

para garantir 10% off na sua primeira compra.

= HitH

SALTON
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