MENUS DO
FUTURO
PREPARE SEU RESTAURANTE
PARA O FUTURO!

DESCUBRA TENDENCIAS, RECEITAS E DICAS.
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Sabia que
estamos
também no
Whatsapp?

Tenha acesso exclusivo a conteudos
sobre nossas solucdes e produtos e
tire suas duvidas diretamente com
um consultor via chat.

Cliqueaqui 7~ ™



https://api.whatsapp.com/send/?phone=5511973314371&text=Envie+esta+mensagem+para+interagir+com+a+Rosana%21&type=phone_number&app_absent=0?
https://instagram.com/unileverfoodsolutions.br
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsBrasil/
https://www.tiktok.com/@ufschefsbrasil
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Na Unilever Food Solutions (UFS), nosso compromisso é
ajudar seu estabelecimento a se manter na vanguarda das
inovagoes e desenvolvimentos do mundo da gastronomia.

Nosso time de chefs é dedicado a pensar em solucdes especificas
para o operador local do Brasil, fornecendo treinamento
especializado e construindo conteudos que auxiliam chefs e
cozinheiros de todo o pais.

Com o Menus do Futuro, chefs e estabelecimentos podem descobrir
novos métodos de se inspirar, desenvolver estratégias e prosperar,
mesmo diante de um cendrio gastrondmico em constante mudanca
e evolucdo.
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Nosso time possui experiéncia global nos setores de hotelariq,
industrias, alimentacd@o saudavel, casual e fine dining, servicos de
catering para aviacdo, hospitais, cafés e eventos, além de suporte a
marcas globais de alimenta¢do. Com uma visdo profunda de
tendéncias gastronémicas e de mercado, estamos engajados em
otimizar operacgdes, carddpios e inovacdes de produtos.

Nés ajudamos vocé a prosperar através de umaimersao profunda

em suas necessidades. Estamos ao seu lado criando solugdes que
fazem a diferenca no dia a dia da sua cozinha e no sucesso do seu
negodcio. Nosso propdsito é entregar valor com beneficios para a sua
operacdo de Food Service. 9
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Tendéencia:
realmente faz sentido
para o meu nhegocio?

Aprenda como transformar a tendéncia em sua maior
aliada

A palavra tendéncia, muitas vezes pode te remeter a algo
distante e, talvez até inacessivel. No dia a dia, quem lida no
mercado do food service tem outras preocupacoes latentes:
Como nao fechar més no vermelho? Como lidar com alta
rotatividade de funciondrios? Como atrair mais clientes?
Essas s@o, sem duvidas, perguntas que jd passaram pela
sua cabeca, operador.

O que vocé vai perceber com esse material é que, adaptar
seu restaurante as grandes tendéncias globais da
gastronomia vai trazer um grande diferencial de mercado
para sua operac¢ao. Os clientes estdo dvidos por novidades.
Nd&o apenas a geracdo Z, mas consumidores mais velhos,
motivados pelas redes sociais, encontram nos restaurantes
a possibilidade de se diferenciar entre amigos, com fotos e
videos para chamar a atencéo.

Neste ebook vocé vai encontrar dados, dicas e receitas para
tornar o seu restaurante, um verdadeiro RESTAURANTE DO
FUTURO. Com pratos saborosos, receitas rentdveis e clientes
satisfeitos.

Confira as tendéncias na pagina seguinte.
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Choque de Sabores: ¢ sobre um “desrespeitar respeitoso” aos
sabores tradicionais, rasgar o manual e entregar uma experiéncia
excitante, explosiva. E uma mistura selvagem, cadtica, sem
limites, que se traduz nas opc¢des oferecidas.

Abundancia Local: é sobre enaltecer a producdo local e sazonal,
mantendo o0 menu mais préximo a natureza. Mais de (77%) dos
clientes da Geracdo Z e 70% dos Baby Boomers estdo dispostos a
pagarem mais por pratos feitos com ingredientes locais.

Menus de Baixo-Desperdicio: maximizar recursos através da
criatividade do chef. Pesquisas apontam que o aumento da
rentabilidade é o maior motivo para chefs adotarem essa
tendéncia em seus restaurantes, enquanto 54% destes também o
fazem por buscarem uma opera¢@o mais sustentavel em termos
ambientais.

Comida Afetiva e Moderna: continuamos a entregar pratos
cldssicos, mas com um adicional de modernidade e criatividade
para uma experiéncia, ao mesmo tempo, nostdlgica e inovadora.

O Poder da Proteina Vegetal: ¢ uma tendéncia que dd a
oportunidade de pratos criados e inspirados por chefs brilharem.
Os consumidores buscam por novas experiéncias culindarias que
giram em torno das proteinas vegetais, como a ervilha, o
gréo-de-bico, a lentilha e outros vegetais e leguminosas.

O Novo Compartilhar: é sobre atrair novos consumidores, que
vao criar novos lacos enquanto compartilham o alimento,
nutrindo o corpo e a alma.

Vegetais Irresistiveis: quase metade de todos os chefs

veem nessa tendéncia um meio para entregar pratos novos e
mais interessantes. E um jeito saboroso de atrair novos clientes,
e se destacar em relagd@o a concorréncia. Mais inspiracé@o é o
prato do dia, e serviremos mais a seguir.

Comida Que Faz Bem: explorar novas gastronomias globais,
como a coreana ou a vietnamita, para satisfazer a busca do
consumidor pela refei¢c@o que satisfaz como um todo.
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A n c h ova A Anchova Assada é uma receita

que valoriza ingredientes locais,

y 4
Assada coOm Oleo | i it

ganhando um sabor tinico gracas
P H aos recheio crocante e ao 6leo de
e Im e n a pimenta, que trazum toque

picante e sofisticado.

Tendéncia: Abunddéncia Local

Ingredientes

50g de Maionese Hellmann'’s 50ml de Azeite

10g de Caldo Delicias do Mar Knorr 50ml de Oleo

Professional 10g de Pimenta Calabresa
10gde Meu Tempero Cebola & Alho Knorr 2g de Pimenta-do-Reino
Professional 3g de Salsa Desidratada
5g de Base de Sabor Limdo em PS6 Knorr 1 Anis-Estrelado
Professional 1 Pedacgo de Canela em Pau

1 Anchova Limpa (1kg)
200g de Farinha Panko

s
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Anchova Assada com Oleo
de Pimenta

Modo de Preparo

Em umatigela, temperar a anchova com Caldo Delicias do Mar Knorr
Professional, 5g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional,
Base de Sabor Liméo em P Knorr Professional e espalhar pela pele do
peixe a Maionese Hellmann'’s.

Preaquecer o forno a 180°C.
Em uma frigideira, aquecer o azeite e tostar a farinha panko com o
restante do Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional. Apds ficar

crocante, rechear o peixe com a farofa crocante.

Colocar o peixe em uma assadeira e levar para o forno a 180°C por 20
minutos ou até estar cozido.

Em uma panela, aquecer o éleo, adicionar a pimenta calabresa,
pimenta-do-reino, salsa, anis, canela e retirar do fogo.

Servir o peixe com legumes assados e finalizar com o éleo de pimenta.
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Bolinho de Arroz

com Legumes e Hortela
ao Molho Tartaro com
Alho-Poro

Tendéncia: Menus de Baixo Desperdicio

Ingredientes

200g de Maionese Hellmann’s

100g de Puré de Batatas Knorr Professional
8g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

250g de Arroz Branco cozido

200ml de Agua

150g de Queijo Parmesdo Ralado

150g de Cenoura Ralada

150g de Alho-pord, partes verdes
100g de Vagem Picada

|||||||

O bolinho é uma escolha inteligente
para menus conscientes,
aproveitando ingredientes de
forma integral e criando um prato
saboroso e aromatico que minimiza

o desperdicio. Além disso, areceita
oferece uma experiéncia culinaria
rica em sabores e texturas, perfeita
paraimpressionar sem excessos.

4 unid Ovos

50g de Manteiga

50g de Picles de Pepino

40g de Hortela Fresca Picada
20ml de Azeite

30g de Cebolinha Picada
20g de Acucar

20g de Salsinha Picada

TONAL

MEUTEMPERO :
(CEBOLAGALHO
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Bolinhode Arrozcom
Legumes e Hortela ao Molho
Tartaro com Alho-Poro

Modo de Preparo

Em uma panela, aquecer a dgua, adicionar o Puré de Batata Knorr
Professional e cozinhar por 1-2 minutos até ficar uniforme.

Adicionar a manteiga, a salsinha, o parmesado ralado e o arroz branco
cozido. Reservar.

Preaquecer o forno a 200°C.

Misturar cenoura, vagem, horteld na massa e temperar com Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional.

Colocar os ovos aos poucos até formar uma massa.

Formar discos e assar em uma forma untada a 200°C por 10 minutos ou
até fica dourado.

Em uma panela, refogar a parte verde do alho-poré com azeite e
colocar o agucar. Deixar dourar.

Bater no liquidificador o alho-pordé refogado com a Maionese
Hellmann'’s, picles e a cebolinha picada até ficar uniforme.

Servir os bolinhos com o molho.



MEU TEMPERO
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Farfalle
Nutritivo

Tendéncia: O Poder da Proteina Vegetal

Ingredientes

200g de Maionese Hellmann’s

50g de Mostarda Hellmann’s

10g de Meu Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional

1kg de Macarréo Farfalle Cozido
300g de Picles de Pepino Picado
200g de Mix de Pimentdes em Cubos

Uma receita vibrante que destaca
o poder da proteina vegetal,
combinando legumes frescos e
macarrdao com um molhoricoe
aromatico, ideal parauma
refeicao equilibrada e cheia de
sabor. E uma opcdo pratica que
oferece uma refeicdo completae
satisfatoria, perfeita para quem
busca alternativas nutritivas no
dia adia.

100g de Ervilha Fresca Congelada
100g de Edamame Congelada
50g de Salsinha Picada

50g de Azeite

50g da Tahine

15g de Zattar

Unilever
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Farfalle
Nutritivo

Modo de Preparo

e Em uma panela, ferver dgua para descongelar a ervilha e o edamame.
Adicione os legumes na dagua, deixar por 20-30 segundos e passar por
dagua gelada e drenar muito bem.

e Em umatigela, misturar a Maionese Hellmann’'s, a Mostarda
Hellmann’s, Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, o azeite, a
tahine, zattar até ficar homogéneo.

e Adicionar o macarrdo cozido, a ervilha, o edamame, o mix de
pimentdes ao molho e misturar muito bem. Finalizar com a salsinha.

e Armazenar em refrigeracdo até o momento de consumo.
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4 porgoes

O prato é uma interpretacéo

2 afetiva e moderna do cldssico
a m e n japonés, combinando o saborrico
do molho demi glacecoma
textura tnica da farinha de milho

o ® torrada, criando uma experiéncia
ra s I e I ro gastronémica que conforta e
surpreende. E uma receita que une

tradicdo e inovacao, perfeita para

Tendéncia: Comida Afetiva e Moderna aqueles que apreciam a culinaria
com um toque caseiro e
contempordaneo.

Ingredientes

90g de Molho Escuro Demi Glace 300g de Farinha de Milho

Knorr Professional Torrada

70g de Maionese Hellmann's 200g de Moyashi (Broto de

50g de Shoyu Knorr Professional Feijdo)

8g de Caldo de Galinha e Knorr 50g de Cebolinha Picada

Professional 20ml de Oleo de Gergelim

1,5l de Agua 5g Gengibre em P6

800g de Macarrdo para Ladmen =

Cozido

600g de Copa Lombo

Assado e Fatiado @ “
LACE = \§
Y —T =/ "

A VERDADEIRA

- MAIONESE
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Lamen
Brasileiro

Modo de Preparo

Em uma panela, adicionar a dgua e misturar o Molho Escuro Demi
Glace Knorr Professional. Apds dissolver, levar ao fogo, misturar e
deixar ferver.

Apds ferver, finalizar com Caldo de Galinha Knorr Professional, Shoyu
Knorr Professional, éleo de gergelim e gengibre em pé.

Em uma panela, ferver dgua para aquecer o macarrdo.

Em tigelas individuais, servir uma por¢céo de macarréo, o moyashi, do
copa lombo fatiado e completar com o caldo.

Finalizar com a cebolinha picada, a Maionese Hellmann’s e farinha de
milho torrada.
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O medalhéo é umareceita que
e a a o celebra a tradicao e ainovacao,
combinando o saborintenso do
coracao de galinha com ariqueza

~ do bacon e o adocicado do
e o ra a o melado, ideal para compartilhar
momentos especiais a mesa.

Tendéncia: O Novo Compartilhar

Ingredientes

200g de Ketchup Hellmann'’s 200g de Talo de Salsinha
6g de Caldo de Galinha Knorr 100ml de azeite
Professional 30g de Melado de Cana
7g de Meu Tempero Cebola & Alho 3g de Molho de Pimenta
Knorr Professional 20 unid. espetinhos

500g de Coracgdo de Galinha Oleo para fritar

200g de Bacon em Tiras

PROFESSIONAL | PROFESSION

O VERDADEIRO

KETCHUP

—PROFISSIONAL—
N

SIBOR EQUI 3
GALINHA ERVAS ETENPERD

: 4%
B | paano o
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Medalhao
de Coracao

Modo de Preparo

Em uma tigela, temperar o coracéo com o Caldo de Galinha Knorr
Professional, 5g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional e
deixar marinar por pelo menos 30 minutos.

Bater no liquidificador o azeite, os talos de salsinha e o restante do
Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional. Reservar.

Cortar um pedaco de 5-6 cm de bacon, enrolar em um coragéo e
colocar no espeto. Repetir o processo com o restante dos coragdes.

Adicionar a quantidade que desejar por espeto.
Fritar os espetinhos em 6leo quente até ficarem dourados e cozidos.

Em uma panela, adicionar o Ketchup Hellmann’s, o melado e o molho
de pimenta. Deixar ferver por 1 minuto.

Apds os espetinhos estarem fritos, passar o molho sobre os medalhoes
e levar para o forno a 200°C por 3 minutos para caramelizar. Servir com
o azeite de salsinha.

1



E uma celebragéio de sabores e

[ ]
Risoto de
4 _ combinando a d d
Aboboraem3 texturas, combinando a dogura da

brie e o crocante das sementes,
oferecendo uma experiéncia

)
Text u ras e B rl e gastronomicarica e sofisticada.

Tendéncia: Vegetais Irresistiveis

Ingredientes

30g de Meu Tempero Cebola & Alho 100g de Sementes de Abdbora
Knorr Professional 100ml de Vinho Branco

2,5l de Agua 100g de Manteiga

Talos de Cenoura, Alho-Poré e Cebola 50g de Mel

1kg de Arroz Arbdreo 50ml de Azeite

500g de Abdbora em Cubos 5g de Curcuma

500g de Abdbora Pescoco Cozida Pimenta-do-reino a gosto

e Amassada

300g Queijo Brie

200g de Queijo Parmesdo
Ralado

MEU TEMPERO
CEBOLA&ALHO
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Risoto de Abobora
em 3 Texturas e Brie

Modo de Preparo

Em uma panela, ferver a dgua, dissolver 22g do Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional, acrescentar cascas e talos de legumes, e
deixar ferver por 10 minutos.

Em uma forma, adicionar os cubos de abdébora e temperar com 6g Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, azeite e o mel. Assar a 170°C
por 10 minutos.

Temperar as sementes de abdébora com o restante do Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr Professional. E levar para assar no forno a 170°C
por 5 minutos ou até ficar crocante.

Em uma panela grande, refogar o arroz com 50g de manteiga por cerca
de 2 minutos.

Adicionar o vinho, a curcuma e mexer por mais 2 minutos. Aos poucos,
adicionar conchas do caldo ao arroz e misturar bem.

Quando estiver chegando ao ponto do arroz, adicionar a abdébora
amassada, o queijo parmesdo e o restante da manteiga. Misturar bem.

Empratar o risoto com uma fatia de queijo, os pedacos de abdbora e as
sementes.
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Salada de
Rucula, Melancia
e Ricota

Tendéncia: Choque de Sabores

Ingredientes

5g de Mostarda Hellmann'’s

4g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

500g de Rucula

300g de Melancia em Cubos

200g de Ricota Amassada

40ml de Vinagre BalsGmico

30mlde Azeite

A salada é uma combinagdo
refrescante e nutritiva que
destaca o contraste entre o doce e
o frescor, com uma preparacao
pratica e com visual atraente. Um
prato leve e cheio de sabor queira
surpreender os seus clientes.

20g de Xarope de Agave
10g de Hortela Picada

2g de Gengibre Em P6

2g de Sumac
Pimenta-do-reino a gosto
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Salada de Rucula,
Melancia e Ricota

Modo de Preparo

Em uma tigela, misturar a Mostarda Hellmann'’s, o vinagre balsGmico,
o gengibre, azeite e agave até ficar uniforme.

Adicionar os cubos de melancia no molho, e deixar por 10 minutos para
desenvolver o sabor.

Em uma tigela, temperar a ricota com sumac, pimenta-do-reino,
horteld e Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional.

Misturar a rucula aos pedacos de melancia e mexer bem.

Colocar em uma travessa de servico a rucula e a melancia, dispor
a ricota por cima.
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Mensagem Aa Chef

No competitivo mundo do food service, estar atento as
tendéncias é essencial para se destacar. Em um mercado
saturado, ainovacdo € a chave para atrair e fidelizar clientes.

Pratos chamativos e inovadores s@o fundamentais para
capturar a atencdo nas redes sociais, onde aimagem é tudo. A
criacdo de pratos visualmente atraentes ndo sé atrai mais
pessoas ao restaurante, mas também gera maior engajamento
nas redes sociais e atende d demanda de clientes dvidos por
novidades.

Os cardapios estao em
constante evolugao, e é ai que
entra o Menus do Futuro. Este
servico apoia seu
estabelecimento ao trazer
novas opcoes, receitas e
tendéncias que encantam os
consumidores de todas as
geracoes. Transforme a visita
ao seu restauranteemuma
verdadeira experiéncia
culinaria, capaz de se destacar
no mar de concorrentes e
conquistar coracoes e
paladares.

N&o perca a oportunidade de ser um lider em inovacao
gastronomica. Adote as tendéncias, crie pratos irresistiveis e
veja seu negadcio prosperar!

Chef Thais Gimenez - Chef Execativa [{nilever Food Solutions Brasil





