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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~ ™\
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Na Unilever Food Solutions (UFS), nosso compromisso é
ajudar seu estabelecimento a se manter na vanguarda das
inovacgoes 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 hotelaria,
industrias, alimentacdo saudavel, casual e fine dining, servicos de
catering para aviacdo, hospitais, cafés e eventos, além de suporte a
marcas globais de alimentag¢do. Com uma viséo profunda de
tendéncias gastronémicas e de mercado, estamos engajados em
otimizar operagdes, 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
negocio. 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 hegocio?

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 ja passaram pela
sua cabeca, operador.

O que vocé vai perceber com esse material é que, adaptar
sua lanchonete 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 nas lanchonetes 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, uma verdadeira LANCHONETE DO
FUTURO. Com pratos saborosos, receitas rentaveis 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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Gluten free

Barri g a d e Po rco A Barriga de Porco Marinada é

uma excelente combinacdo de
e sabores tradicionais e diferentes,
M a rl n ad a Co m refletindo a tendéncia de comida

afetiva e moderna. A marinada

B BQ d e A all enriquece a carne com um sabor
; profundo, enquanto o molho de

.. BBQde acai traz um toque tropical
Tendéncia: Choque de Sabores inovador ira surpreender os seus

clientes.

Ingredientes

300g de Molho Barbecue Hellmann’s
50ml de Molho Shoyu Knorr Professional
16g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

10g de Base Sabor Liméo em P& Knorr
Professional

1kg de Barriga de Porco em Cubos

50g de Polpa de Acai
40g de Cebolinha Fresca Picada
15 und. Cravos

' MEU TEMPERD
3 CEBOLA & ALHO

PROFESSIONAL

Sabor dofumado o toxtara

PRATICOE
VERSATIL
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Barriga de Porco
Marinada com BBQ
de Acai

Modo de Preparo

Em uma tigela, misturar a carne com Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional, Base Sabor Liméo em P& Knorr Professional, Shoyu Knorr
Professional, os cravos, cebolinha e deixar marinar por 2 horas.
Preaquecer o forno a 180°C.

Colocar a carne em uma forma, cobrir com papel aluminio e assar a
180°C por 15 minutos.

Retirar o aluminio e assar por mais 10 minutos a 200°C.

Misturar o Barbecue Hellmann’s com a polpa de acai em uma panelaq,
levar ao fogo mexendo até reduzir e engrossar.

Servir a carne com o molho e salpicar cebolinha.
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Moq ueca de Areceita Moqueca é uma

celebrac¢dao dos sabores brasileiros,
combinando o frango suculento
Frango co m comariquezado leitedecocoeo
aroma do azeite de dendé. Além
disso, é uma forma colorida de
L e g u m e s trazer a abundancia local para a
R . mesa, ressaltando a versatilidade
Tendéncia: Abunddncia Local dos ingredientes regionais em um
prato classico e reconfortante.

Ingredientes

100g de Puré de Batatas Knorr Professional ~ 400ml de Leite de Coco
10g de Caldo de Galinha Knorr Professional  200g de Cebola Roxa Cortada

20g de Base de Tomate Desidratado Knorr 200g de Brocolis em Floretes
Professional 50ml de Azeite de Dendé

6g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr 50g de Coentro Picado
Professional 20ml de Oleo

1kg de Filé de Frango em Tiras Pimenta-do-Reino a gosto
600g de Mix de Pimentdes em Cubos

500ml de Agua

| SABOREQUILBRADODE.
8 GALINHA ERVAS ETENPE;

W) weue 10 i
RENDE 631 = | | 4 o




Moqueca de Frango
com Legumes

Modo de Preparo

Temperar o frango com Caldo de Galinha Knorr Professional, Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional e deixar em refrigeracéo por
pelo menos 30 minutos.

Em uma panela, refogar 300g dos pimentdes no azeite de dendé até
ficarem macios.

Bater os pimentdes cozidos no liquidificador com dgua até formar uma
pasta uniforme.

Em uma panela, grelhar os filés de frango com 6leo, adicionar brécolis,
cebola, o restante dos pimentdes e deixar dourar.

Adicionar a pasta de pimentdes batida, a Base de Tomate Desidratado
Knorr Professional e deixar cozinhar por mais 2 minutos.

Adicionar o leite de coco, o Puré de Batatas Knorr Professional e
cozinhar por 2-3 minutos.

Ajustar o tempero com pimenta-do-reino, finalizar com coentro e servir
com uma porg¢do de arroz.
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Salpicao
Crocante

Tendéncia: Menus de Baixo Desperdicio

Ingredientes

300g de Maionese Hellmann’s

15g de Meu Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional

50g de Ervilha Fresca Congelada
50g de Milho Verde

50g de Palmito Picado

100g de Casca de Melancia em
Cubos (parte branca)

Vegetariano

Essareceita aproveita
integralmente os ingredientes,
reduzindo o desperdicio e

promovendo uma alimentag¢ao
sustentdvel, além de serrica em
nutrientes e sabor.

A VERDADEI

50g de Talos de Salsdo

100g de Cenoura Ralada com
Casca

100g de Mandioca Ralada
10ml de Azeite

MEU TEMPERO :
CEBOLA&ALHO




Salpicao
Crocante

Modo de Preparo

Preaquecer o forno a 200°C.

Temperar a mandioca ralada com azeite e 5g de Meu Tempero Cebola
& Alho Knorr Professional.

Levar ao forno por 10 minutos. Deixar esfriar e usar para finalizar.

Passar a ervilha congelada em agua fervente por 30 segundos e passar
em dagua gelada, escorrer bem.

Em um recipiente, misturar ervilha, milho, palmito, melancia, salséo,
cenoura com Maionese Hellmann’s e Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional. Reservar na geladeira até a hora de servir.

Finalizar com a mandioca assada por cima.

Unilever
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O espetinho combina a tradicao

o
Espetinho
o da culinaria afetiva com um toque
c a r n e E St I lo moderno com a adi¢ao de sabores

coreanos, oferecendo uma

experiéncia gastronomica tnica

Coreano Syt sarto o palada

Tendéncia: Comida Afetiva e Moderna

Ingredientes

400g de Maionese Hellmann’s 50g de Acucar

100g de Ketchup Hellmann'’s 50g de Mel

50g de Molho Shoyu Knorr Professional 50ml de Mirin

10g de Caldo de Carne Knorr 20g de Pasta de Pimenta
Professional Gochujang

5g de Meu Tempero Cebola & Alho 20g de Gergelim

Knorr Professional 10g de Gengibre Fresco Ralado

1kg de Contrafilé em Cubos
200g de Bacon em Cubos
2 und. Magas Fuji Ralada

100g de Queijo Cheddar JEEER TELLMANNS oo

SN -y TevpERD CALDO

Cremoso ; ) ST & CARNE

20 unid. Espetos de Bambu

N EhE i

§ RENDE63L @
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Espetinho Carne
Estilo Coreano

Modo de Preparo

Em uma tigela, misturar a carne com Caldo de Carne Knorr
Professional, Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, Shoyu
Knorr Professional, bacon, macds, mirin, gengibre, mel e deixar marinar
por pelo menos 2 horas em refrigeracdo.

Espetar os cubos de carne no espeto de bambu com os cubos de
bacon.

Misturar o Ketchup Hellmann’'s, a pimenta gochujang e o agucar em
uma tigela e reservar.

Dourar os espetinhos em uma churrasqueira ou chapa até que estejam
cozidos e, um pouco antes de estarem no ponto, pincelar algumas
vezes com o molho de ketchup para caramelizar.

Misturar a Maionese Hellmann’s com o queijo cheddar até ficar
uniforme.

Servir os espetinhos finalizados com gergelim, cebolinha picada e
acompanhado do molho de cheddar.
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Rende
5 porgoes

H m b r r e r Essa receita é uma excelente fonte

a u g u de proteina vegetal, ideal para
quem busca uma alimentacao
saudavel e sustentavel, além de

00 ~
d e F e Ij ao serrica em fibras e sabor.

Tendéncia: O Poder da Proteina Vegetal

Ingredientes
150g de Hellmann'’s 15g de Alho Picado
8g de Meu Tempero Cebola & Alho 5ml de Molho De Pimenta
Knorr Professional Vermelha
500g de Feijao Preto Cozido e Escorrido 5 und. Pdo para Hamburguer
100g de Cebola Picada Alface para montar
50g de Pimentéo Vermelho Assado Tomate para montar
Picado Cebola Roxa para montar
50g de Salsinha Fresca Picada Pimenta-do-Reino a gosto
150g de Aveia em Flocos Finos
40ml de Azeite
20ml de Suco de Limé&o Taiti | @

=rmpe R

CEBOLA & ALHO
A VERDADEIRA 7z

MAIONESE

— S430R IRRESISTIVEL —

L
i | PRATICOE

q 748
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Hamburguerde
Feijao Preto

Modo de Preparo

e Em umatigela, misturar o feijdo preto com Meu Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional, cebola, alho, salsinha, suco de limdo,
pimenta-do-reino e amassar muito bem.

e Acrescentar o molho de pimenta e a aveia poucos para dar o ponto.
Ajustar o tempero, se necessdario.

e Modelar os hamburgueres e fritar com fio de azeite em uma chapa ou
frigideira até ficar dourado.

e Passaruma pequena camada de Hellmann’s nos paes e tostar na
chapa ou frigideira.

e Montar o hamburguer com os recheios da sua preferéncia como
Hellmann’'s, alface, tomate e cebola



Nachos
Nutritivos

Tendéncia: O Novo Compartilhar

Ingredientes

400g de Maionese Hellmann'’s

80g de Base de Tomate Knorr
Professional

14g de Meu Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional

500g de Nachos

400g de Feijao Preto Cozido

400g de Abdbora Cozida

300g de Queijo Cheddar

Ralado

200g de Alface Romana
Picada

HELNAS

;7“

A VERDADEIRA

MAIONESE

— SasORIRRESISTIVEL

Os Nachos sGo uma escolha
excelente para quem busca uma
refeicdo saborosa e ao mesmo
tempo saudavel. A combinagdo de

feijéio preto e abébora adiciona
umarica fonte de fibras e
nutrientes.

200g de Tomate Cereja Cortado
100ml de Azeite

100g de Parmesdo Ralado

100g de Coentro Fresco Picado
50g de Pimenta Jalapeno
Cortada

50g de Creme de Leite

40g de Salsinha Fresca Picada
5g de Pdprica Picante

PROFESSIONAL PROFESSIONAL

BASE DE
TOMATE

PRATICOE
VERSATIL ,
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Nachos
Nutritivos

Modo de Preparo

Em uma tigela, misturar 7g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional com abdbora, feijdo, azeite até ficar uniforme. Reservar.

Em uma tigela, misturar nachos com Base de Tomate, o restante do
Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, pdprica picante, azeite
até ficar bem recobertos.

Preaquecer o forno a 180°C.

Distribuir o nachos sobre uma assadeira, finalizar com o cheddar
ralado e levar ao forno por 5-8 minutos.

Misturar a Maionese Hellmann’s, parmesdo ralado, salsinha, creme de
leite e reservar.

Dividir os nachos em pratos, colocar abdbora, feijao e finalizar com
alface, tomate, pimenta jalapeno, coentro e o molho de maionese.

=
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Couve-Flor -
Eumareceita que destaca a
s ilidade d is,
P I c a nte :::z::::'mc:medoo: ::,:l.gl::?fllir em

um prato principal saboroso e
e apetitoso. A combinacao de
M I la n e s a especiarias e a crocéncia da
milanesa proporcionam uma
Tendéncia: Vegetais Irresistiveis experiéncia sensorial Unica, ideal
para surpreender e satisfazer os

amantes de sabores intensos e
texturas marcantes.

Ingredientes

450g de Maionese Hellmann’s 40g de Queijo Parmesdo Ralado
300g de Preparo Milanesa Knorr 40g de Amaranto

Professional 40g de Gergelim

50g de Molho de Mostarda 3g de Pdprica Picante
Hellmann'’s 2g de Pimenta Calabresa

30g de Molho Barbecue Hellmann's Pimenta-do-Reino a gosto

10g de Meu Tempero Cebola & Alho Oleo para Fritura

Knorr Professional
800g de Couve-Flor

SSION
EST.191

PREPARD PARA . _ =a e MEU TEMPERD
MILANESA  howo CEBOLA&ALHO

RATICOE

P
RECE! VERSATIL
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Couve-Flor Picante
Milanesa

Modo de Preparo

e Em umatigela, misturar 250g de Maionese Hellmann’s, o Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr Professional, Molho de Mostarda Hellmann'’s, a
pdprica picante, 1g de pimenta calabresa e o queijo até ficar uniforme.

e Cortar a couve-flor em buqués e misturar com o molho, deixar marinar
por 20 minutos pelo menos.

e Misturar o Preparo Milanesa Knorr Professional com amaranto e
gergelim.

e Empanar na mistura de milanesa os buqués de couve-flor e fritar em
6leo quente até dourar.

e Misturar o restante da Maionese Hellmann’s com o Barbecue
Hellmann’s e a pimenta calabresa.

e Servir a couve-flor frita com o molho picante.
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PROFESSIONAL

PROFESSIONAL

MEU TEMPERO

CEBOLA & ALHO

famonmmaoe
ALIOE CESOLA
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Curry Cremoso de
Legumes, Maca & Bacon

Modo de Preparo

e Em uma panelaq, fritar o bacon e a calabresa com o azeite, colocar a
maca e deixar caramelizar.

e Adicionar abdbora, cenoura, batatas, brécolis, vagem, 6g de Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, Shoyu Knorr Professional,
molho de ostra, salsinha e misturar muito bem.

e Em uma panela, misturar o leite, o leite de coco e o Molho Branco Knorr
Professional, levar ao fogo mexendo até espessar, cerca de 4-5
minutos. Temperar o restante do 6g de Meu Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional e curry.

e Servir o creme por baixo e os legumes por cima.
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Como diferenciar
lanches populares para
incluir no seu menu

Descubra como darum toque criativo aos lanches
populares do seu menu para surpreender e conquistar a
clientela.

Se vocé gerencia uma lanchonete, sabe o quanto é
importante oferecer lanches populares que atraiame
satisfacam os clientes. Mas, mais do que isso, vocé ainda
pode dar o seu toque de chefe para diferenciar os cldssicos e
tornd-los ainda mais irresistiveis. Um molho diferente, um
truque na apresentacdo ou no método de cozimento podem
adicionar valor as gostusuras preferidas do publico.

E como escolher os lanches ideais para a sua lanchonete?

A escolha dos itens que véo compor o menu de seu negdcio
depende de muitos fatores. Vamos destacar os trés mais
relevantes se vocé estd buscando agradar o publico-alvo e
inovar no carddpio para oferecer as melhores opcdes de
lanches de padaria ou lanchonete.

Realize uma pesquisa de mercado

Busque entender o perfil e as preferéncias dos seus clientes.
Os lanches populares s@o opcdes classicas que tendem a
ser certeiras, mas hd sempre excecdes - por exemplo, um
cliente pode preferir opcdes mais nutritivas ou ter restricdes
alimentares especificas. Portanto, é importante estar atento
as nuances e variedades dentro do seu publico para
oferecer uma experiéncia gastronédmica personalizada e
satisfatoria.

23
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Identifique as tendéncias atuais

Figue de olho nas tendéncias do mercado de alimentacado.
Novos sabores, ingredientes inovadores e apresentacoes
criativas podem atrair a atencéo dos consumidores e
diferenciar o seu menu da concorréncia. Neste material,
vocé estd tendo acesso a um rico material para te auxiliar
neste ponto crucial para o sucesso do seu negdcio.

Abuse da criatividade

Ao diferenciar os lanches populares do seu menu com
criatividade e qualidade, vocé ndo sé atrai novos clientes,
mas também fideliza aqueles que ja sdo frequentadores
assiduos da sua lanchonete. Experimente inovar e

surpreender o seu publico com sabores uUnicos e irresistiveis
de um carddpio criativo.

Quer saber quais

sao os lanches
populares mais
consumidos no Brasil?

ety .g!#, .'.: o :
T L

g
2 J_fﬁﬁ% no QR CODE
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Veja o artigo completo
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Mensagem da Chof

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

Pratos chamativos e inovadores sédo fundamentais para
capturar a atencdo nas redes sociais, onde aimagem é tudo. A
criacdo de pratos visualmente atraentes néo 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 coracgdes e
paladares.

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

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



