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GESTAO DE SERVICO INTEGRADO
PARA ENTREGAR O SEU NEGOCIO 100% FUNCIONANDO

Transformando visdes em realidade, somos especialistas em reformas
comerciais, gestdao de obras para bares, restaurantes e mais.

Manutencdo nao pode ser um problema, muito menos uma preocupacao.
Gerenciamos 0s seus ativos para vocé cuidar do que importa!

Somos uma empresa formada por engenheiros e profissionais com mais de
25 anos de experiéncia em gestdo de Engenharia e Manutencdo.

Refrigeracdo - Ar Condicionado - Camaras Frias - Elétrica & Hidraulica -
Reparos Civis - Equipamentos de Cozinha

Nossos Clientes

FRANCAL - GURUME - LE JAZZ - ICI BISTRO - SANTIAGO - HOSPEDARIA - DAMA - BRAZ
TRATTORIA - L“EPICERIE - SHUK - RISTO - AMBEV ON - IMMA - BAR PIRAJA



“O ALIMENTO E A
MAIOR REDE SOCIAL
DO PLANETA?” chefAlxAtal

As cozinhas...

da nossa casa, a do restaurante, a do colégio ou a do Talk & Taste da Bio Brazil
Fair, elas sempre foram a nossa maior referéncia de Encontro.

Estar ao lado de alguém em nossa cultura tdo enraizada, ¢ também
experimentar algum sabor, sentir algum aroma, de olho em algum tipo de
comida ou bebida, prontos para serem levados a boca com aquele sonzinho de
“huumm, que delicial!”. O alimento nos conta quem somos, em territdrio e
cultura. Desafio vocés, caros leitores, a se recordarem de algum encontro sem
um destes sentidos provocados pelo alimento, em quaisquer circunstancias.

O mestre chef Alex Atala enfatiza que “as cadeias do alimento reorganizadas
tém e poderdo ter um poder de impacto e mudanca em nossas vidas maior até
do que a internet”, complemento aqui escrevendo que, sem o alimento nunca
tivemos e nem nunca teremos os encontros transformadores entre pessoas.
Todas as pessoas, em quaisquer lugares do Planeta.

Comer € um ato nutritivo de sobrevivéncia e de amor, passou a ser
revolucionario e segue firme como o fio condutor das construcdes da vida do
ser humano, do inicio ao fim dela.

Na cozinha orgéanica e biodindmica da Bio Brazil Fair 2024 nds produzimos
Encontros regados a muita comida e bebida certificadas.

Estas receitas estdao neste livro.

Vocés sentirdo nosso abraco novamente, como foi no Talk & Taste, com a
promessa de que em breve terdao muitos mais encontros e alimentos
certificados e rastredveis em nossa cozinha, a maior e mais saudavel da
Ameérica Latina.

Ven a conocernos y come lo que te haga sentir bien!
Salud!

Katia Bag’na’relli, jomalista, editora, artista pldstica e escritora.

O endlogo e produtor biodindmico e organico Edgar Luis Giordani em sua vinicola
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UMA EXPERIENCIA E UMA PALAVRA
18 Anos de Histdria da Bio Brazil Fair e Naturaltech

por Valeska Oliveira Cire,

Head de produtos na vertical Sustentabilidade da Francal Feiras.

Quero dividir minhas memadrias da Bio Brazil & Naturaltech em duas
categorias: uma Experiéncia e uma Palavra.

Experiéncia: Ao longo desses 18 anos de Bio Brazil e Naturaltech, acumulei
muitas memdadrias, mas uma em especial me marcou profundamente.

Em 2018, mudamos a feira para o Anhembi, hoje conhecido como Distrito
Anhembi, apds 13 anos na bela atmosfera da Bienal do lbirapuera.

Essa mudanca de endereco e estilo de pavilhdo representou um grande passo.
Serd que o publico nos acompanharia? Apesar dos dados e estudos indicarem
gue estdvamos no caminho certo, havia um receio natural com essa transicao.
No ultimo dia da feira, algo extraordinario aconteceu. Sem qualquer
combinacdo prévia, um expositor tocou uma buzina ou sirene em sinal de
comemoracdo. Em resposta, uma multiddo comecou a aplaudir. Esse
momento magico, que durou apenas alguns minutos, foi a prova de que a
mudanc¢a havia sido um grande sucesso.

Palavra: A palavra que melhor representa a Bio Brazil e a Naturaltech é
PAIXAO. Essa paixd0 move pessoas, negdcios e acdes.

Esse € o nosso Legado.
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Caipirinha de café
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30 minutos/Facil

por Carmem Giori e
Gabriela Scarlati

RECEITA PARA 1 DOSE

¢ 60 ml de café BioGiori coado para
fazer 2 cubos de gelo de 30ml

e 30ml de café BioGiori coado para a
mistura

¢ 15ml de cachaca organica Kirico

e 2 rodelas de limdao organico

¢ 1 colher de cha de acucar demerara
organico

PREPARO DO CAFE
Prepara-se o café coado do jeito normal,
mas na proporcao de 10% (10g de café

para 100ml de agua), portanto, mais forte.
Fazer cubinhos de gelo (cubos de mais ou

menos 30ml cada).
Quando os cubos estiverem prontos,

proporcao acima) e deixar esfriar.

preparar mais um pouco do café (mesma /

s

SO

cachaca e
coquetelei

mais comodo fazer o preparo
com o café coado, o uso do
gelo comum de agua acabou
por "aguar” demais o drink.
Carminha Giori chegou num
equilibrio ideal bem rapido e
achamos que ficou legal!!
Experimente!!

..







CEVICHE DE
BANANA DA
TERRA @) 30 minutos/Fécil

elas Chefs
anbela Dolabela e Luisa Zogbi

INGREDIENTES

e 300 gramas de banana da terra
10 gramas de gengibre fresco
finamente picado

limao

60 ml de leite de coco

pimenta dedo de moc¢a a gosto
Coentro a gosto

1/2 Cebola roxa

Sal a gosto

MODO DE PREPARO

1.Corte as bananas em rodelas
peguenas
.Rale o gengibre
.Corte a cebola em rodelas
.Junte as bananas cortadas
ao limdo espremido e va
acrescentando os demais
ingredientes aos poucos,
mexendo lentamente.
5.Sirva na sequéncia
acompanhado de chips de
batata doce ou de sua
preferéncia.
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2570 minutos/Facii

INGREDIENTES
1 xicara deCha de Feijao
Fradintio (o feijao fradinho
deve ser deixado de molho
na agua de um dia para o

ocutro)

e 2 colheres de sopa de Chia
(deixar essa porc¢cao de
molho em 1 xicara de adgua)
Esse processo vai ajudar a
soltar a lignina para dar liga
ao nosso hamburguer
vegano

e 1 colher de cha de Lemon
Pepper

e 1 colher de sopa de paprica
defumada

e 4 colheres de sopa de
Farinha de Aveia

e 1 xicara de Amendoim

e 1 Dente de Alho

e Alho Porrd, Gengibre e Sal

MODO DE PREPARO

Numa panela, dourar o alho com
azeite extra virgem e adicionar
todos 0s nosso ingredientes até
formar uma mistura aromatica e
tostada, mistura essa que ird para o
processador apos esfriar.

Com todos os ingredientes ja
processados, ir acertando a
consisténcia da "massa” do
Hamburguer Secale até ela ficar
ideal para moldar. Obtida a
consisténcia fazer moldes com
pequenas porcdes (do tamanho
dos paezinhos de Hamburguinho
Organico Secale) dessa nossa
massa, uma colher de sopa ajuda
muito na hora de dar forma.

Com o molho shoyu diluido em um
pouco de agua, ir molhando esses
hamburguinhos e depois empana-
los em uma farinha de rosca de
sua preferéncia, nos reutilizamos
oS proprios paes Secale, que ja
estavam com seu tempo util quase
chegando ao fim, e fizemos uma
farinha de rosca deliciosa.

Hamburguinhos empanados, agora
é hora de assar durante 20/25 min
com o forno configurado em 180
graus.

(Vocé também pode optar por
fritar, mas nos preferimos eles
mais crocantes e sequinhos na
versdo utilizando o forno).

Certifigue que os hamburguinhos
assados estejam bem estaladicos
e agora é s6 montar os
sanduichinhos coloridos de acordo
com O seu gosto.
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ou requeijao azeite.

E sauddavel pois a ricota é fonte
de calcio e a castanha tem
propriedade ’.g-‘- que,
of< € boenc¢as,
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120 minutos/Moderada

INGREDIENTES

1e1/2 xic. (chd) de biO2
Andes Quinoa em Graos
3/4 de xic. (chd) de
farinha de arroz comum
3 col. (sopa) de azeite

1 col. (chd) de sal

2 col. (sopa) de azeite de
oliva

500g de tofu

100ml de bebida vegetal
de sua preferéncia

1 cebola

2 dentes de alho

Suco de 1/2 liméao

Sal e pimenta do reino a
vontade

1/2 maco de manjericdo
1/2 maco de rucula

4 tomates sem semente
picados em cubos

MODO DE PREPARO

Massa

Cozinhe a quinoa em agua e sal até
ficar al dente, escorra e reserve. Em
uma tigela, misture todos os
ingredientes da massa, esfarelando-os
com os dedos. Aos poucos, va
adicionando dgua até obter uma massa
homogénea. Forre com ela o fundo e as
laterais de uma férma untada com
fundo removivel, pressionando com os
dedos. Leve ao forno médio (180 °C)
até ficar ligeiramente assada (cerca de
15 minutos), mas ndo por completo.

Recheio

Em uma forma, coloque os tomates
picados, tempere com 1 colher de sopa
de azeite, sal e pimenta do reino a
gosto. Leve para assar por cerca de 10
minutos ou até amolecer bem. Reserve.
Refogue a cebola e o alho no azeite.
Reserve.

No liquidificador, bata o tofu com o
refogado, o suco de |limdo e a bebida
vegetal, exceto o manjericao e a
rdcula. Misture o creme de tofu com o
tomate assado, a rucula e o0 manjericao.
Espalhe o recheio sobre a massa pré-
assada e leve ao forno por cerca de 25
minutos ou até firmar o recheio.

y 2883 FFFFFF .


https://www.lojabio2.com.br/produto/quinoa-em-graos-bio2-andes-250-g/
https://www.lojabio2.com.br/produto/quinoa-em-graos-bio2-andes-250-g/




INGREDIENTES

Quinoa Organica
Cozida no Vapor
2509 Vapza

Lentilha Cozida no
Vapor 100g Vapza

1 unidade Cenoura
peguena picada em
cubinhos

1 unidade Couve
Kale

1/2 unidade Limé&o

1 unidade Alho
espremido

A gosto Sal, pimenta
do reino e azeite

A gosto Castanha de
Caju

MODO DE PREPARO

1.Comece abrindo a Quinoa Vapza, conforme
as orientacdes da embalagem.

2. Em uma frigideira, agueca uma colher de
sopa de azeite e refogue o alho, até ficar
douradinho.

3. Adicione a cenoura picada em cubinhos
e deixe-a refogar por uns 2 minutos.

4. Agora, acrescente a quinoa, e mexa
delicadamente, até os graos ficarem todos
envolvidos.

5. Em seguida, adicione a lentilha.
Como a grande protagonista deste prato é a
Quinoa Vapza, ndés ndo usamos a embalagem
inteira de Lentilha Vapza - apenas 100g (ou
um pouco menos da metade do pacote).
Mas, se vocé quiser fazer a receita render um
pouco mais, vai fundo!

6. Enquanto a mistura da frigideira ainda
estiver morna, adicione a couve higienizada
e fatiada em tirinhas. Ela ird cozinhar de leve
e na medida certa no vapor dos graos.

7. Agora, é so temperar conforme o seu
gosto. Nés recomendamos o suco de meio
limdo, sal, pimenta do reino moida na hora e
azeite.

Para finalizar, pique algumas castanhas de
caju e salpique por cima na hora de servir.
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@ 18 minutos/Medio

INGREDIENTES

3 xicaras de quinoa

6 xicaras e agua ou caldo de galinha
1% xicara de tomates cereja,
cortados pela metade

1 % xicara de pepino cortado em
cubos

2 xicara de cebola roxa cortada em
cubos

Y4 xicara de salsa finamente picada
3% de xicara de hortelad finamente
picada

% de xicara de pimentdao vermelho
em cubos

1 colher de sopa de azeite

Suco de 1 limao recém espremido
Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

1.Enxdgue a quinoa com
um coador de malha fina.
Na Cacarola de 3,8L,
misture a quinoa e a
dagua. Tampe com a
valvula Redi-Temp®
aberta e cozinhe em
temperatura média alta
até que a valvula assobie

2.Diminua para
temperatura baixa.
Quando a valvula parar
de assobiar, feche-a e
cozinhe por 13 minutos

3.Retire a quinoa da
Cacarola e deixa-a esfriar
na geladeira por 20
minutos

4. Misture todos os
ingredientes na Tigela
Para Misturar de 4L e
sirva

20
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. ,M’“‘@%O minutos/Moderada

INGREDIENTES

300 gramas de arroz cateto
vermelho organico e biodina

2 cebolas médias organicas
1 dente de alho

200 gramas de coracao de b
refogado com cebolas
pimenta seca e sal a gosto
azeite de oliva organico

1 colher de cha de garam ma

MODO DE PREPARO

Pré cozinhe o arroz até que ch
dente. Corte as cebolas em rod

mistura ao arroz pré co
'E,;gggcente uma colher de
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ESPAGUETE = [uissoninigm

1 litro de dgua

AO MOLHO
6 dentes de alho
oleo para fritar

D E T 0 MT E 1vidro de Molho de Tomate

Tradicional Sahi Organico
Orégano e sal a gosto

T RA D I C I o N A L 1009 de queijo parmes&o

' MODO DE PREPARO

N ” -
@) 40 minutos/Facil )
Em uma panela, encha com agua,

adicione uma colher de sal e
espere ferver.

Depois de a dgua comecgar a
borbulhar, adicione o espaguete.

Em uma outra panela, coloque o
alho e a cebola picados e deixe

¢ fritar um pouco. Enquanto o alho

e S e a cebola estiverem fritando,

pAPREN . acrescente o molho de tomate Sahi
2 2 orgdnico.

Em seguida, adicione a

gosto o orégano.

Depois que o molho estiver pronto,
desligue o fogo.
Mexa o macarrédo de 5em 5

minutos para ndo queimar nem

ﬁg’ grudar.

Escorra o macarrdo e adicione o
: molho e, para enfeitar, acrescente
o manjericdo que fica uma delicia.
Sirva em seguida com queijo
parmesdo ralado.

= Bon appétit!
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INGREDIENTES

600 gramas de Filezinho
Sassami Korin

1 e ¥ xicara (chd) de Farinha
de Milho Organica Korin
Suco de 1limao

2 colheres (sopa) de d6leo de
gegelim

1 ovo

2 colheres (sopa) de leite
Sal e pimenta do reino a
gosto

Oleo vegetal para fritar

MODO DE PREPARO

Tempere os filezinhos sassamis com o
suco e limdo, o 6leo de gergelim, sal,
pimenta do reino e deixe marinar por 30
minutos.

Coloque o ovo batido com o leite, mais
um pouqgquinho de sal e pimenta em uma
vasilha e reserve. Passe os filezinhos
sassamis primeiramente no fuba e depois,
molhe-os na mistura com o ovo batido.
Entdo passe-os novamente no fuba.
Leve os filezinhos ao forno; deixe-os
dourar de um lado e vire para dourar o
outro.

Cologue-os em um prato e sirva na
sequéncia, ainda quente, acompanhado
de vinagrete.
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Kebab do
Mahalou

@) 60 minutos/Facil

por Bia Diatchuk e Heitor Monteiro

INGREDIENTES
Pao folha (no caso de fazer em casa)

1kg de farinha de trigo

2 colher'de sopa de azeite

Meia colher .de sopa de sal

1 colher/'de sopa de acucar

5 colheres de sopa de fermento
bidélogico seco

frigideira ou chapa para selar o
lanche.

Hommus
500g de grao de bico (deixe de molho po

por 12 horas, ou compre ja cozidoda /
Vapza no saquinho ou caixinha) !
1limé&o 4

3 dentes de alho ((# y
Zattar :
Tahine ‘
Sal

Azeite

Processador

1 pote para armazenar

Frango para recheio

Filé de Frango

Sal

Paprica defumada
Curry

Acafrao

Vinagre de alcool
Salsa desidratada

Alho em po

Frigideira para grelhar
Faca para fazer os filés

Falafel para recheio (op¢dao 2)

500g de grao de bico

2 cebolas

1 maco de salsa

1 maco de hortela

Sal

Zattar

Curry

1 xicara de farinha .de trigo
Oleo de coco sem sabor
para fritar em imersao
Processador

Pote para misturar e
armazenar

3 a/'4 cenouras médias
raladas

1 repolho médio picado

1a 2 pés de alface cortado
em fatias de 2 dedos

29



grao de bico
molho por 12 hore

junto a meia cebolat

Acrescente salsa, cebo _

hortels se tiver. Se ne sari
utilize uma colher de ha d
preferéncia para facilitar moldar os
bolinhos de falafel na mao. Molde e
leve a fritura em oleo de coco.







PANQUECA
DE LEGUMES,

@ 60 minutos/Facil

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

e 1 xicara de farinha de trigo Pique a cebola, o tomate e
todos os legumes.

e 5 xXicara de agua
Numa tigela coloque a dgua,

e 3 colheres de sopa de dleo os ovos, a farinha, o 6leo, o
vegetal sgl e todos os legumes
picados.
e 2 ovos Turma do Ovo Insira os temperos de sua

preferéncia e misture bem.
e Sal a gosto
Acrescente o fermento e
misture aos poucos

e 1 colher de cha rasa de levemente

fermento quimico

Em uma frigideira coloque um
pouco de 6leo e despeje a
massa da panqueca.

e legumes preferidos

Assim gque dourar dos dois
lados estd pronta.
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Picadinho
Oriental

INGREDIENTES

Para o picadinho:

Couve-flor (ou o equivalente em
brdcolis)

2 cenouras

1 pimentao verde, amarelo ou
vermelho pequeno

20 unidades de vagem holandesa;
Ya de repolho roxo (ou o
equivalente em acelga)

1 pimenta-dedo-de-moc¢a sem
sementes picada (opcional)

2 colheres (cha) de gengibre
ralado

1 dente de alho ralado

Sal e 6leo (a gosto)

Para o molho:

% de xicara de Shoyu de Coco da
QualiCoco

1 colher (sopa) de Acucar de Coco
da QualiCoco

1 xicara de agua

1 e Y% colher (sopa) de amido de
milho

1 colher (sopa) de oleo de
gergelim torrado

Gergelim e cebolinha picada

MODO DE PREPARO

Corte os legumes em pedacos
médios, do tamanho de uma garfada.

Leonardo N 0g uelra

PO'T"

@ até 1 hora/Média

Numa tigela, misture o shoyu, a
dagua, o acucar e o amido de
milho e reserve.

Aqueca uma wok ou frigideira
grande até ficar bem quente.
Regue-a com 2 colheres (sopa)
de d6leo e acrescente a couve-flor
e a cenoura.

Tempere com uma pitadinha de
sal e refogue por 2 minutos.
Adicione a vagem e refogue por
mais 2 minutos. Adicione o
pimentdo e refogue por mais 2
minutos. Os legumes devem ficar
cozidos, mas ainda crocantes.

Adicione a pimenta, o gengibre e
o alho e refogue por 1 minuto.
Misture o repolho e refogue até
murchar ligeiramente.

Adicione o molho (misture antes)
e deixe cozinhar por 5 minutos
ou até engrossar e ficar
brilhante.

Ajuste o sal, regue com o oleo de
gergelim e misture novamente.

Desligue o fogo e finalize com a
cebolinha picada e o gergelim.
Sirva a seguir com seu
acompanhamento de preferéncia!
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Polenta com misso e ervas,
ragout de cogumelos

caramelizados com
shoyu, terivaki e tomates

pelo N ut'r“ichef André Luiz

@40 minutos/Facil

INGREDIENTES Agueca uma panela a
aproximadamente 60 graus e

refogue o talo do salsdo com o

¢ 150 ml de molho Shoyu organico Light MN
azeite de oliva. Acrescente as

Propolis .
e 250 ml de molho organico Teriyaki MN ervas desidratadas, uma colher
Prépolis de missé e aumente a
4 colheres de sopa de Missé organico MN temperatura do fc?gg. ,
Prépolis Acrescente o fuba diluido a

mistura refogada e cozinhe
misturando a polenta com o fué.
Destaque as laminas dos

e 1kg de fuba organico
¢ 1 kg de cogumelos shimeji para o ragout
e 300 gramas de abobrinhas cortadas

;

e 500 gr o talo de salsao picado para a cogumelos e os coloque-em ?

= i outra panela aquecida. Doure/
/-PcoTher/ deazeite de oliva Acrescente 0-alho poro, 6 Z
erv esidratadas da MN Prépolis tom|Ih_o, o shoyou, o teriyaki, a%
Wal abobrinhas, o motho de toma@
gra e alho poré refogue-Dilua-3 colheres de %

missd em 100 ml desagua para/

e 1c cha de tomitho

de tomate Sahi obter um caldo. Acrescente e§te——//

caldo na polenta. Misture.

Sirva a polenta regada ao ragout
de cogumelos.
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QUINOTO DE
ASPARGOS

E

@ 30 minutos/Facil

PESTO DE PISTACHE

Felas Che](s apenas soe a' cebola para '
zabela Dolabela e Luisa Zogbi fique dourada. _
2.Insira o alho-porro picado, o sal e a

pimenta do reino.

INGREDIENTES 3.Acrescente o caldo de legumes aos
poucos.
e 500 gramas de quinoa orgénica 4.Deixe cozinhar e adicione ao final a
e 500 gramas de aspargos frescos salsinha e a cebolinha.
* azeite MODO DE PREPARO DO PESTO
e 1 cebola picada
* 1 maco de manjericao fresco 1.Adicione no liquidificador as folhas
* 1 xicara de pistache de manjericdo, o pistache e o
e metade de um |limdo e alho a azeite.
gosto 2.lnsira sal e limdo a gosto
* 1 maco de salsinha e cebolinha 3.Bata em velocidade média.
Para o caldo de legumes frescos Monte o prato e sirva ainda quente.
e azeite

MODO DE PREPARO DO CALDO

1.Adicione todos os ingredientes a

2.Coe e reserve.

legumes de sua preferéncia ou
disponibilidade, cortados com
cascas

casca da cebola

folhas de alho-porro

Sal e pimenta do reino a gosto

um litro de agua filtrada e deix

colorido e saboroso.









BANANA
SURF PIE

pelo atleta e che]c
Marcus Lavinius Luciani

@ 60 minutos/Facil

INGREDIENTES

e 50 unid. de bananas nanicas
qgquase maduras

e 1 colher de cha de canela em
po

e 200 gramas de cacau em po
100%

¢ 500 gramas de aveia em flocos
finos sem gluten

e 200 gramas de nibs de cacau

e 6leo de coco extra virgem

e 100 gramas de chocolate 70%

MODO DE PREPARO

Misture os ingredientes num bowl
ou bacia de aco inox grande.
Monte a torta numa assadeira
grande e leve ao forno por trinta
minutos.

Sirva morna ou em temperatura
ambiente.
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BARRAS D -
CHOCOLAT N

Forre uma travessa com papel
manteiga.

Em banho maria, derreta os dois
chocolates. Adicione o melado de
cana e o oleo de coco. Misture.
Acrescente a castanha de caju e
o pistache. Misture até que
estejam cobertos de chocolate.
Transfira a mistura para uma
travessa. Com uma espatula,
nivele a superficie de chocolate
para que fique lisa.

Salpique as améndoas laminadas

150 minutos/Facil

INGREDIENTES

e 250g de chocolate Maré 65%
e 100g de chocolate Maré 72%
e 80g de melado de cana

e 50g de ¢6leo de coco

e 100g de castanha de caju

picada
« 50g de pistache picado e a flor de sal sobre o chocolate.
e 20g de améndoas laminadas Leve a geladeira por 2 horas para
e Uma pitada de flor de sal endurecer.

(opcional) Corte em pedacos retangulares e

sirva®.

*pode ser armazenado na
geladeira por 1 semana.




ey
1...- i
a ak |

" -.u. s .|... °

i !




forminhas.

. Asse a.180 Qraus_'até':q'ué figuem dourados.:o':'

: Passe os bolinhos em uma mistura de acucar
_'.__\.':.com canela e :
‘sirva os._







0 60-minutos/Facil

pelo nutricionista Adolfo Mendonga

INGREDIENTES

e 3 0VOS inteiros

e -2 Xicaras de cha de acucar

2 xicaras de cha de Fuba Crioulo

3 colheres de farinha de trigo

2 copo americano-de déleo

e }copo americano de leite

1 colher de sopa de fermento em po

MODO DE PREPARO

Em-umliguidificador, adicione os
ovos, 0acucar, o fuba, a farinha
de trigo, o dleo, o leite e 0
fermento, depois bata até a massa
ficar lisa e homogénea.

Despeje a massa em uma forma
untada e polvilhada.

180 °C preaquecido por 40 g
minutos. 4

=y
X

Leve para assar em forno médioa
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GREDIENTES

1 caixa de tamaras jumbo
organicas

1 xicara de cha de café
robusta BioGiori forte

' 1 colher de 6leo de coco
organico

1 améndoa de cumaru

2 xicaras pequenas de
cacau em po sem acucar

MODO DE PREPARO

Deixe as tamaras sem
caroco de molho no
café por trinta minutos.
Misture com as maos a
cada 10 minutos.
Coloque as tamaras no
processador,
acrescente o dleo de

-0 e 0 cumaru. Insira
Iheres do cacau em

até que a misture
ja homogénea.
etire a massa e enrole
os brigadeiros
passando no cacau em
po para finaliza-los.
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BRO

NNIE COM

@ 70 minutos/Facil

ACHOCOLATADO

E ACUCAR
MASCAVO

por Natdlia Cardoso

INGREDIENTES

4 ovos

1 xicara de acucar
organico mascavo La
Terre

1/2 de aveia

3 colheres de sopa de
manteiga

1 xicara de achocolatado
La Terre

1 xicara de nozes
levemente trituradas

Para a calda

1 creme de leite de
améndoas

1 xicara de achocolatado
La Terre

MODO DE PREPARO

Misture bem os ovos, acrescente
a eles o agcucar mascavo e a
manteiga. Bata bem com um fué
até que a mistura fique
homogénea.

Acrescente o achocolatado,
misture bem e por ultimo as
nozes trituradas.

Mexa e reserve.

Unte uma forma média com
manteiga e achocolatado La
Terre. Despeje a mistura do
brownie de modo uniforme.
Asse a 180 graus por 10 minutos,
ou até gque figue dourado com
uma leve casquinha por cima.

Para a calda:

Misture o creme de leite de
améndoas ao achocolatado e
leve ao fogo baixo por 4
minutos mexendo bem.

Cubra o brownie com a calda ao

retird-lo do forno e sirva. .






Toda forma de filtrar
um cafe vale a pena

CAFE COADO - CAFE NA PRENSA FRANCESA -

CAFE MOKA - CAFE ESPRESSO - CAFE NA V60 HARIO -
CAFE PRESCCA - CAFE AEROPRESS -CAFE CHEMEX -
CAFE SIFAO

NoOs escolhemos o café robusta premiado da Bio Brazil 2023 para iniciar
este livro de receitas organicas e biodinamicas.

Nos acreditamos no poder dos rituais ancestrais para a promoc¢cao da saude
e decidimos filtrar esse cafezinho a moda antiga, nos beneficiando da

docura e do aroma gue esse momento nos proporciona.
Aproveite ao nosso lado!!

Ingredientes

o« café robusta BioGiori torrado e

moido

Modo de preparo

A familia Giori, produtora de café orgadnico e
biodindmico robusta no Espirito Santo/Brasil

Agueca a dgua até quase ferver (959).
Escalde o filtro com um pouco de
dgua quente.

Coloque de 5 a 7 gramas de po para
100mI de agua.

Molhe um pouco do pd com a agua
guente e aguarde de 20 a 30
segundos. Depois, € so despejar o
restante da dgua e apreciar seu café.







nidades médias de banana

organica nanica

1 colher (sopa) cheia de canela

em po

e 1 colher (sopa) de fermento em
pd quimico

e 1 colher (cha) cheia de sal
refinado

e 5 colheres (sopa) cheias de
manteiga

e 3 colheres (sopa) cheias de amido
de milho

e 1 colher (sopa) de raspas de casca
de limao

e 2 unidades médias de clara de
ovo de galinha

e 1taca de Vinho branco seco

e 2 unidades médias de gema de
ovo de galinha

e 1 xicara (cha) de farinha de
linhaca organica

e 150 gramas de farinha de coco
organico Finococo

~


https://vitat.com.br/receitas/alimentos/78-banana-nanica
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/78-banana-nanica
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/195-canela-em-po
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/195-canela-em-po
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/1747-fermento-em-po-quimico
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/1747-fermento-em-po-quimico
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/788-sal-refinado
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/788-sal-refinado
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/1211-margarina-com-sal-light-delicia-
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/49-amido-de-milho
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/49-amido-de-milho
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/130575-raspas-de-casca-de-limao
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/130575-raspas-de-casca-de-limao
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/273-clara-de-ovo-de-galinha
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/273-clara-de-ovo-de-galinha
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/980-vinho-branco-seco
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/405-gema-de-ovo-de-galinha
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/405-gema-de-ovo-de-galinha
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/10236-farinha-de-linhaca-vitao
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/10236-farinha-de-linhaca-vitao
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/114115-farinha-de-coco-organico-finococo
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/114115-farinha-de-coco-organico-finococo
https://vitat.com.br/receitas/alimentos/114115-farinha-de-coco-organico-finococo
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INGREDIENTES

*6 macas descascadas e
cortadas em cubinhos
*300mI| de café robusta
organico e biodinamico
BioGiori bem forte
«200g de acucar

*Suco de 1limao

MODO DE PREPARO
Para o Café forte

Para 300ml café, utilize
pelos menos 6 colheres

de sopa de po6 de café
BioGiori

” \
1 lr { { !X‘,. Wil

J \‘ |
". { ‘4’»,1’”1#/

Para a Geleia

Numa panela, preferem:lalmente

de cobre ou inox, coloque as %
macas, o acucar e o café e deixe '
cozinhar até que as mais fiquem

bem macias.

f
Retire a panela do fogo, amasse %EM@
bem as macas com um garfo ou
utilize um mix, e volte com a
panela ao fogo.

Acrescente o caldo do limao e
deixe cozinhar mais um pouco, até
gue a geleia esteja no ponto ideal
(ponha um pequena quantidade
numa colher, verta a colher e
passe o dedo, se sentir que nao
estd escorrendo facilmente, mas
em forma de laminas, esta
pronto!).

Deixe esfriar um pouco e coloque
no pote ja previamente
higienizado.
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MODO DE PREPARO

P U D I M D E Coe o café como na receita inicial

deste livro.

»
C A F E Prepare em coador de papel usando

as seis colheres de café moido em

ROBUSTA o

g'ser suficiente para
calda e o restante
nto prepara o

@ 6 horas/Facil
INGREDIENTES

Para o café [ iemtes do pudim e reserve.
e 600ml de dgua 1.
e 6 colheres de sopa de café

robusta organico e
biodinamico BioGiori -
usar moagem fina

da, numa panela, doure o
im fogo meédio até o ponto de
lo, depois adicione o café

Para o pudim /&8 SYem ponfo de calda.
e 4 ovos caipiras Wi WS 7 o |
* 395 gramas de Ieite___‘

condensado caseiro -

p’ra o fundo de uma forma de furo

-afe rob a . Ha,gf'éentral om a calda e entdo despeje

e biodinami ——e i *erHcadaman;e toda a massa do pudim
' 3 que“T‘cou reservada no liquidificador.

rgarli

N

YIrev

.
ik > -
fam \
dida do Léve -. [Orno.em banho maria por
E=P ‘ proxﬂ 't\}- ' e 45 minutos ou
N s AL . aele) an “_Iarla no fogao
Uma panela que
‘ ' "y a e gle possa ser
\ ; a O . ;:I iconjunto
. -- 1‘”._;.,' le j‘g‘.‘" ). Teste
i m et: '.»g; lamina
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TORTA DE MACA
COM AVEIA

ORGANICA

X - ’ -
@) 40 minutos/Facil

INGREDIENTES

6 macas vermelhas
descascadas e cortadas
em fatias

Y2 xicara (cha) de Acucar
Cristal Organico Native
5 colher (chd) de canela
em po

100g de manteiga

5 ovos (separar claras
das gemas)

1 lata de leite condensado
1 xicara (cha) de Farinha
de Aveia Organica Native
1 xicara (cha) de Aveia
em Flocos Organica
Native

1 xicara (cha) de leite
integral

1 colher (sopa) de
fermento quimico em po

MODO DE PREPARO

Preaqueca o forno a 200°C;
Comece batendo a manteiga em uma
batedeira até ela ficar cremosa;

Adicione as gemas e va despejando o
leite condensado aos poucos;

Desligue a batedeira e misture
delicadamente a Farinha de Aveia
Organica Native, a Aveia em Flocos
Organica Native, o leite integral e o
fermento.

Mexa até que figue uma massa
homogénea;

Bata as claras em neve e incorpore na
massa, misturando muito bem;

Em uma forma redonda, untada e
enfarinhada, polvilhe o Acucar Cristal
Organico Native e a canela em po.

Em seguida, distribua as fatias de maca;
Despeje a massa sobre as macas e leve

ao forno por aproximadamente 50
minutos ou até a massa ficar douradinha.
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https://www.nativeorganicos.com.br/produto/acucar-organico-cristal/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/acucar-organico-cristal/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/acucar-organico-cristal/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/farinha-de-aveia-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/farinha-de-aveia-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/farinha-de-aveia-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/aveia-em-flocos-finos-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/aveia-em-flocos-finos-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/aveia-em-flocos-finos-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/farinha-de-aveia-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/farinha-de-aveia-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/aveia-em-flocos-finos-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/aveia-em-flocos-finos-organica/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/acucar-organico-cristal/
https://www.nativeorganicos.com.br/produto/acucar-organico-cristal/
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INGREDIENTES
Creme:
e 2 xicaras de cha de cream
cheese
e 1 xicara de cha de leite
condensado caseiro
e 1 colher de café de
baunilha
Calda:
e 2 potes (200ml) de Jugai
Guarana
e 2 Xicara de cha de acucar
refinado
e 1limao
e 1 xXicara de cha de
morango
Crumble:
e Y2 xicara de cha de nozes
e Y2 xicara de cha de
améndoas
e Y2 xicara de cha de acucar
refinado

MODO DE PREPARO

Creme:

Na batedeira, misture o cream
cheese, o leite condensado, a
baunilha e reserve.

Calda:

Em uma panela, misture todos os
ingredientes; cozinhe até obter uma
calda reduzida pela metade e
reserve.

Crumble:

Derreta o acucar até obter uma
calda caramelo claro; acrescente as
castanhas picadas, misture e
reserve;

Apods esfriar e endurecer, corte com
a ajuda de uma faca e reserve.

Montagem

No fundo de um recipiente de sua
escolha, distribua uma camada de
crumble de castanhas, seguida de
uma camada do creme de cream
cheese;

Finalize com a calda de Jucai e
decore com 0s morangos.
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WAFFLE

@) 30 minutos/Facil

INGREDIENTES

e 2 0OVOS OU O
equivalente em
substituto vegano
para ovos

e 1/2 xicara de cha
(120ml) de agua

e canela em pd a gosto

e baunilha em pod a
gosto

e Mistura de Farinhas
para Waffle Organica
Ecobio 2509

MODO DE PREPARO

Em uma tigela quebre os ovos e
bata até que figue bem
misturado.

Acrescente a canela e a
baunilha (a gosto).

Adicione o conteudo do pacote Ecobio
e misture novamente com um garfo até
a mistura ficar homogénea.

Por fim acrescente a agua até dar
ponto (a massa deve ficar semiliquida).
Despeje parte da massa na maquina de
waffle quente, aguarde o sinal do

display e entdo o waffle esta pronto.

Repita a operacdo até finalizar a
massa.

Rende 14 waffles individuais.
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o Produto organico: _
\ ’ justo e sustentavel ',,(a“ﬁ,“augse

PRODUTO ORGANICO apoie essa causa vocé também !

MELHO '




Talk oTaste

LIVRO DE

ORGANICO

> BIOBRAZILFAIR
BIOFACH

RECEITAS 2z

A BIO BRAZIL FAIR |
BIOFACH AMERICA
LATINA é o evento mais
importante do mercado
organico no Brasil e na
América Latina. Durante
0s quatro dias da feira,
bilhdes de reais sao
movimentados em
diversas areas, desde
alimentos até bebidas,
moda, cosmeéticos,
produtos de higiene e
servicos, todos organicos
reconhecidos e
certificados.

|-

A melhor oportunidade
de negdcios, atualizacao
e networking do
segmento sedia também
o langamento das
principais tendéncias de
consumo, evidenciando a
diversidade e a inovac¢ao
do setor organico.

Este livro de receitas é
uma comemoracao aos 18
anos da Bio Brazil Fair e
uma homenagem as
marcas organicas e
biodindmicas que fazem o
evento acontecer
anualmente no Brasil.




