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BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
HIGIENE PESSOAL

Os

avental
impermeavel, touca e bota de borracha) e troca-los diariamente para
manter-se limpos e desta forma evitarem contaminacao para os produtos.
Os cabelos devem ser protegidos por bonés ou toucas. As maos sempre
muito bem limpas ou fazer uso de luvas. Nao utilizar qualquer tipo de
adorno na sala de producao.

funcionarios devem usar uniformes (roupa branca,

HIGIENE LOCAL

e O local de trabalho deve ser limpo, sem acumulo de lixos ou
materiais que nao fazem parte da producao para evitar o aparecimento de
insetos e roedores que trazem contaminacao aos produtos;

e A sala de manipulacdao, onde se fabrica os produtos
carneos, bem como todas as maquinas e acessorios devem ser
diariamente higienizados com agua e sabao para a total remocao de
residuos de gordura e sangue que sao agentes de contaminacao quando
expostos nos equipamentos. Para evitar a ferrugem nos acessorios, apos
lava-los, seca-los com pano limpo e lubrifica-los com oleo
comestivel (de cozinha). A camara fria (ou geladeira) deve ser higienizada
semanalmente, pois mesmo a frio as bactérias promovem a
contaminacao;

e Sempre que se procede a limpeza do local, também €& necessario
desinfeta-lo e para isto basta preparar uma solucao de agua clorada para
enxaguar todo o ambiente, paredes, mesas, maquinas, facas e demais
acessorios. O cloro € um desinfetante pratico e barato, portanto deve ser
utilizado sempre para evitar a contaminacao dos produtos.




e As caixas plasticas onde sdo acondicionadas as linguicas ou mesmo as
carnes na sala de processamento nunca devem estar em contato direto
com o chdo, protegé-las com o uso de estrados, carrinhos ou ainda caixas
vazias e de cor diferente. Os residuos do chao que por ventura acumulam
no fundo das caixas sdao altamente contaminantes aos produtos.

NOGCOES BASICAS PARA A FABRICAGCAO

Sabor, padrao de cor, boa consisténcia de massa e retencao de agua sao
caracteristicas importantes na fabricacao de linguicas, portanto, é
extremamente necessario seguir as recomendacdes descritas abaixo.

 Utilizar os aditivos e condimentos conforme orientacdo do fabricante,
evitando o excesso ou falta destes, pois quando empregados de maneira
errada podem causar defeitos de fabricacao e consequentemente
devolucao de mercadoria.

» Escolher fornecedores de matérias-primas com qualidade, pois carnes
mal conservadas e em estado de deterioracdo (melada, esverdeada ou
“carne cansada’) trazem defeitos de fabricacdo, a contaminacdo sera
transferida para o produto fabricado. Lembrem-se, os aditivos e
condimentos nao corrigem as carnes deterioradas, apenas podem
mascarar o problema por alguns dias, mas certamente havera devolucao
da mercadoria.

* Os disco e facas da maquina de moer devem estar bem afiados para
evitar que a carne e gordura sejam esmagadas durante o processo de
moagem. A gordura faz com que a massa da linguica fique esbranquicada,
deixando-a pouco atraente ao consumidor.

» A dgua utilizada na fabricacdo de linguicas deve ser empregada: a) gelada
entre 60 a 102C assim como a carne, esta é a temperatura ideal; b) bem
gelada se a carne estiver quente acima de 102; c) natural ou temperatura
ambiente se a carne estiver muito gelada abaixo de 52.

» Temperatura da carne para fabricacdo de linguicas: a)0 a 52 (impropria
para fabricacdo): a matéria-prima muito gelada ndo permite a reacdo da
cura e demais ingredientes. Resultado: produto palido inicialmente e
depois escuro em 2 dias, sem consisténcia e perda de agua, b) 6 a 102
(ideal): a matéria-prima e a dgua nesta temperatura favorecem a liberacao
de proteinas (liga e retencao de agua) e reacdo da cura, c) 112C acima

(impropria para fabricacao): a matéria-prima quente acelera a reacdo da
cura (baixo residual para manter a cor) e dificulta a liberacdo de proteinas
(liga e retencao de agua). Resultado: produto com 6tima cor inicialmente
e depois escurece em poucos dias, sem consisténcia, perda de agua e
possivel contaminacao.

» A batida da massa, quando em maquina, deve ter duracdo de 2 minutos
aproximadamente, pois se misturar muito a massa pode esquentar além
de a gordura desmanchar-se sobre a carne deixando a linguica
esbranquicada e sem consisténcia.

e O descanso da massa deve ser por um periodo de 12 horas sob
refrigeracdo (+ 52C ) para que a cura reaja lentamente e adequadamente
na massa. Também a massa podera descansar em temperatura ambiente
por no maximo 4 horas antes de ser embutida.

« Nunca congelar ou conservar a massa sob baixas temperaturas (abaixo
de 229C) antes de embutir, pois assim dificultara a reacdo da cura e podera
causar uma massa palida e posteriormente escurecimento da linguica.

e O embutimento da massa em tripas naturais ou artificiais somente
devera ser realizado apos o tempo de cura da massa, pois ao contrario a
linguica obtera sabor "metalico” ou de “remédio” por causa do residual da
cura. Outro defeito podera estar relacionado a cor da linguica se
embutida sem descanso, certamente apresentara manchas escuras
superficiais.

FATORES QUE ALTERAM A
QUALIDADE DOS PRODUTOS

EMPALIDECIMENTO

O empalidecimento pode ser indicio de quantidade de sal de cura. Nessas
condicdes, a cor interna € palida, a qual tende a se descolorar rapidamente
quando exposta ao oxigénio.

Outro fator seria excesso de toucinho na massa, ou ainda uma possivel
falta de regulagem na pressao da maquina enssacadeira. Quando a
pressao esta muito alta, ele lanca as particulas de gordura para a superficie
da tripa tornando a linguica esbranquicada.

A utilizacao de funil muito longo e de calibre estreito pode causar




problemas, pois a massa ao percorrer dentro do funil sofre atrito
formando-se filamentos de gordura deixando a linguica esbranquicada.

ESCURECIMENTO

Acontece muitas vezes por excesso de carne vermelha, ou seja, quando
em uma formulacao se utiliza muita carne bovina ou entao carne de
cabeca e costela, por exemplo.

Outra possibilidade é quando a quantidade de antioxidante (fixador de
cor) na massa carnea estd insuficiente, ou seja, formulagcdo mal
balanceada.

O escurecimento pode ser indicio de deterioracao. Quando isso
ocorre em linguicgas, elas sofrem uma alteracao na coloracdo tendendo
ao escurecimento arroxeado e dentro da embalagem nota-se um liquido
leitoso roseo acinzentado com mau cheiro que se desprendeu do
produto. Isto é causado por contaminacao de bactérias.

DESCOLORAGAO

Embora o pigmento de carne curada seja estavel ao calor, ele é pouco
resistente a oxidacao. Qualquer agente oxidante podera provocar a
descoloracao do produto. Por exemplo, o ion cloro (Cl).

Luz: A descoloracao de carnes curadas quando expostas a luz visivel é um
dos problemas mais dificeis da manutencao da qualidade. Algumas
alternativas seriam as utilizacdes de embalagens que filtrem a luz e a
reflitam em um melhor balanceamento dos aditivos adicionados.

TEMPERATURA

Pode-se dizer que a temperatura € um fator importante ao que se refere
a coloracdo, textura e durabilidade de uma linguica frescal.

0 a 52C: A esta temperatura da matéria-prima estaria praticamente
congelada dificultando assim a reacdao da cura e demais ingredientes
levando mais tempo para puxar a cor. Neste caso, a agua adicionada a
formulacao nao deve ser gelada, mesmo porque, ndao conseguiria
penetrar com eficiéncia na carne e, portanto a qualidade do produto final
nao seria satisfatorio. Para o fabricante que nao respeita o tempo de
descanso da massa fazendo o embutimento e o ensaque imediato, ha
uma grande probabilidade da linguica esverdear, pois o 0xido nitrico (gas)
resultante da reacdo da cura ficaria preso na embalagem alterando assim
a coloracao.

6 a 10°C: Temperatura da matéria-prima ideal para a fabricacao. Neste
caso pode-se usar agua gelada na fabricacao e o descanso da massa pode
ser de 3 horas em temperatura ambiente ou 12 horas em camara fria (52C).
11 a 15°C (ou mais): Matéria-prima a esta temperatura deve ser evitada
para a fabricacdo de linguicas. Apesar de a massa puxar a cor mais rapido
ela tera problemas com durabilidade da cor e deterioracdo, ou seja, 0s
microrganismos terao mais condi¢cdes de desprendimento de toda a dgua
(turva, leitosa).

A fim de abaixar essa temperatura proxima ao ideal (6 a 10°C), é
aconselhavel utilizar na fabricacdo agua bem gelada e posteriormente
acondicionar a massa em caixas plasticas tipo monobloco com capacidade
de no maximo 30 kg para facilitar o resfriamento na camara fria.

RANCIDEZ DE GORDURA

A incorporacao de gorduras rancosas pode resultar em instabilidade de
cor superficial e prejudicam o sabor do produto e a emulsao formada.

ESVERDEAMENTO

O esverdeamento pode ser de duas origens:

QUIMICA: ocorre devido a queima do nitrito quando este é usado em
concentracdes elevadas ou devido a sua ma distribui¢ao.

MICROBIOLOGICA: O esverdeamento causado por bactérias estd
diretamente relacionado com condi¢cdes higiénicas nao satisfatorias antes
ou apos o processamento. Muitas bactérias sao capazes de produzir
esverdeamento com as bactérias formadoras de acido latico
(Lactobacillus, Streptococcus e Leuconostoc). A maior parte dessas
bactérias sdo tolerantes ao sal e ao nitrito, resistente ao calor e a fumaca
de crescer em baixas temperaturas em embalagens a vacuo. A presenca
de um dos organismos causadores de esverdeamento na planta de
processamento, especialmente L.viridescens, em grande numero, pode
causar problemas de esverdeamento. Geralmente esses problemas
ocorrem, principalmente, nos meses de verao quando as condicdes estao
favoraveis para o desenvolvimento desses microrganismos. Acredita-se
que, quando as bactérias como, por exemplo, (LACTOBACILLUS

VIRIDESCENS) incapazes de produzir esverdeamento, quando o produto é
exposto ao ar ocorre a formacao de peroxido de hidrogénio que, ao reagir
com o pigmento como pigmento Nitrosohemocromo (de cor résea)
produz porfirinas de coloracao esverdeada.
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DEFUMACAO

O processo de defumacdo baseia-se na exposicao do alimento a fumaca
proveniente da queima incompleta de madeira, serragem, carvao, etc.
Este processo ¢ utilizado, principalmente, para carnes bovinas, pescado
e embutidos.

A fumaca tem um efeito conservante que, associado ao calor, resulta na
reducao da umidade, essencial no controle do desenvolvimento de
microrganismos. Muitos componentes da fumaca tém efeito bactericida
e desinfetante. Ainda ha na fumaca o efeito dos fendis que, por ser

antioxidativo, inibem a oxidacdo das gorduras e evitam o sabor de ranco.

A matéria-prima para fabricar embutidos e defumados deve ser
proveniente de animais saudaveis, descansados no pré-abate e abatido
em local limpo e higiénico, ou seja, a peca para defumacao deve ser
adquirida em locais que vendam carne inspecionada e que esse produto
seja manipulado de forma adequada.

METODOS DE DEFUMACAO

Natural: Com fumaca, a partir da queima de lenha ou serragem atraves
do uso do defumador.

Artificial: com fumaca liquida natural, através de banho de imersao em
tanques, chuveiro ou aspersdo na estufa.

TEMPO DE COZIMENTO

Algumas pessoas gostam de cozinhar parcialmente a carne para reduzir
o tempo de defumacdo. Nesse caso, a carne deve ir do cozimento
diretamente para a defumacao. O cozimento parcial da carne com muita
antecedéncia pode permitir que bactérias perigosas sobrevivam e se
multipliqguem num nivel que o cozimento seguinte ndo seja capaz de
destrui-las.

E assim que o alimento for colocado para defumar, cozinhe até que
atinja uma temperatura segura determinada por um termdmetro

apropriado. Para certificar-se de que a carne defume seguramente, sao
necessarios dois tipos de termdmetros, um para o alimento e outro para
o defumador. Um termémetro € necessario para monitorar a
temperatura do ar no defumador ou grill, assegurando-se de que fique
entre 105 a 150°C por todo o processo de cozimento. Muitos
defumadores possuem um termdmetro embutido. Use um termdémetro
alimentar para determinar a temperatura da carne. Term&metros
apropriados para forno podem ser introduzidos na peca e permanecer
durante a defumacao.

O tempo de cozimento depende de muitos fatores: o tipo da carne, seu
tamanho e formato, a distancia do alimento do calor, a temperatura do
carvao e o proprio tempo ambiente. Pode levar de 4 a 8 horas para
defumar uma carne, por isso € imperativa a utilizacdo de termdmetros
para monitoracao de temperatura.

TEMPO DE DEFUMAGCAO

O tempo de exposicdo a fumaca é variavel e depende do tipo e tamanho
do produto que se pretende defumar, pois quanto maior o diametro do
produto mais tempo levara.

Ex: Pernil tipo Tender — 12h
Bacon/ Costelinha/ Salame — 6h
Lombo / Cupim - 8h

Linguica / Calabresa / Paio —4h

DEFUMADOR

Cozinhe os alimentos em defumadores feitos com materiais aprovados
para contato com alimentos. Nao defume os alimentos em recipientes
improvisados como latas galvanizadas ou outros materiais ndo
apropriados para cozimento. Lembre-se que esse procedimento pode
resultar em contaminacao quimica residual. Ao utilizar um defumador
com carvao, compre blocos de carvao comercial ou pedacos de madeira




aromatica. Coloque o defumador numa area limpa, bem ventilada,
longe de arvores, matagal ou edificios. Use somente elementos
aprovados para iniciar o fogo: nunca utilize gasolina ou removedor, por
exemplo.

As partes que compde o defumador sao:

Camara de defumacdo: é o local onde sdo dependurados os produtos a
serem defumados. Deve conter varais ou ganchos; chaminé para haver
troca de calor e saida de umidade; pequena abertura (na porta) para
entrada do oxigénio para alimentar o fogo; abertura para a entrada de
fumaca (se a fonte de fumaca for externa) e porta para carga e descarga
dos produtos. Termdmetro para controle da temperatura é
indispensavel (de modelo simples, com haste perpendicular de
aproximadamente 20 cm, deve ser afixado na parede e em cima da
porta). Quanto a altura, o pé direito pode variar entre 2 a 3 metros,
depende de quantas camadas de produtos pretende-se colocar. E
aconselhavel que a largura da camara nao ultrapasse 1 metro, pois desta
forma facilita a operacao devido ao tamanho das varas e principalmente
do peso destas onde serao dependurados os produtos.

Fonte de calor: € o que gera o aquecimento para o cozimento dos
produtos (gas, eletricidade, lenha, carvdo ou vapor) e deve ser adaptada
dentro da camara de defumacao e deve estar protegida por uma chapa,
ou chapéu, para que as gotas de gordura que se desprendem dos
produtos nao provoquem labaredas.

Fonte de fumaca: E o que gera a fumaca e pode ser utilizada a lenha
(ideal usar madeiras duras, de lei tal como perdba-rosa, angico-preto,
jatoba, etc.) ou a serragem (evitar madeiras resinosas ou placa de
compensados). A fonte de fumaca pode ser colocada dentro do
defumador (pode ser removivel, gavetas ou latas de serragem, ou entdo
fixas) ou pode estar do lado de fora da camara de defumacao sendo que
a fumaca devera ser canalizada para dentro da camara através de um
tubo, manilha ou ainda por simples abertura na parede.
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LINGUICA FRESCAL COM LEITE

OU SUCO DE LARANJA

PARA 25KG DE MASSA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
RetalnEISENRMO . ol BoalW o 175 . ol i D AW e U e 20,000 Kg
TEO LU € MEIRO "ol T ot ... oo et et BN o 2L 5,000 Kg
SHCE SN aia e . .. o T e i T e 3,000 Lts
Leiteleyfipo™- NIRhCR. St = . 2 sl o o ot o . 1 8 0,500 Lts
Aqliafclada.. b 00 W0 SR 4 S W 2,000 Lts
INGREDIENTES

& ® N x@INIETL 0L e e \ ...l 1,000 Kg
@EN SEbOMm .. ... i B B BTN SRR W D 0,125 Kg
PVICAC) el s it T b fe e e R mmm——S 0,800 Kg
RIRIEITE Vermelha..... i il st ittt W, Won, ... 50,4 0,080 Kg
frpulsificante SBR 600/ 2 BN Bt el 4 . 0. 1., A5 L 0,250 Kg
Biifiulsificante de Gorduraiiiee = el 0 X~ ax. 2 L 0,065 Kg

Na primeira etapa misturam-se o retalho suino em disco de 8 mm, junto
com o toucinho em disco de 12 mm e o suco de laranja, apos esse
procedimento mistura-se a seco o CONAMIX CNT, CON SABOR, ALHO
O e a pimenta vermelha fresca, ja na terceira etapa pulveriza a seco o
leite em p6, EMULSIFICANTE SBR 600/2, EMULSIFICANTE DE GORDURA
e adiciona-se a agua gelada. Deixe descansar por 12 horas em
refrigeracdao e para finalizar, embutir a massa em tripa de carneiro ou
suina fina.




LINGUICA SUINA TIPO CAIPIRA
PARA 100KG DE MASSA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
BElalho SUINO. L. o e TR o 70,000 Kg
HENEINNO.. . w7 e TR et N e e e R 30,000 Kg
EEUTRGelada, . 0ol e o s B SO 15,000 Lts
INGREDIENTES

Bl RENmado. n ormim L con, S8 ol e - a1 P 0,600 Kg
@urs N T000SBRETES: Ml i e S I ol e R 1,000 Kg
W oRdimMEntOrElasSICHE:. . I ot o T . b 0,500 Kg
PinenigrbreSCammm .. 2 g, .. om0, 0 0 8 el e d ) 0,200 Kg
Pasta det Ao et o o S S T e SO 0,300 Kg
PimgiiienRictaddeicsl BF. 5. . . 4 s . S ee-axtili 0,060 Kg
Emdlsifieante. SBR, 600/ 2. .. o b L L B G s 1,000 Kg
Emiisifican tevde Goncluraiiiis, SE S W Lol 5.0 0L 0,250 Kg

Na primeira etapa do processo adiciona-se retalho suino, toucinho,
agua, CURA NR 1000 SBR, CONDIMENTO CLASSIC, sal refinado, pimenta
fresca, pasta de alho e pimenta preta moida, misturar bem e adicionar
EMULSIFICANTE SBR 600/2 e EMULSIFICANTE DE GORDURA misturar
novamente e deixar descansar por 12 horas em refrigeracdo e para
finalizar embutir em tripa de carneiro.

LINGUICA CALABRESA FRESCA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
CAPAE SEGERSCIERE - B T " el SR Pt 20,000 Kg
Eapada our FeleinhaiGeladey... B ..« T e L 5,000 Kg
AgTNGeladat) W MR LTt s R AT T e 5,000 Lts
INGREDIENTES

Conamix Calabresa FrascCa............c.ccoeevevviinieieecissiniieiieeee e ennsans 1,000 Kg

Separar a matéria-prima, observando sua condicdo de armazenamento
em relacao a temperatura, aparéncia (conservacdo), higienizacao da
camara fria e das caixas monobloco a fim de evitar possivel
contaminacao. Transferir a matéria-prima para sala de manipulacao e
moer a carne e o toucinho em disco 14 mm, medir agua e pesar 0s
demais ingredientes.

No misturador, colocar na seguinte ordem:

1) A carne e a agua;

2) Adicionar o CONAMIX CALABRESA e misturar por um minuto;

3) Colocar o toucinho e misturar o suficiente para homogeneizar a
massa.

Retirar a massa obtida do misturador, colocar em caixa monobloco
devidamente coberto com plastico (bobina) e deixar curando em

temperatura ambiente (abaixo de 252 C) por 3 a 4 horas.

Apobs o processo de cura, embutir em tripa natural suina calibre 32.

Conservar o produto acabado em camara fria (0 a 52C) aguardando sua
comercializacao.




LINGUICA CURADA (TIPO CABO DE REIO)

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho Bovino GOrdo.........cocooviiiiiiiiiicieceee e, 80,000 Kg
Carne Bovina Magra.......c.cci e e 20,000 Kg
INGREDIENTES

S VAo e | IS Sl B LR L 0,300 Kg
Antioxidante RS 250 COZIdO........ccoiiiiiiiiiiiieee e 0,250 Kg
Bineisificante defGordura:™. ..o ¥ g =i 2l B . 0,250 Kg
Q@oOR Salor it -4 A0 W T a - "N Sl W 0,500 Kg
Cond. Toscana (ou Calabresa)........ccocoovieiiiiiieiies e 1,000 Kg
SelRefimac ORI L BPghr™ - consl i Te MR Lt ek 1,000 Kg
Rastarde AlnOT A, of Sl “wn T T S R 0,300 Kg
Pimenta do ReinO Moida.........cccooiiiiiiiiiiie 0,150 Kg

Separar a matéria-prima que devera estar a uma temperatura de 62C,
moer em disco 6 mm e transferir para 0 misturador juntamente com
os demais ingredientes. Bater a massa muito bem, cerca de 20
minutos, em sequida embutir em tripa celofane, ou plastica, ou ainda
tripa reta natural, fazendo gomos compridos, duplos. Apos o produto
acabado, deixa-lo pendurado em um tendal (varal ou estaleiro) para
descanso e cura em temperatura ambiente. Aconselha-se que essa
temperatura nao ultrapasse a 25/30°C, pois desta forma o produto
desidrataria demais.

OBS: Todos os ingredientes descritos acima podem ser substituidos
por CONAMIX SALAME na proporcado de 4 Kg. Aconselha-se também
adicionar 500g de saborizante e 300 g de Alho natural moido.

______
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LINGUICA PURA SUINA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
REElln SR ilFek fe1Ei [N I el o B 20,000 Kg
Eapada our FeleinhaiGeladey... B ..« T e L 5,000 Kg
AnTNGeladal)  # S EP T R TR T 6,000 Lts
INGREDIENTES

Conamix Toscana SBR-250..........cccoiiiiiiiiiiiice 1,000 Kg
EmbiSifigante SBRIGOOIRE £ . L0 o W .ol S0 N 0,250 Kg
QemEsbor.... L. . N S WML N ST S 0,125 Kg
EStielde Alho..... Nl w0 ) Sfe 0 .. 0,075 Kg
Separar a matéria-prima, observando sua condicdo de

armazenamento em relacdo a temperatura, aparéncia (conservacao),
nigienizacao da camara fria € das caixas monobloco a fim de evitar
possivel contaminacao. Transferir a matéria-prima para sala de
Mmanipulacao e moer a carne e o toucinho em disco 12 mm, se
nouver musculo de paleta, moer em disco 5 mm para proporcionar
mais liga a massa. Pesar a agua e pesar os demais ingredientes. No
misturador, colocar na seguinte ordem:

1) Agua, a Carne, o EMULSIFICANTE, o CON SABOR e Alho. Bater por
um minuto;

2) Adicionar o CONAMIX a seco. Bater por um minuto;

3) Colocar o toucinho e bater o suficiente para homogeneizar a
massa.

Retirar a massa obtida do misturador, colocar em caixas monobloco
devidamente cobertas com plastico (bobina) e deixar curando em
temperatura ambiente (abaixo de 252C) por 3 a 4 horas.

Apos O processo de cura, embutir em tripa natural de carneiro ou
suina.

Conservar o produto acabado em camara fria (0 a 52C) aguardando
sua comercializagao.




LINGUICA PURA SUINA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho Suino Gelado........cooovieiiiicciccececeeee e 20,000 Kg
Papada ou Toucinho Gelado..........cccoocoooviiiiiiiieece 5,000 Kg
AallS, Geladag. = s Ta 8y, " =% 6wl o 0H . PRkl 5,000 Lts
INGREDIENTES

CEPEIT gt Ny (R R e e - S ol e 1,000 Kg
CpSElofe] Aet AT . o0 St RN LSt o . S S 0,125 Kg
Pasia de Alfiers w0 e ¢ .0 205 . Lt S0 0 L e 0,075 Kg
Separar a matéria-prima, observando sua condicdo de
armazenamento em relagdo a  temperatura, aparéncia

(conservacdo), higienizagao da camara fria e das caixas monobloco
a fim de evitar possivel contaminacao. Transferir a matéria-prima para
sala de manipulacdo e moer a carne e o toucinho em disco 12 mm,
se houver musculo de paleta, moer em disco 5 mm para
proporcionar mais liga a massa. Medir a agua e pesar 0s demais
ingredientes. No misturador, colocar na seguinte ordem:

1) Agua, Carne, CON SABOR e Alho. Bater por meio minuto;

2) Adicionar o CONAMIX a seco. Bater por um minuto;

3) Colocar o toucinho e bater o suficiente para homogeneizar a
massa. (aproximadamente um minuto).

Retirar a massa obtida do misturador, colocar em caixas monobloco
devidamente cobertas com plastico (bobina) e deixar curando em
temperatura ambiente (abaixo de 25°C) por 3 a 4 horas.

Apos o processo de cura, embutir em tripa natural de carneiro ou
suina.

Conservar o produto acabado em camara fria (O a 52C) aguardando
Sua comercializagao.

LINGUICA MISTA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho Magro Bovino Gelado..........ccoocevviiiiiiiiii 19,000 Kg
RapadaiourTelic nhasSUunePGelado,. = T e .o 6,000 Kg
AGURIGEIada ] P M F T e T R 5,000 Lts
INGREDIENTES

CoNafIRTOSCaNa C-2Ih k.1 . i rerien . g o A0 TR 1,000 Kg
Rasiafile Alho. L........008 Sl e N = L ... .o 0,075 Kg
RifneitaiVermelhak-"".. 5. .0 L bt ol . 0,075 Kg

Separar a matéria-prima, observando sua condicdo de armazenamento
em relacdo a temperatura, aparéncia (conservacao), higienizacao da
camara fria e das caixas monobloco a fim de evitar possivel
contaminacao. Transferir a matéria-prima para sala de manipulacao e
moer a carne bovina em disco fino 5 mm e o toucinho em disco mais
grosso 10 a 12 mm, medir a agua e pesar 0os demais ingredientes.
Colocar no misturador na seguinte ordem:

1) A dgua com as carnes e o alho. Bater por um minuto;
2) Adicionar o CONAMIX TOSCANA C-25. Bater por um minuto;
3) Colocar o toucinho. Bater o suficiente para misturar o toucinho.

Retirar a massa obtida do misturador, colocar em caixas monobloco
devidamente cobertas com plastico (bobina) e leva-las para camara fria
por 12 horas a uma temperatura acima de 52C, ou deixar curando em
temperatura ambiente (abaixo de 252C) por 3 a 4 horas .

Apos o processo de cura, embutir em tripa natural de carneiro ou suina.
Conservar o produto acabado em camara fria (0 a 52C) aguardando sua
comercializa¢ao.




CORTES DE FRANGO TEMPERADO CASEIRO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Cortes de Frango.........co it cteie e see et 100,000 Kg
Ellha Gelada...). o0l B e R S 10,000 Lts
INGREDIENTES

e iSHice. Lol X .. ... . L T e R 5,000 Kg
Processo

1) Selecionar as matérias primas sempre dentro dos limites de
temperatura e validade.

2) Misturar o Tempero Suico antes de pesar para homogeneizar.
Dissolver o tempero na agua.

3) Adicionar as matérias primas e os ingredientes no misturardor e
misturar por 2 minutos ou até que a agua seja sugada pelos cortes de
frango.

4) Descarregar o misturador e embalar o polietileno.

Obs.: Pode ser usado em frangos inteiros para serem assados em
maquinas ou churrasqueiras. Confere sabor caseiro ao frango e cor
dourada ao produto final.

FRANGO A PASSARINHO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Cortes de frango a passarinNO..........ccccccovveiiiiiiiciecee 100,000 Kg
o JENGIEETEEly  J erelleii Smaitn  (RRWE o) 10,000 Lts
INGREDIENTES

FLAVOUR MIX PARA FRANGO SBR........ccooiiiiiiieiicieec 5,000 Kg
Processo

1) Selecionar as matérias primas sempre dentro dos limites de

temperatura e validade.

2) Misturar o Flavour Mix para Frango antes de pesar para homogeneizar.
Dissolver o tempero na agua.

3) Adicionar as matérias primas e os ingredientes no misturador e
misturar por 2 minutos ou até que a agua seja sugada pelos cortes de
frango.

4) Descarregar o misturador e embalar o polietileno.

Obs.: Pode ser usado em frangos inteiros para serem assados em

maquinas ou churrasqueiras. Confere sabor e cor inigualaveis ao
produto final.




JERKED BEEF

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Mantas Bovinas max. 5cm de Espessura..........cccocooeevenn. 100,000 Kg
(Carne Dianteiro, Ponta de Agulha e etc...)

MR Gelada........ .o 0N o B O N 5 T 18,400 Lts
INGREDIENTES

Super Charque DG 300...........cccooeiiiieiivieceeeese s e 1,300 Kg
Eal RN " e MR U el e 6,600 Kg
Ealaranulatel e n Nl 8 T T ] e 3,000 Kg
Processo

1) Selecionar as matérias primas sempre dentro dos limites de
temperatura e validade.

2) Dissolver primeiramente o Super Chargue na agua sob agitacao.
Em sequida, adicionar o sal fino e deixar bater por 5 minutos.
Acrescentar o sal granulado.

3) Injetar 25% sobre as pecas de carne uniformemente.

4) Deixar em camara fria as pecas ainda dentro da salmoura por 12
noras.

5) Apos esse tempo, salgar as pecas com sal granulado e montar a
pilha.

6) Dar o tombo em todos os dias de forma que a peca de cima figue
embaixo e a superficie que estava para cima fique para baixo. Fazer
ISSO por cinco dias.

7) No sexto dia lavar para tirar o excesso de sal e pendurar no varal no
sol de 2 a 8 horas.

8) Cortar, prensar e embalar a vacuo.

CORTES SUINOS CASEIROS

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
COREE BE g [Uliae S M (B et SN R 100,000 Kg
(Lombo, Pernil, Paleta, Panceta e etc...)

Adlia, Gelacia s S Y - e W T 10,000 Lts
INGREDIENTES

CrppEEERICHOZ ol o), o s B, S 5,000 Kg
Processo

1) Selecionar as matérias primas sempre dentro dos limites de

temperatura e validade.

2) Misturar o Tempero Veneza antes de pesar para homogeneizar.
Dissolver o tempero na agua.

3) Adicionar as matérias-primas e o tempero diluido sobre as pecas e
misturar. Deixar marinando por 6 a 12 horas.

4) Embalar em sacos de polietileno.
Obs.: Pode ser usado em cortes suinos como joelho para serem assados

em maquinas ou churrasqueiras. Confere sabor caseiro e cor dourada ao
produto final.




LINGUICA TOSCANA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Carne Suina Gelada..........cc.ooeiiiiiieiiceeeee e 20,000 Kg
Toucinho Suino ou Papada Gelada..........c..ccoooveeiiiiiccce 5,000 Kg
AdllS Geladag. o s Ta 0y, " =% 6wl o 0N Pkl 5,000 Lts
INGREDIENTES

@e e X Aeseana SERe.... af A0.".... oo 0 . S e 1,000 Kg
Beistaltle ARG el N Lt L e N T N 0,075 Kg
Separar a matéria-prima, observando sua condicao de
armazenamento em relacdo a temperatura, aparéncia

(conservacao), higienizacdo da camara fria e das caixas monobloco
a fim de evitar possivel contaminacao. Transferir a matéria-prima para
sala de manipulacao e moer a carne separadamente do toucinho em
disco 10 mm. Se houver musculo e paleta, moer em disco 5 mm
para facilitar a liga da massa. Pesar a agua, € no misturador colocar
na seguinte ordem:

1) A agua, a carne e o alho. Bater por meio minuto;

2) Adicionar o CONAMIX a seco sobre a massa. Bater por dois
minutos,;

3) Adicionar o toucinho e bater por mais um minuto.

Retirar a massa obtida do misturador, colocar em caixas monobloco
devidamente cobertas com plastico (bobina) e leva-las para camara
fria por 12 horas a uma temperatura acima de 52C, ou deixar curando
em temperatura ambiente (abaixo de 252C) por 3 a 4 horas.

Apos o processo de cura, embutir em tripa natural de carneiro ou
suina. Conservar o produto acabado em camara fria (O a 52C)
aguardando sua comercializacao.

______
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LINGUICA TIPO TOSCANA
Segue abaixo 4 opc¢des:
12 OPCAO
MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho Suino Gordo - Moer disco 10mm.........cccccoeiene. 60,000 Kg
Retalho Suino Magro - Moer disco 10mm.........ccccoveiviiieenne. 8,000 Kg
Carne Mecanicamente Separada (C.M.S.) - Moer disco 5mm....15,000 Kg
Proteina de Soja Texturizada - Moer disco 10mm............... 15,000 Kg
AgliaiEc(ada...... . ..., 0 e =0 0 BEES o g ... 15,000 Lts
22 OPCAO
MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho Suino Gordo - Moer disco 10mm.......ccccceeiienen. 20,000 Kg
Retalho Suino Magro - Moer disco 10mm........ccccccoeveiienen. 35,000 Kg
Pele Suina Cozida- Moer diSCO SMM.....cccvviiriecirienerieeieeintinnees 10,000 Kg
Papada Suina - Moer disColi@mmalsese A @ L. 7. 2T Ll 12,000 Kg
Proteina de Soja Texturizada - Moer disco 10mm............... 10,000 Kg
Adlla, Gelada...... ..o ST, Y e 15,000 Lts
32 OPCAO
MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho Bovino de Desossa - Moer disco 6mm................... 20,000 Kg
Retalho Suino Magro - Moer disco 10mm........cccccoovivieeinen. 50,000 Kg
Pele Suina Cozida - Moer diSCO 5mMmM........ccccccoviviiieciiicecen 10,000 Kg
ProtelnatlsoladaidesSgja. d. B et e S R 2,000 Kg
Bgua Geloda Sy -0 S e 1R 20,000 Lts




42 OPCAO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Carne Industrial Bovina - Moer disco 5mm.........cccccooeviee. 20,000 Kg
Retalho Suino Gordo - Moer disco 10mMm.........ccccocviviiienns 30,000 Kg
Pele Suina Cozida - Moer diSCO SMM........coiiiinneesseeeeee. 8,000 Kg
Papada Suina/Toucinho - Moer disco 10mm..........c.ccccoeeeee. 16,000 Kg
Proteina de Soja Texturizada - Moer disco 10mm................... 8,000 Kg
CEeragelials]im i, WIS SN W " T 3,000 Kg
6 WalGe ladal nda ) N e o Jo S T 0 W 25,000 Lts
INGREDIENTES

SO Co25PLISHEY. S g 2 S e N 4,000 Kg
EnyuilSifiegntescelGarea .. metn TN ol otk 5 5B ek ) 0,250 Kg
CHNESahoOr S W= BT o e 0 i e e N 0,500 Kg
FPas BNl TS O oy N SR S——— 0,300 Kg

KAFTA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho/Dianteiro BOVINO..........ccoecvveeiieii e, 75,000 Kg
apEeE SHllgE MO e e B eeeeen R 8 10,000 Kg
Proteina Texturizada de SOja.........cccoceiiiiiiiiiiic e, 15,000 Kg
INGREDIENTES

Antioxidante RS 250 COZidO........ccocoiiiiiiiiiiieee 0,250 Kg
Emulsificante de Gordura..............cocovveeeriiinveneideceiees st duas 0,250 Kg
Emulsificante SBR 600/2..........ccooooiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 2,000 Kg
Cehdiinento de HambUrgler ©... 5e i a8 8 . . . . . 1,000 Kg
BUONRO......................cugue. ST e U S ... 0,300 Kg
SELIRENNE 0 O K. BT Sk f SR VEE S T 0,800 Kg
SalSa RISKCA.......... 0.8 2L o b o A . N A 0,250 Kg
@ oolk] PINAIaIleY | SR e 2,000 Kg
BEORICIOFRresca. ... O . L WP SR I o~y Y o 0,250 Kg

Os ingredientes acima poderdo ser substituidos por 4 Kg de CONAMIX
KAFTA, porém manter a adicao de salsa, da hortela e da cebola.

Iniciar o processo hidratando a proteina de soja. Ex: Para cada quilo de
soja adicionar 2 litros de agua e ao final teremos 3 quilos de soja hidratada.
Cortar as cebolas ao meio e coloca-las em agua fervendo por 1 minuto
aproximadamente. Apos a pré-fervura coloca-la em agua fria para dar um
choque térmico, deixar resfriar em camara fria. Antes de usa-las, levar ao
moedor usando disco 6 a 8 mm. Picar muito bem toda a salsa e a hortela,
reservar em camara fria. Preparar as matérias-primas pesando e moendo
a carne bovina e a papada no disco 6 mm. Transferir toda matéria-prima
preparada para o misturador juntamente com todos os demais
ingredientes, misturando bem por aproximadamente 5 minutos, ou até
obter uma massa homogénea ou de boa liga. Todo o processo deve ser
executado mais rapidamente possivel para que a temperatura da massa
permaneca menor ou proximo a 52C. Levar a massa obtida para sala de
manipulacdo onde devera ser modelada nos espetinhos.

Embalar a vacuo ou em bandejas e rotular. Conservar o produto em
camara fria a 52C ou em geladeira.




HAMBURGUER DE CARNE BOVINA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Retalho de Carne Bovina Gelada - Disco 8mm..........c...c......... 7,000 Kg
Soja Granulada Hidratada Gelada............ccooovvieiiiiiiiiicice 3,000 Kg
INGREDIENTES

Conamix HambUrguUET...............ccoovvviiieiiivenie e eesseesasssesneenssssssses 0,400 Kg
Cialp SElv o Bt e 1 - SR e e ! 0,050 Kg
Cebola Natural Pré Fervida Gelada - Disco 8mm.................... 0,150 Kg

Iniciar o processo hidratando a soja. Em uma caixa plastica tipo
monobloco colocar uma parte de soja para cada 4 partes de agua,
aguardar 10 minutos para hidratar, depois espremer o excesso da
agua e colocar sobre a massa na proporcao indicada.

Ex: 1 Kg de soja para cada 4 a 5 litros de agua, obtém
aproximadamente 4 a 5 Kg de soja hidratada.

A sequir, moer a carne e a cebola pré fervida em disco 8 mm.
Transferir as partes moidas para a misturadeira juntamente com os
demais ingredientes:

1)Carne, Cebola, CONAMIX HAMBURGUER, CON SABOR. Liga a
misturadeira;

2)Adiciona a soja e mistura por um minuto;

3)Retirar a massa obtida e levar novamente para o moedor
utilizando disco 3 a 4 mm.

Levar a massa para modeladora de hamburguer, em seguida
acondiciona-los em caixas e transferir para camara de
congelamento a uma temperatura de - 35°C, ou freezer.

HAMBURGUER DE FRANGO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Carne de Frango Gelada (Coxa, Sobrecoxa e Peito)........... 7,000 Kg

Pele de Frango Gelada - Disco 3mm.......c.ccccveveiieniienen.ne. 2,000 Kg
Soja Granulada Hidratada Gelada...........c.ccocooovioiiiiiieiicec 1,000 Kg
INGREDIENTES

Conagi Harmbuing e 117, oo o 0 Tl e 0,400 Kg
Conysdion...... L. W e a e o B e 0,050 Kg
Celbal Pré'Fervida - Disc@omim,. . PEEce s e . o 0,300 Kg

Iniciar o processo hidratando a soja. Em uma caixa plastica tipo
monobloco colocar uma parte de soja para cada quatro partes de
agua, aguardar 10 minutos para hidratar, depois espremer o excesso
da agua e colocar sobre a massa na propor¢ao indicada.

Ex: 1 Kg de soja para cada 4 a 5 litros de agua, obtém
aproximadamente 4 a 5 Kg de soja hidratada.A seguir, moer a carne,
a pele e a cebola. Leva-los para a misturadeira juntamente com os
demais ingredientes:

1) Agua, CONAMIX HAMBURGUER, CON SABOR e a cebola. Liga a
misturadeira;

2) Adiciona a carne e mistura por 2 minutos;

3) Adiciona a pele e em sequida a soja. Mistura por mais 2 minutos.

Levar a massa para modeladora de hamburguer, em seguida
acondiciona-los em caixas e transferir para camara de
congelamento a uma temperatura de - 352C, ou freezer.




ESPETINHO DE FRANGO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Carne de Frango Gelada (Peito).........ccoeviiiiiiiiiic 100,000 Kg
At Gelada....... 0. g A o RN R 15,000 Lts
INGREDIENTES

Condimento Churrasco Frango.........cccoccoooviviiicccceceec 2,000 Kg
S Sabor - AR T W L L e . 0,500 Kg
Salsal Desidratadaltdi Y. el 2 ol e P e 1) e 0,050 Kg
Oleo Comestivel (Soja, Girassol, Milho, etc)..........ccccovvveien.. 3,000 Lts

OBS.: OS INGREDIENTES PODEM SER SUBSTITUIDOS POR 5Kg DE
CONDIMENTO PREPARADO P/ FRANGO SBR.

Retirar a carne da camara fria (52C), remover o excesso de gordura
e cortar em pedagos menores.

Transferir os pedacos para o misturados juntamente com o
CONDIMENTO CHURRASCO FRANGO, o CON SABOR, a salsinha
desidratada e a agua que deve estar gelada. Misturar até que boa
parte da agua seja incorporada pela carne. Retirar os pedacos
temperados do misturador, coloca-los em caixas plasticas tipo
monobloco, cobertas com plastico, e transferi-las para camara fria
(52C) onde deverao permanecer por 12 horas.

Apos este descanso, a carne devera ser levada para sala de preparo,
onde sera espetada nos palitos e em seguida embalada a vacuo.

Apos o produto pronto, conserva-lo em camara fria de resfriamento
ou congelamento.

______
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ESPETINHO BOVINO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Carne Bovina (Fraldinha) Gelada........c.cccccoooiiiiiiiiiin 100,000 Kg
AU e el eekes S SUTE Wl P - DS T s T 20,000 Lts
INGREDIENTES

Condimento Churrasco Carne Bovina.........ccocoovcvnciiiiiennn. 2,000 Kg
Pimenta Vermelha Macerada.............ccoooiiiiiiiiiiiicce 0,300 Kg
ConpfSabor!. ... L% e st WM N o ST S o 0,500 Kg
Oleo Comestivel (Soja, Girassol, Milho, etc)...........ccocveeeuenn... 3,000 Lts

Retirar a carne da camara fria (52C), remover o excesso de gordura
e cortar em pedagos menores.

Transferir os pedacos para o misturados juntamente com o
CONDIMENTO CHURRASCO DE CARNE BOVINA, o CON SABOR, a
pimenta macerada, o oleo e a dgua que deve estar gelada. Misturar
até que boa parte da agua seja incorporada pela carne.

Retirar os pedagos temperados do misturador, coloca-los em caixas
plasticas tipo monobloco, cobertas com plastico, e transferi-los
para camara fria (52C) onde deverao permanecer por 12 horas. Apos
este descanso, a carne devera ser levada para sala de preparo, onde
sera espetada nos palitos e em seguida embalada a vacuo. Apds o
produto pronto, conserva-lo em camara fria de resfriamento ou
congelamento.




SALAME CURA RAPIDA (IMITACAO)

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Carne Suina Gelada (Pernil e Paleta)..........ccccoooviviicic 15,000 Kg
Carne Bovina Gelada (dianteiro)..........ccoooveviveiiicieeeeee 5,000 Kg
Toucinho / Papada Gelada.............ccoceiiiiiiiiiiiccecee 5,000 Kg
INGREDIENTES

CEETT el A, - S T S cerreber 1,000 Kg
BdlisificantePS=60. N T . Sl i Lol e W L 1,000 Kg

Separar as matérias-primas, desossar e limpar todo o excesso de gordura,
tenddes e nervos. Corta-las em pedacos menores e conserva-las em
camara fria até atingir uma temperatura de 22C. Transferir as carnes e o
toucinho ja picados e resfriados para o moedor utilizando disco 5 mm
para a carne bovina, disco 10 mm para carne suina e picar o toucinho em
cubos, ou se preferir podera moer em disco 10 ou 12 mm. A sequir, levar a
matéria-prima moida para o misturador juntamente com os demais
ingredientes obedecendo a sequéncia:

1) Carne suina e bovina
2) CONAMIX SALAME, EMULSIFICANTE PS-60
3) Toucinho

O tempo total de batida no misturador sera de 5 a 10 minutos. O
importante € ndo descuidar da temperatura da massa a qual devera sair
com maximo de 4°C.

Ao retirar a massa obtida no misturador, leva-la para a ensacadeira
embutindo em tripa artificial propria para salame calibre 50. A amarracdo
deve ser bem apertada para evitar excesso de enrrugamento no produto
acabado. Apos as pecas de salame estarem embutidas, reserva-las em um
estaleiro em temperatura ambiente, abaixo de 25°C, por
aproximadamente 15 horas. A seqguir transferir as pecas para estufa de
cozimento seguindo o seguinte processo:

1 hora a 652C - Chaminé aberta

1 hora a 70°C - Chaminé fechada

X horas a 752C, até atingir a temperatura interna da peca de 682C.

Ao término do cozimento (+/- 3 h), dar o choque térmico (banho de agua
fria por trés vezes durante dois minutos) para cessar o processo de quebra
de peso e hidratar novamente a tripa evitando assim o enrrugamento.

BACON

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Panceta Gelada (Barriga SUiNa)........cccooooeiiiiiiiiiiee e 10,000 Kg
INGREDIENTES

el FTqgi R =S o A O Sl s " St koA ot s 0,400 Kg
CoNSBOL ™ . ol B o oo nde ol o S v T 0,050 Kg

Prepare as pancetas removendo parte da fralda das costelas (carne
com cartilagem localizada na barriga), o excesso de gordura,
possiveis veias ou coagulos de sangue e por fim remover a parte
inferior da panceta onde se localizam os mamilos. A sequir esfreque
fortemente o CONAMIX PRESUNTO e o CON SABOR sobre toda a
superficie das pancetas (ndo é preciso esfregar na parte do couro).
Utilizando caixas plasticas tipo monobloco ou barricas plasticas,
acomode as pecas (pancetas) uma sobre a outra sempre com o
couro (pele) voltado para baixo. Cubra com um plastico ou tampa e
mantenha em camara fria (52C) por 4 dias no minimo. Apds esse
periodo de cura, lavar muito bem as pecas para remover O excesso
de salga. Fure-as nas extremidades (escolha a parte mais firme),
coloque os cabrestos (alca de barbante), dois ao todo, para
dependurar no defumador.

Processo de cozimento e defumacao:

1 hora a 60°C
1 hora a 65°C
1 hora a 70°C
1 hora a 75°C
6 a 12 horas com fumaca fria (maximo 302C)

Armazenar as pecas de bacon em camara fria ou em sala fresca e
arejada para produtos acabados.




BACON INJETADO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
BAFriga Suina.....o...ch s . R 40,000 Kg
Eoba Gelada..... s 08 SR 0 T RS e 10,000 Lts
INGREDIENTES

SE e SRR S e 1,500 Kg
S IaneBacorm 6/M0  Tar..... bl S Lk e W 0,600 Kg
FUurnjaca ' SF8OD: TR . o . 0 ol S a WL e 0,100 Kg

Procedimento para injecao:

- A salmoura deve ser injetada na proporcao de 18 a 22% sobre o
peso da peca.
- A temperatura da salmoura deve ser em torno de 5°C.
- Colocar na caixa com o couro para baixo peca sobre peca.
- Transferir para a camara de cura por 24 horas.
- Perfurar as mantas nas extremidades, amarrar o barbante.
- Dar banho de fumaca.
- Pendurar as pecas em vardes e levar os carrinhos para a estufa.
- 602C com chaminé aberta por uma hora.
- 702C com chaminé fechada por uma hora.
- 802C com chaminé fechada por mais uma hora.
- 90°C até atingir 72°C.

CARNE INJETADA DEFUMADA

(Tender, Lombo Defumado, Cupim Defumado, etc...)

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Recortes de Carne Suina ou Bovina Gelada (Pernil, Paleta, Lombo,

CopayCupimAlagaitoNPicanha;, etch....s...... &t 2R L L LT 10,000 Kg
Agua'Geladaepmlugiie g & L ST e WL e 2,500 Lts
INGREDIENTES

ConarpPtPresUnto.. fa. Mt . = o, o e A o B 0,400 Kg
CopEEbor........ 5. 0. Wl L SR g S 0,050 Kg

Os recortes e também a agua devem estar resfriados (2 a 52C) para melhor
aproveitamento da injecao. Prepare as pecas de carne removendo o
excesso de gordura, possiveis vasos sanguineos e as glandulas. No caso
do pernil (tender), pode-se remover o 0sso se desejar, mas deve-se
manter o couro. Dissolva o CONAMIX PRESUNTO e o CON SABOR na
agua. Injetar esta solucao sobre toda a superficie da carne, fazendo com
que a mesma penetre até o centro e junto ao 0osso quando houver. Depois
de injetadas as carnes, acomoda-las em caixas plasticas tipo monobloco,
cobrir com plasticos e leva-las para camara fria (+/- 52C) onde deverdo
permanecer por no minimo 12 horas. Apods este periodo de cura, lave as
pecas de carne para remover o excesso de ingredientes. Na sala de
processamento, prepare as pecas furando suas extremidades para colocar
0s cabrestos de barbante por onde serdo dependurados nas varas ou
ganchos posteriormente na estufa de cozimento.

Processo de cozimento e defumacao:

1 hora a 602C - Chaminé aberta
1 hora a 702C - Chaminé fechada
X horas 75 a 802C até atingir temperatura interna da peca de 68 a 72

OBS: O tempo de cozimento varia de acordo com o peso das pecas de
carne, portanto pede-se calcular aproximadamente 1 hora e 20 minutos
de cozimento por quilo de carne a partir do momento que a temperatura
atingir 752C. A seguir ao cozimento, realizar o choque térmico, ou seja,
banho com agua fria. Transferir as pecas para o fumeiro iniciando a
defumacdo com serragem levemente umedecida. Mantenha as pecas na
defumacédo por 12 horas.




LINGUICA DE FRANGO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Recortes de Frango (Coxa, Sobre Coxa e Peito)................... 20,000 Kg
Pele de Frango Gelada.........ccoooiiiiiiiiiiicee e 5,000 Kg
AEITS Gelada...... oo e Tl oo b R b & 4,000 Lts
INGREDIENTES

Conamix Linguica Frango SBR...........coiiiie, 1,000 Kg
Pimenta Vermelha Desidratada...........ccocoiiiiiiiiiin, 0,035 Kg

Preparar a matéria-prima, isto €, remover pedacos de 0ssos e
cartilagens, coagulos de sangue e tenddes. Transferir para a camara
fria até que ela atinja uma temperatura entre 6 a 1002C, ideal para
fabricacdo (melhora a liga, a consisténcia, a retencdo da umidade, a
cor e, portanto a durabilidade do produto). Moer as carnes em disco
de 8 mm e a pele em disco 5 mm. Levar para a misturadeira na
seguinte ordem:

1) A maior parte da agua juntamente com a carne e a pimenta;

2) Ligar a misturadeira, e deixar bater até haver a incorporacao da
agqua;

3) Adicionar CONAMIX LINGUICA DE FRANGO SBR a seco e bater
por um minuto;

4) Colocar a pele com o restante da agua. Bater aproximadamente
um minuto ou até que a pele fique totalmente homogeneizada na
massa.

Retirar a massa da misturadeira e colocar em caixas plasticas tipo
monobloco.

A seguir levar a massa, coberta com plastico, para a camara fria a
502C por 12 horas ou deixar em temperatura ambiente por 2 a 3
horas. Apos esse periodo de cura, embutir em tripa de carneiro,
torcer fazendo gomos de 10 cm e colocar em caixas plasticas
vazadas voltando assim produto para a camara fria por 2 a 3 horas
a fim de adquirir melhor consisténcia antes de embalar. O produto
acabado deve ser conservado refrigerado ou congelado.

4

SALAME TIPO ITALIANO

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
Carne Suina (Pernil e Paleta) Gelada........ccccoooooeiiiiiei 7,000 Kg
Carne Bovina (Dianteiro) Gelada..........ccoocoeiiiiiiiiiiiiii 1,500 Kg
Toucinho (de Lombo) Gelado............cooovieiiiiiii e 1,500 Kg
Vi Ol ORS e C oM M R e o o D ! 0,100 Lts
INGREDIENTES

ConamiddSalane i & ... o tmn . . o . 0,400 Kg
Eonl JJ/ROT....". g m., WL o e A 0,050 Kg
Antioxidante CoOzZidO........cooooieieieeeeeeeeee e 0,250 Kg
EmulSificante D-100"" % W EaT Gl TR M W o e 0,100 Kg

Separar as Matérias-Primas, desossar e limpar todo o excesso de gordura,
tenddes e nervos. Corta-las em pedacos menores e conserva-las em
camara fria até atingir uma temperatura de 2°C

Transferir as carnes e o toucinho ja picados e resfriados para o moedor
utilizando disco pré cortador (pré — cruzeta —pré). A seguir, levar a matéria
—prima pré moida para o misturador batendo por aproximadamente 1
minuto.

Retirar a massa obtida do misturador e leva-la novamente para o moedor
utilizando disco 8mm. Em sequéncia, essa massa mais fina deve ser
colocada novamente no misturador juntamente com os demais
ingredientes. Misturar muito bem, por aproximadamente 5 minutos. Ao
retirar a massa obtida no misturador, leva-la para a ensacadeira
embutindo em tripa artificial propria para salame calibre 50. A amarragdo
deve ser bem apertada para evitar excesso de enrugamento no produto
acabado.

ApOs as pecas de salame estarem embutidas, reserva-las em um estaleiro
em uma sala climatizada (172C com 75% de umidade relativa do ar) onde
permanecerdo por aproximadamente 30 dias. Durante todo esse
processo de cura, desenvolvera uma camada de fungo de cor branca na
superficie das pecas de salame e somente apds os 30 dias € que esta
camada podera ser removida com agua ou pano umido. A seguir, as pecgas
ja estarao prontas para consumo.




LINGUICA DE LOMBO SUINO COM ERVAS FINAS

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
EOMbO SUiNo..........2.0 0 s 8.1 BT 80,000 Kg
Toucinho Suino ou Papada Suina.........cccccoeeeiiiiicccee 20,000 Kg
alia Celadan. 0" #fade 0 el SN e 10,000 Lts
INGREDIENTES

S RS B O00 e s . L N e 0,300 Kg
BIOEC oS . L n S R ey 0,500 Kg
Flavour Mix com Ervas Finas SBR.........cccccooiiiiiiiiiicce 1,000 Kg
SR MREMNAEC o en . J oo . T L o e 2,350 Kg
Processo:

Selecionar as matérias-primas sempre dentro dos limites de
temperatura e validade.

Moer a Carne Suina e o Toucinho em discos de 10mm
separadamente.

Adicionar os ingredientes e as matérias-primas nas seguintes
ordens:

1) Adicionar a carne suina, a dgua e os ingredientes com excecao do
Biotec Fos e misturar por 2min.

2) Adicionar o Biotec Fos.

3) Adicionar o Toucinho e misturar até homogeneizar a massa.

4) Descarregar a massa em recipiente adequado e descansar em
camara fria por 12 horas.

Apds 12 horas embutir em tripa suina, embalar a vacuo, e armazenar
em camara fria.

______

4
BIFE A ROLLET
MATERIA PRIMA QUANTIDADE
@clinelBovinacBiiesi.. B 7" ol 1 10,000 Kg
INGREDIENTES
Condimentg Preparado Bife a Rollet:......e... e ik e 5 0,300 Kg
Sal=RelFACC Mt ol W . ) el e 0,160 Kg

*\/egetais/Bacon/Calabresa etc... para rechear.

Processo:

Selecionar as matérias-primas sempre dentro dos limites de
temperatura e validade.

Tirar bifes de tamanho médio suficientes para envolver pedacos de
vegetais e/ou bacon.

Misturar o Condimento Preparado para Bife a Rollet antes de pesar
para homogeneizar.

Adicionar o condimento e o sal refinado pesados sobre as carnes e
misturar por alguns segundos.

Rechear os bifes com os vegetais e/ou bacon e etc... e fechar com
palitos de madeira.

Organizar numa cuba de exposicdao no balcao. O condimento
impede o escurecimento e a desidratagcao da carne.




LINGUICA DE LOMBO SUINO COM AZEITONA

MATERIA PRIMA QUANTIDADE
EOMbO SUiNo..........2.0 0 s 8.1 BT 80,000 Kg
Toucinho Suino ou Papada Suina.........cccccoeeeiiiiicccee 20,000 Kg
Bolia Celadam.. .o #aale 0 e SRR e 20,000 Lts
Azeitona Verde sem CaroCO........cccvecveiicieeeeeee e 10,000 Kg
INGREDIENTES

] (Reepe R =S e e o S 3 IOt . 0,300 Kg
Bl @l FOrT Attt e L M S PRI ol § T SRR S 0,500 Kg
AV OLIEMIXAESBRIT N I oo SN % k..o 1,000 Kg
Sell Refinadom SR Sl e N ol R 2,300 Kg
Processo:

Selecionar as matérias-primas sempre dentro dos limites de
temperatura e validade.

Moer a Carne Suina e o Toucinho em discos de 10mm
separadamente.

Adicionar os ingredientes e as matérias-primas nas seguintes
ordens:

1) Adicionar a carne suina, a agua e os ingredientes com excecao do
Biotec Fos e misturar por 2min.

2) Adicionar o Biotec Fos e a azeitona.

3) Adicionar o Toucinho e misturar até homogeneizar a massa.

4) Descarregar a massa em recipiente adequado e descansar em
camara fria por 12 horas.

Apos 12 horas embutir em tripa suina, embalar a vacuo, e armazenar
em camara fria.

TABELA PRATICA PARA USO

DE CONDIMENTOS CONATRIL

Linguica
Frescal

Linguica
Suina

Linguica
Calabresa
Fresca

Linguica
Curada

Linguica
Pura Suina

Linguica
Pura Suina

Linguica
Mista

Linguica
Toscana

Conamix

Con Sabor

Emulsificante
SBR 600/2

Emulsificante
de gordura

Cura NR 1000
SBR

Condimento
Classic

Conamix Cala-
bresa Fresca

Antioxidante
RS 250 Cozido

Cura Cozida

Cond. Toscana

Cond. Toscana
SBR 250

Conamix CNT
2400

Conamix C -25

Conamix Tos-
cana SBR




TABELA PRATICA PARA USO
DE CONDIMENTOS CONATRIL

Linguica Kafta Hamburguer | Hamburguer | Espetinho | Espetinho Bacon
Frescal de Carne de Frango de Frango | Bovino
Bovina
Conamix CNT
Con Sabor X X X X X X

Emulsificante
SBR 600/2

Emulsificante de
gordura

Cura NR 1000
SBR

Condimento
Classic

Conamix
Calabresa Fresca

Antioxidante RS
250 Cozido

Cura Cozida

Cond. Toscana

Cond. Toscana
SBR 250

Conamix Toscana
SBR

Conamix C - 25
Plus

Condimento
Hamburguer

Conamix
Hamburguer

Condimento
Churrasco
Frango

Condimento
Churrasco Carne
Bovina

Conamix Salame

Conamix
Presunto

TABELA PRATICA PARA USO

DE CONDIMENTOS CONATRIL

Salame
Cura
Rapida

Carne
Injetada
Defumada

Linguica de
Frango

Salame Tipo
[taliano

|Conamix CNT

|Con Sabor

Emulsificante SBR 600/2

Emulsificante de gordura

Cura NR 1000 SBR

Condimento Classic

Conamix Calabresa Fresca

Antioxidante RS 250 Cozido

| Conamix Toscana SBR 250

|Conamix CNT 2400

Conamix C -25

Emulsificante PS-60

Conamix Presunto

Conamix Linguiga Frango SBR

Conamix Salame

Emulsificante D-100




Especiaria € uma palavra magica. Desperta recordacdes de misteriosos, exoticos
paises, como Java, Zanzibar, Ceildo e de outros em que foram empreendidas, ha
centenas de anos, perigosas viagens maritimas, para descobrir raras plantas
aromaticas.

As mesmas especiarias, cujo peso era outrora medido em ouro, sao, hoje, mais
acessiveis.

Use esta tabela Conatril e vocé descobrira o segredo da comida feita com
especiarias e ervas de qualidade. Vocé logo aprendera qual € a grande vantagem de
ter uma boa selecdo de especiarias e ervas em sua cozinha, para ressaltar o sabor
dos mais simples pratos de todo dia. Quando vocé for fazer compras, dé uma
olhada na variedade de especiarias. Compre a cada semana uma especiaria
diferente, até que possua a colecdo completa.

ALGUMAS SUGESTOES UTEIS

A especiaria é a chave do sucesso. Use um leve toque, apenas o suficiente para
intensificar os sabores naturais, e ndo para se sobrepor a eles. No inicio use
quantidades menores que as mencionadas nas receitas.

Uma vez que vocé tenha estabelecido qual sabor lhe agrada mais, use-o em
quantidade um pouco maior, mas sem exagero, pois um sabor muito forte é dificil
de ser disfarcado. E o mais importante: ndo combine muitos sabores, alguns deles
se neutralizam.

Se uma receita solicita ervas frescas use ervas desidratadas na metade da medida
sugerida. Com tempo vira o prazer de criar, usando sua imaginacao, transmitindo
também prazer aos que provarem suas criacdes.

CUIDADOS COM AS ESPECIARIAS E ERVAS

Garanta a qualidade das especiarias e ervas: mantenha os vidros sempre bem
fechados, para conservar o sabor e o aroma. Evite guarda-las muito perto do fogao,
lugares quentes ou expostos aos raios solares.

De tempos em tempos faga o teste do olfato ("nose-test”), para verificar se ndo
perderam suas delicadas fragrancias.




(E e us 7%

AGAFRAO: E o estigma de uma flor, de cor clara; usado como condimento e aromatizante. Era
muito usado na cozinha medieval. Hoje é empregado em poucos pratos, nos quais sua presenca
é essencial. Use-0 no risoto, no bouilabaisse e na paella.

&

CRAVO: Planta originaria do Arquipélago de Moluccas, que fornece os seus botdes florais secos,
colhidos antes de se desabrocharem. Usado nas caldas de frutas, nos doces a base de coco e
abobora, no quentéo e vinho quente. No pdo de mel e em biscoitos use-o em po.

ALECRIM: Erva aromatica do mediterraneo, cultivada principalmente na Italia, Espanha e Grécia.
Use-o na sopa de tomate, molhos, preparagdes de ovos, saladas de legumes, guisados. Realca o
aroma de carnes grelhadas. Indispensavel com limao e vinagre nas carnes de porco e frango.

CREMOR DE TARTARO: Se obtém a partir do depdsito salino que os vinhos deixam na parede dos
tonéis, rico em uma substancia chamada tartarato. E usado na fermentagdo dos vinhos feitos em
casa e outras fermentacdes artificiais, como na confecgdo de balas.

ANIS ESTRELADO: Fruto em forma de estrela, de pequena planta, sempre verde; originaria da
China. Quando seco é ligeiramente amargo e de aroma intenso, sendo utilizado em receitas tipicas
chinesas de carne de porco e pato. Também utilizado para aromatizar bebidas a base de alcool.

CURCUMA: Raiz de planta da familia do gengibre. Nativada da Conchin China e importada da india
e Jamaica. Ingrediente basico no curry e na mostarda. Usado em sopas e massas. No Brasil
conhecido como Agafrdo da Terra.

BAUNILHA: Fruto de planta nativa da América Central e México. Hoje muito cultivada na Malasia.
& Entre os astecas era conhecida a bebida “xoco-late”, feita com cacau e baunilha. Suas favas sao
utilizadas em pudins, fios de ovos, marrom glacé e em bebidas com leite.

ENDRO: Semente aromatica importada da India, sendo muito utilizada na Europa para temperar
" peixes. Seu aroma exotico assemelha-se ao do kimel sendo utilizado para aromatizar frutas em calda,
paes, queijo, pickles e tempero para churrasco. Em folhas use no minestrone, na salada e patés.

CAMOMILA: Uma das mais populares ervas origindrias da Europa, sendo fortemente aromatica e

2 ERVA-DOCE: Nativa da regidgo do mediterraneo, € também muito cultivada no México. Use-a em
biscoitos, bolos, paes, torta de frutas, macas assadas, caldas de doces e canapés.

casca, para ser comercializada em rama ou em po. Use em pod para polvilhar bolos, biscoitos, bananas

6 CANELA: Planta originaria do Ceildo, que foi introduzida na Europa pelos navegantes fenicios. Fornece sua
cozidas ou assadas, no arroz-doce e em rama no vinho quente, no quentdo e em compotas e caldas.

ESTRAGAO: Nativa do oeste e sul da Asia, ¢ cultivada no sul da Europa, especialmente na Franca.
Muito usado para aromatizar vinagres e mostardas. Pode ser usado em pickles, cozidos de panela,
frutos do mar, pratos com ovos. Excelente para saladas verdes. E o sabor distinto do molho Bearnaise.

CARDAMOMO: Fruta ou semente da planta da familia do gengibre; nativa da [ndia, também
cultivada na Guatemala e Ceildo. Para utiliza-la € necessario retira-la da casca e amassa-la. Use-a
nas sopas, no figado, na carne de porco, no pickles e para aromatizar licores.

GENGIBRE: Originario da Jamaica e oeste Africano. Raiz de sabor e cheiro muito fortes, € bastante
comum seu uso no Brasil, ingrediente indispensavel no quentdao. Use-o em po em biscoitos,
cremes, pudins e para temperar aves e carnes de porco.

CEBOLINHA: A irmé cacula da cebola; cresce no clima fresco do hemisfério norte. Diferindo dos
seus irmaos, seu sabor é delicado e agradavel. Use em molhos em geral, patés, massas, omeletes,
carnes, peixes e no minestrone.

GERGELIM: Cultivada extensivamente na China, india e América Central. Semente de uma erva tropical
anual, branco cremosa de forma ovalada de rico sabor de nozes. Use-a torrada ou ndo, sobre canapeés,
paes, biscoitos, na massa de tortas e patés. Para torrar coloque no forno a 1602C por 15 minutos.

CHEIRO VERDE: E uma popular mistura de salsa com cebolinha, ambas desidratadas. Muito
utilizado em cozidos, no arroz, massas e patés.

KUMMEL: Planta originaria da Europa e Asia, onde cresce espontaneamente, posteriormente aclimatada
e cultivada na América do Norte. Conhecida no Brasil também pelo nome de Alcaravia. Muito utilizado
em pratos alemaes, eslavicos e hungaros. Use-o também em bolos, paes, biscoitos, patés e sopas.

COENTRO: Tem um leve sabor de limdo. Os antigos gregos e romanos usavam em pog¢des do
. amor. Use-o para temperar carne para churrasco, frango, peixe ensopado e vinha d'alhos. Ndo
confunda com folha de coentro, que apesar de vir da mesma planta seu sabor é diferente.

LOURO: Pequena arvore origindria do mediterraneo. Se adapta bem em regides de clima temperado.
E utilizado como aromatizante e estimulante do apetite, também utilizado em po, para pratos onde
ndo se deseja a presenca das folhas. Use-o no feijdo, sopas, frutos do mar e cozimento de castanha.

, COGUMELO: Comecou a ser cultivado na Franca em torno de 1700. Seco oferece grandes vantagens
% na cozinha, podendo substituir o cogumelo fresco em quase todos os pratos. Para utilizar, lave-os
bem, deixando-os na agua até voltarem a sua forma natural, escorra-os e use hormalmente.

MACIS: De cor vermelho alaranjado escuro, provém de uma pequena casca que envolve a semente
da nos-moscada, dai seu similar sabor entre ambas. Use em suco de tomate, pickles, chutney,
pratos com queijo, aves, vitela, lombo e legumes.

COLORIFICO: E um preparo a base de semente do urucuzeiro com o fuba. Use-o para dar uma
atraente coloracao vermelho alaranjado ao arroz e frango. Também utilizado na confecgdo de pastas
de queijo, molhos cremosos e farofa.

MANJERICAO: Nativo da india, vindo também de paises do norte mediterraneo, chamada “erva dos
X, reis” pelos antigos gregos. Muito usado na preparacdo de recheios, na pizza, massas, assados, sopas,
queijos e carnes. Mistura-se muito bem com outras ervas.

COMINHO: Semente amarelada marrom, originaria do oriente e cultivada no Egito. Use o cominho
em molhos para carne e peixe, legumes, ovos e queijos. Utilizado na carne assada, cozida ou de
panela. Ingrediente basico na cozinha regional nordestina.

NS T

MANJERONA: Erva de origem europeia, da mesma familia do orégano, possui sabor e aroma mais
requintado podendo eventualmente substitui-lo. Deve ser utilizada em pratos de cozimento rapido
ou no final da preparacgao, ja com o fogo desligado, para nao perder seu aroma delicado.
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MOSTARDA: Planta que cresce espontdneamente na Inglaterra e na América, mas que
provavelmente originou-se na regido do mediterraneo. Use-a em grdo no pickles, chutney,
conservas de legumes e pepino, em po para aromatizar carnes, molhos e temperos.

TOMILHO: Nativo e cultivado na Europa. Tem a Franga como produtor lider de suas folhas verde

4 acinzentadas. Tempero de praxe para a sopa de ostras. Use-0 na sopa de feijdo, na preparacao de

oVOs, mariscos e principalmente em pratos a base de tomate.

NOZ-MOSCADA: Planta de origem oriental, que fornece frutos condimentares tanto para pratos doces

como salgados. Use-a em molhos doces para salada, em sopas, caldo de carne, recheio de capelete e

ravioli, no creme de galinha e no peixe frito. Coloque uma pitada em coquetéis e batidas com leite.

ZIMBRO: Originaria da Europa e Asia. Tem a forma de bolinhas, semelhantes a pimenta preta. E
indispensavel ao preparo do chucrute e inumeros pratos da cozinha alemd. Use-o no cozimento do
feijdo, em molhos para carne e saladas.

OREGANO: Da mesma familia da Manjerona, ¢ importado do México e Chile. E tradicionalmente
utilizado para aromatizar as pizzas napolitanas. Use-o no feijdo branco, na berinjela, em temperos
basicos para frituras, nas azeitonas pretas, nos queijos para aperitivos com oleo e pimenta calabresa.

MISTURA DE ESPECIARIAS E ERVAS

PAPOULA: Nativa do sudeste da Asia, importada principalmente da Holanda, Polénia e Ird. Esta pequena
semente seca tem um sabor agradavel e crocante. Salpigue por cima dos pratos antes de cozinhar, ou
como adorno. Use-a em paes, biscoitos, salgadinhos de queijo, compotas, bolos e saladas de frutas.

ACUCAR COM CANELA: Uma perfeita mistura de aclicar com a aromatica canela. Polvilhe-as sobre
o arroz doce, bolos, canjicas, tortas, magés de forno, rabanada e no famoso aperitivo "Alexander”.

PAPRICA: E um p6 avermelhado obtido a partir da maceragao de uma variedade de pimentdo originario
da Europa; as mais famosas sao de origem espanhola e hungara. Doce ou picante € utilizada no Goulash,
em sopas de legumes, frango assado ou ensopado, carne, peixe e para dar coloragdo ao arroz.

AGUCAR COM CRAVO E CANELA: Outra interessante mistura, com duas especiarias, que se
combinam muito bem. Pode ser usada fartamente em pratos doces e algumas pitadas em bebidas
a base de leite.

o

PIMENTA BRANCA: Extraida do mesmo fruto da pimenta do reino, mas menos aromética, utilizada em
pratos que ndo permitam ingredientes que alteram sua cor, como o molho branco, na conserva de

legumes utilize-a em grdos. Em molhos picantes e temperos para a carne de coelho e frango, use-a moida. =2 e

PIMENTA COM COMINHO: Mistura muito popular nos pratos nordestinos, utilizada com grande

* fartura no feijao, cozidos de peixes e frutos do mar, caldas e molhos em geral.

PIMENTA CALABRESA: Proveniente da Europa, € uma espécie extremamente picante, encontrada
na Ameérica, principalmente no Brasil. Use-a nas preparacdes de molhos picantes para carne e

peixes, na linguica e cobertura para lombo. Na azeitona preta e queijo use-a com orégano e azeite.

SAL COM AIPO: O aipo é proveniente da Europa, india e outros diversos paises. Muito utilizado em
sopas, carnes grelhadas em geral, canapés e aperitivos.

PIMENTA JAMAICA: Nativa do oeste da India e América Latina, seu sabor lembra a combinacéo de
canela, noz-moscada e cravo. Ingrediente de Tempero Sirio (Ba-Har) e deve ser utilizada na

* condimentacdo de carnes, frangos, peixes, no pickles e alguns doces.

SAL COM ALHO: No alho, assenta-se a reputacdo das cozinhas francesas e italianas, por ser
largamente utilizado. Use o sal com alho em todas as sopas, saladas, molhos e patés. Em frutos do mar,
massas, carnes, canapes, torradas e biscoitos.

PIMENTA DO REINO: Proveniente em cachos de uma trepadeira e largamente cultivada na regido
norte do Brasil. Nativa do sudeste indiano. E a especiaria mais consumida no mundo. Moida utilize-a
em saladas, molhos, queijos, carnes e peixes. Em grao use-a em conservas e recheios de linguica.

SAL COM CEBOLA: Uma mistura do sal com o mais versatil condimento, propicia seu uso quase em
todos os pratos. Usa-se principalmente em sopas de vegetais e em pratos com ovos e queijos.

RAIZ FORTE: Nativa das temperaturas do leste europeu, de regido proxima a Russia, Poloénia e
Finlandia. E relativamente recente sua adicao na lista de especiarias. Excelente para molhos, na
preparacao de salsichas, arenques, saladas cruas como as de pepino e rabanete.

SALPICO: E a mistura de sal, pimenta e cominho. E largamente utilizado no feijdo, molhos, caldos de
carne e frango, cozidos de peixes e frutos do mar.

SALSA DESIDRATADA: Uma erva tradicional da cozinha internacional, que soube adaptar-se a
diversos climas. Nao ha necessidade de reidrata-la antes de utilizar, mas nunca acrescente-a em oleo
quente, pois a enrijecera. Use-a para condimentar ou simplesmente decorar.

TEMPERO ITALIANO: E um tempero especifico para frangos, carne de porco, pernil e lombo.
Apliqgue-o com o sal. Na costela de porco, lombinho, e pernil esprema o limdo; caso prefira
apimentado, use com pimenta calabresa. Também pode ser utilizado como sal na batata frita.

SALVIA: Nativa da regido do mediterraneo, muito difundida em todas cozinhas europeias. Suas folhas
rasuradas sao de cor acinzentada, muito aromaticas e levemente azedas. Excelente para carneiro,
cabrito, aves, carne de porco, queijos e certos molhos mais fortes.

TEMPERO SiRIO (BA-HAR): De sabor picante, é um ingrediente muito importante no kibe. Também
conhecido como pimenta siria; pode ser utilizado no suco de tomate, em peixes assados e cozidos
e em molhos em geral.

SEGURELHA: Da familia da menta, também é nativa de paises mediterraneos. E tradicionalmente
utilizada na preparagdo de "bouquet-gami” (duas folhas de salsa, uma de manjerona, uma de
segurelha e tomilho). Polvilhe-a na salada de tomate, nos pratos de carnes, aves e com vegetais
cozidos.

TEMPERO KOOK: E uma deliciosa combinacio de desidratados, como alho, cebola, salsa e a
pimenta vermelha. Sua versatilidade de uso se atém a todos os pratos, mas apropriadamente em
saladas.
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APERITIVOS SOPAS E VERDURAS A e QUENNOS CARNES SOBREMESAS,
E ANTEPASTOS MASSAS E LEGUMES Y ; E OVOS E AVES PEIXES MOLHOS DOCES E PAES
Sopa de peixe Na coloragdo do arroz, ' Paella e vitela Bacalhau a Bolos
' ACAFRAO ou frango risoto ' - espanhola
s
'.' " .

ALECRIM

Beringela, patés,
coquetel de marisco

Minestrone e sopa de
tomate

Batatas, couve-flor ou
tomates

Omeletes, ovos
recheados

Cozido de carne,
assado de porco,
frango assado ou frito

Peixes grelhados e
cozidos, marinadas

Molho branco para
legumes, molho a
bolonhesa, vinha d'alhos|

Suco ou salada de
frutas e biscoitos

Bebidas com leite, milk

Massas doces e recheios

Recheio de queijo

Pudins, marrom

BAUNILHA . - A
(em favas) shakes e chocolate para pastéis para pao glacé e fio de ovos
quente
CANELA Uma pitada no chocolate Em sopas de carne Batata doce Uma pitada nos cozidos, Em casca no Em casca nos CombaqlL‘Jcakr),_pol\_/ilhar
(em casca, em quente. Em casca no e canja e espinafre na cobertura de presunto e cozimento do molhos para em Hes. PRCHERN
2 j a i bacon, carne assada bananas cozidas,
po e com agucar)] quentdo e vinho quente . frango carnes e aves pudins, mingaus
CARDAMOMO Pickles. Para aromatizar Em sopa de frutas Batata doce, - Figado e carne Peixes Molho para Geléias, compotas,
(retirar e amassar licores, café e vinho e massas feijdo cozido ‘ de porco churrasco pées, doces, tortas,
as sementes) quente ) ‘ ponche e arroz-doce
Patés Minestrone Salada de batata 4 %e Omeletes Carnes e frango Peixes Molhos em geral,
CEBOLINHA e macarrao v _,‘_"’.’ vinha d'alhos
- r’ L4 :
s Pickles Sopas de lentilha, Torta de cenoura G Frango grelhado, Peixe grelhado e Molho P3o de gengibre e
COENTRO e conservas legumes, feijdo, ervilha i assado de carneiro marinadas para carnes torta de maca
X € porco
COGUMELO Patés Sopas diversas, ; Omeletes Carne moida, Molhos basicos
SECO macarronada - strogonoff, picadinho para
- de carne macarronadas
: ‘."-'-p +
COLORIFICO Patés Sopas em geral Na color?gé? do :}(‘JIL? Pastas de queijo Picadinho de carne Molho cremoso
arroz, farofa ‘ ara peixes
(colorau) :;% para p
. b7
. - =0 X5 A ) ) .
COMINHO Maionese Sopa de legumes ou Feijdo, arroz, batatas, : % Queijos Cozidos de carne e Peixes cozidos, Molho
(em grdoou galinha repolho, cenoura “ aves, chilicom marinadas de tomate
moido) carne, hamburguers
Use inteiro no quentdo e Sopas No cozimento do arroz ; Carne assada, Peixes Molhos doces, Inteiro em doces,
ERAVD no vinho quente, pickles e verduras frescas PgsRpoSEtinfade. molho de tomate | ©2das: Empoem
(inteiro e po) g ale g pato a califérnia. geléias, bolos,
suco de tomate Frango Cozido biscoitos
CURCUMA Pickles e Sopas e Na coloragéo do arroz, Pratos de ovos, Frangos grelhados ou Peixes e frutos Molhos cremosos, Para colorir
(acafrao maionese macarrdo cobertura para saladas mexidos ou assados do mar molho branco ou paes e bolos
da terra) cozidos queijo
CURRY Maionese e salada de Caldos de sopa de Ervilhas, salada Ovos Carne de porco, frango | Caldeirada de peixe, Molhos para ovos,
. batatas, patés tomate, sopa rala de de arroz temperado, frito ou mexilhGes, camarao peixes, aves, came
(Caril) e frutos do mar

cozido, paes de carne

> ! LY 2

branca, arroz e fondue
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APERITIVOS SOPAS E VERDURAS L QUEIJOS CARNES SOBREMESAS,
E ANTEPASTOS MASSAS E LEGUMES 5 ; E OVOS E AVES PEIXES MOLHOS DOCES E PAES
ENDRO Pickles, suco de Macarrao Saladas, ‘44 Pratos com ovos e Lombo de carne No tempero para Vinagrete
(folhas e tomate couve-flor ricota de porco peixes e moluscos
sementes)
Maionese Sopa de tartaruga Salada de atum e Creme Na preparagdo de Comlimdoe Vinagrete e
ESTRAGAO e pickles e creme de peixe saladas verdes de ovos vitela, carneiro, frango [ manteiga no recheio molho tartaro
grelhado de peixes e moluscos
GENGIBRE Pickles, chutney, Massas doces Arroz, batata doce e Carne de porco No tempero de Molhos em geral, | Pao de gengibre,
] conservas cenouras e aves peixes molho para vitela e | bolos, biscoitos e
(em po)
carne de porco torradas
Canapés Na massa e no recheio Espinafre, tomates e Cobertura Use torrado em carne, Torrado na Paes, bolos
GERGELIM e patés de tortas batatas, torrado nas ,.“f* de queijos moida em recheio cobertura e biscoitos
saladas . .i‘ Js para aves para peixes
- Licor e paté Salpicado em sopas, Chucrute, salada de - Torta de queijo Carne de porco, assado P&o de milho,
KUMMEL - " x
p de queijo creme de ervilha repolho, couve de carnes de vaca, magas assadas ou
(alcaravia) L ) j
e feijao verde Nl carneiro e goulash cozidas
LOURO Em pod no tempero Sopa de legumes e Cenoura =4 %e Ovos Frango Camarao, peixes
(em pd ou de patés tomate. Em lentilha e e beringela e a crioula grelhado cozidos e assados
em folha) ervilha, na feijjoada o J‘. 3
. i .
. Beringela Sopa de tomate, Arroz, saladas verdes (Lo Omeletes Recheio para frango, Com manteiga MOlhO_ de tomate
MANJERICAO e pimentao pizza (no lugar do ou de legumes, : com tomate peru, vitela, carne de para cobrir peixes e vinagrete
orégano) vagem - porco e pao de carne e lagosta
Maionese Sopa de batata, Suflé de batata com B Omeletes, ovos Carne moida, frango Com manteiga Molho de queijo P&do de ervas
MANJERONA e patés consomé de cebola manteiga derretida em =8 mexidos, salada de grelhado e lombo derretida em peixes
e pizza legumes cozidos, cenoura o ovos grelhados
. o o
MOSTARDA Pepino, conservas, Sopa de cebola Aspargos, broto de & :}(‘JIL? Porco e vitela Ostra e Use em po
(em gréo salgados em geral bruxelas, batatas e :?y 3 camarao para molhos
ou em po) brécolis fﬁm cremosos
NOZ-MOSCADA Coquetéis de leite, Sopa com queijo, caldo Bolo de batata, Z2=\F Queijo, na torrada Na maioria das Peixes Molhos de queijo, Biscoitos ingleses,
a ) . o TN . f molho para salada panquecas, gemadas
(empdou bebidas com chocolate de carne, canja, creme cenoura e repolho . e fondue receitas com frango fritos " h de leit inh
fruto) i Gl ! oce e molno e lelte O}J Vvinno,
S 9 S de tomate pudins
: 3 Nl -
- Suco de tomate, patés, Pizzas e Batata cozida ou ' _f Ovos mexidos com Cozidos de carne de Peixes assados e [ Vinagrete e molhos
OREGANO t o d f ¢ f | % t t let porco, costela e aves frutos d l
(Oregso) orradas temperadas minestrone ao forno [~¢ tomates, omeletes rutos do mar em gera
PAPOULA Aperitivos de queijo Na ricota e requeijao, Na maioria Ovos Molhos para Compotas de frutas,
e patés massa de torta, macarrio, das saladas mexidos saladas cobertura para saladas

(Semente)

sopa de cebola

de frutas, bolos

PAPRICA
(Picante e doce)

Canapés, salpicar no
coquetel de camardo
e em patés

Minestrone, sopa de
legumes e cremosas,
sopa de galinha e lasanha

Na coloracao do arroz,
salpicar na batata sauté

Ovos gratinados,
maioneses
com ovos

Goulash, frango assado
ou ensopado, carne de
porco

Caldeirada de peixe,
para peixes grelhados,
camarao e frutos
do mar

Molhos em geral




APERITIVOS SOPAS E VERDURAS S QUEIJOS CARNES SOBREMESAS,
E ANTEPASTOS MASSAS E LEGUMES - 5 E OVOS E AVES PEIXES MOLHOS DOCES E PAES
PIMENTA Em grdo, nas conservas Em po nas sopas de Moida use .-* Use moida em Carne de coelho, Moida em peixes Em molho
BRANCA de legumes e maionese legume e feijdo em geral /i BL  salada de ovos filés de frango cozidos e branco
(em grdo e moida) ,J‘: ensopados
Use em queijos e Molho para espaguete e Cobertura para salada T k{73 Ovos Em carne de porco Frutos do mar, Molho para carne de
PIMENTA ; ] ) , A .
CALABRESA azeitona, com oleo e pizza, croquetes e feijao verde o f? e de vaca para camario churrasco, lmggu;a e
orégano, patés, pickles il L churrasco molhojpara pizza
. . . LA ) > f : Pies rapidos ou de
PIMENTA Pf{;\tez de presunto e Mlnzstrone e sopas Espinafre e cenoura ¥ fe # Cozido de ;tarlne, Pe|'>;e r\élolho para cirTe ferilio, D 5
JAMAICA igado, pepino em e aspargos o< porco e vitela cozido e porco e vitela futa, compatie
conserva e pickles - torta de maga
PIMENTA Suco de tomate. Moderadamente Moida na salada de Com moagem Recheio de linguica, Moderadamente Molhos
DO REINO Em grdo, nas conservas em geral hortalicas e de legumes BE® grossause com |carne de panela, frango em peixes em geral
(grédo e moida) e 3 4 pasta de queijo assado ou cozido em geral
RAIZ FORTE Moderadamgnte Pitadas em saladas T Carnes vermelhas e Arenques Molhos
(seca) em canapés cruas, como as de ¢ brancas assadas picantes
pepino e rabanete n com molho
Ornamenta e da Macarrgo, lasanha, Saladas verdes, ( Omeletes Carnes e aves fritas ER eSO o Molho de ervas,
SALSA : peixe, carne de

DESIDRATADA

sabor aos canapés

croquetes, waffle, sopa
de legumes

arroz, legumes

e ovos mexidos

ou grelhadas

caranguejo,
peixe grelhado

tomate e de salsa

SALVIA

Patés de figado
e de queijo

Sopa de tomate,
lentilha e macarrao

Tomates, puré de
batata, espinafre,
saladas verdes

Queijos e
omeletes,

Carnes gordurosas,
linguiga, carne de
porco, pato e coelho

Ensopado
de peixes

Molho para saladas.

Use com alecrim e

tomilho para molho
de churrasco

Pdo de ervas

Suco de
tomate

Sopa de creme de peixe
ou feijdo, sopa
de vegetais

Broto de bruxelas,
vagens e legumes

Ovos cozidos e
ovos recheados

Recheio para carnes,
aves e hamburguers

Recheio para
peixes gordurosos

Molho madeira,
tempero para
salada

Patés

Caldo de carne
e galinha

Cogumelos, cebola
e batatas

Ovos fritos e
mexidos

Carne de porco,
vitela, coelho e
cozidos

Peixes gordurosos,
cozidos. Recheios

Molho escuro

ZIMBRO

Para aromatizar bebidas
alcoolicas caseiras

No cozimento do
feijao, indispensavel
no chucrute

Cozidos de carne
e frango

Molhos para
carnes

T
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