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INTRODUCAO

PREVENIR

0 essencial é ter um estilo de vida saudavel:
com exercicio fisico reqular

uma alimentacdo equilibrada, pobre em sal, acucares e gorduras
saturadas - mantendo o peso adequado

consumir alcool apenas de forma moderada

nao fumar

Procure o seu médico de familia para vigiar e controlar regularmente:
Tensao arterial
Diabetes
Colesterol

Ritmo cardiaco (com a realizacao de electrocardiograma)

O AVC ACONTECE

Um familiar ou amigo sofre um AVC de forma subita e fica com a boca
ao lado, menos forca num braco, dificuldade em falar ou em ver para
um dos lados, deite-o de lado, certificando-se que respira bem, ligue
112 e calmamente responda as perguntas que lhe forem colocadas,
referindo a hora exacta do evento. Obtenha os dados possiveis sobre

SPAVC

Sociedade Porluguess
deAcidente Yascular Cerehial

a histéria médica do doente: a presenca de outras doencas, os habitos
(tabdgicos, alcodlicos e alimentares) e medicacdo em curso, para
transmitir aos profissionais de saude.

J& no Hospital, procure e converse com o médico neurologista ou
internista.

A REABILITACAO

Apés a fase aguda, o doente passa por um processo de reabilitacdo que
inclui a parte motora (fisioterapia), terapia da fala e terapia ocupacional,
e que visa obter uma restauracao, o mais préxima possivel, do estado
prévio ao AVC.

E fundamental a cooperacdo do doente e familiares na reabilitacao, com
doses acrescidas de esperanca e determinacao.

0 doente com AVC ndo pode ficar “arrumado” numa cama ou numa
cadeira. Deve antes ser estimulado continuamente para reintegrar
a vida familiar, social e profissional, ainda que com limitacdes.

Pode ser necessario, por exemplo, adaptar a casa de banho, mudar
o0 quarto de dormir para o andar de baixo, passar a usar calcado que
aperte com velcro (em vez de corddes), calcas com eldstico na cintura
(em vez de fecho), camisas com molas (em vez de botdes).



Procure e siga as recomendacdes do seu médico fisiatra.
PREVENIR A RECORRENCIA

Recomenda-se manter os cuidados referidos ndo sé para prevenir
a primeira vez, mas também:

Se 0 AVC for isquémico:

Tomar antiagregante plaquetario, como o acido acetilsalicilico ou
outros aconselhados pelo seu médico (para que seja mais dificil
a formacao de trombos).

Em algumas situacdes, como nas arritmias cardiacas (em especial na
fibrilhacdo auricular), é necessario tomar um anticoagulante como
a varfarina, para evitar a formacao de codqulos.

Pode estar indicado tratar estenoses (apertos) nas artérias que vao
para o cérebro, como as carétidas, para facilitar a circulacao e evitar
que se soltem pequenos émbolos dessas zonas mais apertadas.

Procure e siga as recomendacoes
do seu médico de familia.
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ACIDENTE VASCULAR CEREBRAL

0 AVC (Acidente Vascular Cerebral) resulta de um distarbio subito no
fornecimento de sangue no cérebro. Esta interrupcao do fluxo de sangue
a0 cérebro pode causar lesdes cerebrais graves que se manifestam em
alteracdes motoras ou cognitivas.

Seja mais rapido do que o AVC e aos primeiros sinais accione 0s meios
de urgéncia médica.

SINAIS DE ALERTA (OS 3 F):
+ Desvio da Face
- Falta de Forca num braco
- Dificuldade em Falar

0 AVC é uma emergéncia médica que requer tratamento imediato.
Quanto mais depressa for fornecido o tratamento, menor serd
a probabilidade de lesdes cerebrais.

Quanto mais cedo der inicio ao tratamento
no pos-AVC, maior serd a eficacia do mesmo.
Lembre-se que “Tempo é Cérebro”!

0 passo seguinte num pds-AVC é implementar de imediato um plano
de reabilitacao individualizado, tendo como objectivo a recuperacao
das capacidades fisicas, intelectuais, psicoldgicas e sociais que possam
ter sido afectadas pelo AVC. Deve ser realizado por uma equipa
multidisciplinar de profissionais de satde, em concordancia com
0 paciente p6s-AVC e com os familiares e/ou cuidadores.

0 plano de reabilitacao nao deve descurar os cuidados nutricionais, ja
que mais de metade dos doentes apresentam dificuldades na degluticao
no pés- AVC.

DISFAGIA

A dificuldade na degluticdo designa-se de disfagia e é marcada pela
falta de coordenacdo entre a degluticdo e a respiracdo. Quer isto dizer
que durante a degluticao, as vias respiratérias que deveriam estar
encerradas encontram-se parcial ou totalmente abertas.

Quando o paciente tem disfagia, os alimentos liquidos e até mesmo
a saliva podem ir parar aos pulmdes em vez do estdbmago. Este
fenémeno denomina-se de aspiracao e pode ocorrer antes, durante ou
depois da degluticdo do liquido.



SINAIS DE ALERTA DA DISFAGIA

- Tosse e/ou engasgamento frequente;

- Dificuldade na degluticao ou na movimentacao dos alimentos na boca;
- Dificuldade em manter os alimentos na boca e em iniciar a degluticao;
+ Voz molhada (apos a degluticdo) ou fala anasalada;

+ Apds a degluticao verificam-se residuos alimentares na boca;

+ Perda de liquidos para fora da cavidade oral;

- Regurgitacao nasal;

Caso verifique a presenca destes sinais no pos-AV(C, poderemos estar
perante um caso de disfagia. Pelo que, deverd procurar aconselhamento
junto do seu profissional de satide de forma a confirmar a existéncia de
dificuldade na degluticdo.

A disfagia pode ser diagnosticada através da aplicacdo de testes que
avaliam a degluticdo. E reversivel na maioria dos casos.

Nem sempre a aspiracao dos alimentos para as vias respiratorias, como
consequeéncia da disfagia, ¢ acompanhada de sintomas ou sinais. Nestes
casos, denomina-se de “aspiracdo silenciosa”. Pelo que, é essencial
avaliar a capacidade de degluticdo imediatamente apds o AVC e durante
a reabilitacdo, caso seja necessario.

Se ndo for diagnosticada e tratada, a disfagia apresenta consequéncias
graves para o paciente e afecta a sua qualidade de vida.

As trés principais consequéncias da disfagia:
malnutricdo, desidratacdo e a pneumonia de
aspiracao.

Ocorre quando a ingestdo de alimentos nao é suficiente para alcancar
as necessidades nutricionais didrias, o que se traduz num desequilibrio
do estado nutricional. No paciente pos-AVC com disfagia é frequente
existir uma diminuicdo da ingestdo e até recusa alimentar devido
ao medo de engasgamento, a limitacdo das escolhas alimentares
e a perda de apetite. Outros factores como a impossibilidade de
preservar a privacidade, a auséncia de assisténcia durante a refeicao
e a dificuldade em manusear os talheres, condicionam a ingestao
adequada de alimentos.

A malnutricao tem diversas consequéncias. Como é o caso da perda de
peso, a perda de forca muscular, o aumento do risco de complicacoes
associadas, desenvolvimento de Ulceras de pressdo (escaras) e 0 atraso
na recuperacao motora e cognitiva.



0 paciente com disfagia tende a reduzir a ingestao de d4gua. Este
comportamento surge principalmente associado ao medo de
engasgamento. Recomenda-se o consumo didrio de cerca de 1,5L
(8 copos de dgua), sendo que o paciente com disfagia ingere em média
entre 500 a 1200ml - um valor muito inferior ao recomendado. Cerca de
75% dos pacientes com disfagia encontram-se desidratados.

A aspiracao dos alimentos para as vias respiratérias tem como
consequéncia a pneumonia de aspiracao, uma infeccao pulmonar
que afecta cerca de metade dos pacientes com disfagia. Pode ter
consequéncias graves, nomeadamente a morte do paciente.

0s cuidados nutricionais passam pela alteracao da consisténcia dos
alimentos liquidos com adequacdo a capacidade de degluticdo. Assim,
0 paciente p6s- AVC poderd deglutir em sequranca e voltar a ingerir
alimentos que anteriormente recusava por receio de engasgamento.

Para além de ter como objectivo melhorar o estado nutricional,
a adequacao da alimentacdo permite a melhoria da qualidade de vida -
quer para o paciente, quer para os seus familiares e cuidadores.

A modificacdo da consisténcia, pela utilizacdo de espessantes
alimentares, altera a velocidade a que os alimentos sao ingeridos,
permitindo melhorar o processo de degluticdo e diminuir o risco de
aspiracdo. Com a adequacao da consisténcia dos alimentos, de acordo
com a severidade da disfagia, a alimentacdo volta a estar associada
a sensacao de prazer!

CUIDADOS A TER DURANTE A REFEICAO:
Sentar o paciente a 90°, com os pés assentes no chao (se necessario
utilizar um suporte para manter a cabeca e pescoco direitos)

Assegurar que a refeicao se encontra ao alcance do paciente e que
os utensilios utilizados sdo adequados para o seu manuseamento

Assisténcia durante a refeicao, mas s6 no caso de ser necessaria
Assegurar a introducao na boca de uma porcdo de cada vez
Assegurar um ambiente calmo

Assegurar que a refeicdo fornecida se encontra a temperatura
adequada

N&o misturar diferentes consisténcias na boca ao mesmo tempo

No final de cada refeicdo nao esquecer que deve manter uma
adequada higiene oral!




Ao alterar a consisténcia dos alimentos, recorra a um espessante
alimentar que nao se dissolva na boca. Garantindo, desta forma, que
o alimento mantém a consisténcia durante a degluticdo.

Isto é possivel quando o espessante alimentar apresenta a caracteristica
de resisténcia a amilase salivar, uma enzima presente na nossa saliva
e que inicia a digestdao do amido na boca. Durante a degluticdo
a formacdo de apenas 3ml de liquido, resultante da actuacdo da amilase
salivar na boca, aumenta o risco de aspiracao no paciente pds-AVC com
disfagia.

A gama Nutilis apresenta a caracteristica Unica de resisténcia a amilase
salivar, uma vez que é constituido por amido de milho modificado
e por gomas (goma tara, goma xantana, goma guar) que permitem que
o preparado mantenha a sua consisténcia e ndo seja digerido na boca.

PARA UMA DEGLUTICAO SEGURA
NUTILIS POWDER®

Espessante alimentar com resisténcia a amilase salivar

Permite obter todas as fases (a fase depende da severidade da
disfagia

Pode ser facilmente adicionado a liquidos e/ou semi-sélidos,
quentes ou frios, e a suplementos nutricionais orais

FASE DESCRICAQ VISCOSIDADE

FASE 3 Nao pode ser bebido por palhinha 3000 +/- 1000
Pudim Nao pode ser bebido por um copo mPa.s

Deve ser ingerido através de uma colher
FASE 2 | Nao pode ser bebido por palhinha 1200 +/- 400
Creme Pode ser bebido por um copo mPa.s

Deixa uma fina camada na colher
FASE 1 Pode ser bebido por palhinha 450 +/- 200
Xarope Pode ser bebido por um copo mPa.s
Mel Deixa uma fina camada na colher

N&o altera o sabor dos alimentos e bebidas

A quantidade necessaria depende da consisténcia (fase) pretendida

Isento de glaten e lactose

PARA HIDRATAR EM SEGURANCA
NUTILIS AQUA®

Contém 98% de dgua (capa embalagem de 125g contém 122.5 ml
de 3qua)



Adequado para pacientes diabéticos: ndo contém acucar
Fase 2 (Creme)
Sabores: granadina, menta e laranja

A quantidade necessaria depende das necessidades hidricas de cada
paciente

Isento de gluten e lactose

PARA NUTRIR EM SEGURANCA
NUTILIS FRUIT®

Suplemento nutricional completo, com alto teor em proteina
e energia

Indicado para casos de disfagia em que ndo seja possivel atingir
as necessidades proteicas e energéticas, através da alimentacao
habitual

Sabores: maca e morango - Fase 3 (pudim)

A quantidade recomendada é de 1 a 3 purés por dia - de acordo com
a ingestao alimentar, peso e condicdo clinica do paciente p6s-AVC
com disfagia

Isento de gluten e lactose

Ap6s um AVC nem sempre é possivel a alimentacdo por via oral.
E o que sucede, por exemplo, em casos de presenca de disfagia
severa ou moderada e de alteracdo significativa da funcdo cognitiva.
Um exemplo de indicacao para nutricdo entérica por sonda é o paciente
p6s-AVC com disfagia severa, para o qual ndo se prevé melhoria na
capacidade de degluticdo por um periodo superior a 7 dias.

Nestes casos, é necessario efectuar a alimentacdo por via entérica,
0 que significa que é necessaria a colocacdo de uma sonda que liga
0 nariz ao estdbmago (sonda nasogdstrica) ou a colocacdo de uma PEG
(gastrostomia endoscopica percutanea).

A colocacdo de uma sonda nasogastrica devera ser a primeira opcao.
No entanto, quando se prevé que o paciente necessite de nutricdo
entérica por um periodo superior a 4 semanas, deve optar-se pela
colocacao da PEG.

(aso seja necessdrio iniciar nutricdo entérica por sonda, esta deve ser
introduzida o mais precocemente possivel (idealmente nas primeiras 72h).

A nutricdo entérica por sonda apresenta beneficios como a melhoria
do estado nutricional e da condicdo clinica, diminuicdo do risco de
infeccoes e das complicacGes associadas, a0 mesmo tempo que nao
interfere com o treino de degluticdo, devendo, alids, estar associado



ao mesmo até ser sequro voltar a ingerir os alimentos por via oral.
Para além disso, o posicionamento correcto da sonda nasogdstrica nao
agrava a disfagia nem aumenta o risco de aspiracdo.

A maioria dos pacientes com sonda recupera a via oral nos 3 meses
apos o AVC. Apds a melhoria da disfagia e quando nao existe risco de
aspiracao, deve-se iniciar a transicao para a via oral. Mantendo a sonda
até ser possivel atingir as necessidades nutricionais pela via oral.

A alimentacdo por sonda deve ser realizada através da administracdo
exclusiva de férmulas para nutricdo entérica. Estas garantem o aporte
adequado de todos os nutrientes, tais como as proteinas, os hidratos de
carbono, os lipidos, as vitaminas, minerais e oligoelementos. Para além
disso, ao serem constituidas por cerca de 80% de 4dgua, tém um papel
importante na hidratacao do doente.

Nutrison
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Dieta hiperproteica (1,25kcal/ml)
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Nutilis Powder®

Espessante alimentar com resisténcia
a amilase salivar

ISante per alimenti e bevande "
leristiche di resistenza all'amilasi.
Espesante de alimentos y bebidas resistente
ala amilasa,

Espessante alimentar com propriadades 0U2
0 'omanm resistente a amilase.



Nutilis Powder®

0 Nutilis ¢ um espessante alimentar com propriedades

de resisténcia a amilase salivar, isento de gluten e
lactose.

INDICACOES

Indicado para a satisfacdo das necessidades nutricionais de
pacientes com disfagia.

Pode ser facilmente adicionado a liquidos e/ou semi-sdlidos,
quentes ou frios e suplementos nutricionais.

Nao altera o sabor dos alimentos e bebidas.

CONTRA-INDICACOES

N&o adequado para criancas com menos de 3 anos de idade.

PRECAUCOFS

Nao adequado como fonte Unica de alimentacao.

QUANTIDADE RECOMENDADA

1 colher de medida de Nutilis é equivalente a 4g de po.

A quantidade necessdria de Nutilis depende da consisténcia
pretendida.

Para mais informacdes pode consultar: www.nutilis.com.

APRESENTACAQ

Latas de 300g

SABORES DISPONIVEIS

Sem Sabor

CONSERVACAOQ

Consumir até ao Gltimo dia referido na embalagem.

Depois de aberto, conservar a embalagem num local seco
e fresco, por um periodo maximo de 2 meses.

@



Nutilis Aqua®

Agua gelificada com resisténcia

a amilase salivar

'_ UTRICLA
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Nutilis Aqua®

0 Nutilis Aqua é uma 3gua gelificada para hidratar os
pacientes com disfagia. Contém 98% de agua. Isento
de acucar. Tem propriedades que o tornam resistente
a amilase salivar.

Pronto a consumir, ndo necessita de preparacao.

INDICACOES

Indicado para a hidratacdo de pacientes com disfagia, com
necessidade de consisténcia fase 2 (creme).

Pode ser consumido por pacientes diabéticos - sem acucar,
contém edulcorante.

CONTRA-INDICACOES

Nao adequado para pacientes com galactosémia e para criancas
com menos de 3 anos de idade.

PRECAUCOES

N&do adequado como fonte Unica de alimentacao.

QUANTIDADE RECOMENDADA

De acordo com as necessidades hidricas de cada paciente - cada
copo contém 122,5ml de dgua. E melhor servido fresco.

APRESENTACAO
Packs de 12 copos, 125g cada.

SABORES DISPONIVEIS

Granadina, menta e laranja

CONSERVACAQ
Consumir até ao dltimo dia referido na embalagem.

Depois de aberto, conservar a embalagem no frigorifico, por um
periodo maximo de 24h.

Rejeitar o produto ndo consumido nas 24 horas seqguintes apds
a abertura.



Nutilis Fruit®

Suplemento nutricional oral hiperproteico
e de alto teor energético com resisténcia
a amilase salivar




Nutilis Fruit®

O Nutilis Fruit é um suplemento nutricional oral
hiperproteico e de alto teor energético sob forma de puré
de fruta, com 10,59 de proteina e 206kcal (1.4 kcal/g),

numa embalagem de 150q. Isento de glaten e lactose.

Contém uma mistura de 6 tipos de fibras soltvel
e insoltvel (MF6). Agradavel sabor a puré de fruta.

INDICACOFS

Indicado para a satisfacdo das necessidades nutricionais de
paciente com disfagia que ndo conseguem alcancar as suas
necessidades proteicas e energéticas, somente com a sua
alimentacao habitual - com necessidade de consisténcia de fase
3 (pudim).

CONTRA-INDICACOES

Ndo é adequado para pacientes com galactosémia e para
criancas com menos de 3 anos de idade.

Ndo adequado para pacientes que necessitem de uma dieta
isenta de fibra.

PRECAUCOES

Consumir com precaucao e apenas por indicacdo médica,
em criancas com idades entre 0s 3 e 0s 6 anos.

QUANTIDADE RECOMENDADA

Como fonte alimentar dnica: 7-10 purés por dia.
Como suplemento: 1-3 purés por dia, entre as refeicdes.

Ou de acordo com a recomendacdao do médico ou dietista/
nutricionista.

APRESENTACAQ

Packs de 3 purés, com 150g cada.

SABORES DISPONIVEIS

Morango e maca.

CONSERVACAO

Consumir até ao dltimo dia referido na embalagem.

Depois de aberto, conservar a embalagem no frigorifico por um
periodo maximo de 24h.

@)



ALIMENTACAO NO DOENTE DISFAGICO

CHEF FABIO BERNARDINO

A alimentacdo ndo deve ser vista apenas enquanto satisfacdo de uma
necessidade fisiolégica. Deve, sim, ser vista na perspectiva de todo
0 acto que envolve e contempla a arte de comer - a gastronomia.

Quando falamos de uma alimentacdo equilibrada na perspectiva
da prevencao do Acidente Vascular Cerebral (AVC), referimo-nos
nao s6 a estilos de vida mais sauddveis, mas também a reducdo de
ingredientes associados a factores de risco. Nomeadamente a reducao
ou eliminacdo do sal, a substituicao de gorduras menos saudaveis pela
adopcdo moderada do consumo de azeite e o uso de especiarias e ervas
aromaticas. Na alimentacao p6s-AV(, voltada para a disfagia, é preciso
manter estes cuidados e prestar especial atencdo ao uso de especiarias
e ervas aromaticas. Estas podem ser introduzidas nos preparados ou
utilizadas enquanto elementos de decoracao e aroma no prato auxiliar,
evitando que constituam perigo de aspiracao.

A alimentacdo de um doente disfdgico requer uma uniformizacao das
texturas dos alimentos e, consequentemente, a “nutilizacao” [accao
de adicionar Nutilis Powder para modificar a consisténcia] de um
preparado alimentar, alimento ou refeicdo. Para além disso,
é possivel trabalhar a harmonia dos aromas, a conjugacao de cores,
a intensidade e diversidade de sabores e a temperatura. A estética

da loica, o empratamento, o contraste entre o prato que o comensal
ird consumir e os elementos que constam do prato auxiliar, funcionam
como fio condutor em toda a refeicdo - criando uma maior valorizacao
das iguarias por parte do doente disfadgico na alimentacao pds-AvVC.

Enquanto Chef, o que posso destacar sobre o uso de Nutilis? Para além
da resisténcia a amilase salivar, a facilidade de nutilizar num curto
espaco de tempo qualquer iguaria, adequando-a as necessidades do
comensal. E posssivel obter diferentes fases de nutilizacao (1, 2 ou 3),
consoante a quantidade de medidas de Nutilis Powder adicionadas.

Esta caracteristica de facil utilizacao do
produto constitui uma clara mais-valia
nao so para o doente, mas tambem
para os prestadores de cuidados

Estes véem, assim, uma melhoria significativa na hora de preparar as
refeicoes. Sobretudo no caso de prestadores que sdo a propria familia
do paciente e que conseguem, deste modo, facilmente adequar as suas
proprias refeicdes as necessidades do disfagico. Uma vez que é possivel



homogeneizar e nutilizar qualquer refeicao, evitando que o prestador
tenha de preparar uma refeicao distinta para o comensal.

A gama de produtos Nutilis permite suplementar essas mesmas refeices
- através do Nutilis Fruit e Nutilis Aqua - ajudando nas necessidades
nutricionais e de hidratacdo que estes doentes podem apresentar.
A sua diversidade ajuda a conseguir novos sabores e contrastes em
cada refeicdo, ao serem introduzidos nos processos de confeccao como
se de um outro ingrediente se tratassem.

A alimentacdo do doente disfagico em
POS-AVC ndo deverd ser encarada como
uma dieta mondtona.

Deve, antes, ser vista como uma alimentacdo cujas restricdes
alimentares e de consisténcias devem ser cumpridas. Com um desafio
acrescido: as refeicdes nunca devem deixar de ser saborosas, completas
e saudaveis. E essa a base da criacdo deste manual que pretende
auxiliar na prestacao de cuidados de alimentacdo em p6s-AV(, através
de dicas e receitas.







BIOGRAFIA DO CHEF

Empreendedor, audaz, comunicador e focado em resultados. Aos 25
anos, este jovem talento representa a forca e a determinacao de ser
uma referéncia dentro do seu meio profissional.

Fabio Bernardino é Chef, professor, consultor gastronémico, formador,
organizador de eventos, e um empresario empreendedor que fundou,
em 2012, a Travel&Flavours com o conceito de street food gourmet.
Um jovem Chef cuja exceléncia o fez passar por grandes hotéis
e restaurantes portugueses deixando por todos eles uma imagem de
profissionalismo e rigor.

Com uma forte paixdo pela cozinha, e em
especial pela pastelaria, iniciou a sua carreira
com apenas 14 anos de idade ao frequentar
o Curso Profissional de Cozinha e Pastelaria na
Escola de Hotelaria e Turismo de Lisboa.

E licenciado em Producdo Alimentar em Restauracdo e Mestre em
Seguranca e Qualidade Alimentar em Restauracdo, pela Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril. Encontra-se a frequentar

o Doutoramento em Turismo e Gastronomia no Instituto de Ordenamento
do Territério, da Universidade de Lisboa. Nos Gltimos anos, concluiu
ainda pos-graduacbes em Gestdao Hoteleira e Imagem, Protocolo
e Organizacao de Eventos no ISLA Campus Lisboa.

Para além de ministrar aulas de cozinha, pastelaria, panificacao
e restauracdo, o Chef Fabio Bernardino é ainda consultor no
desenvolvimento de produtos dietéticos, suplementos alimentares
e iguarias tradicionais portuguesas. Participa activamente em projectos
de educacao alimentar em escolas, hospitais, cantinas e lares sociais.
Para além disso, tem um papel activo na organizacdo de eventos
gastronémicos e preservacdo do patriménio gastronémico-cultural
portugués. Nomeadamente, o reconhecimento da Dieta Mediterranica
como Patrimdnio Imaterial da Unesco em 2013, assim como em
jornadas médicas e das respectivas sociedades, contribuindo com
alguns trabalhos cientificos.

Ao longo da sua carreira foi ainda agraciado com o Prémio Novos
Sabores Lusiaves, obtendo o 1.0 lugar de Jovem Cozinheiro do Ano
de 2007 e o Prémio Inovacao Alimentar atribuido pela comemoracao
dos 50 anos da revista Recheio. De 2011 a 2013, recebeu o 1° lugar
e respectiva medalha dourada no Concurso Nacional de Gastronomia
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e Vinhos Verdes, da Comissao de Viticultura da Regido de Vinhos Verdes. existem grumos, sementes ou até elementos aromaticos que podem

, o . L ser prejudiciais, promovendo o engasgamento.
Desde 2012 que é presenca obrigatéria na rubrica de culindria no pre) P 9259

Programa “Querida Manhas”, no canal de televisao SIC. E colaborador
em diferentes revistas, como a Neframea (da Associacdo Portuguesa de
Insuficientes Renais), a VIP Gourmet ou Padaria Portuguesa.

Caso tenha alguma dificuldade na homogeneizacao adicione um
pouco de caldo aromatico ou dgua ao preparado.

De acordo com as necessidades apresentadas, confirme sempre
TRU QU ES E D | CAS DO CH EF que os diferentes componentes do prato se encontram na mesma

fase de nutilizacdo. Contemple sempre 0 uso de especiarias e ervas
aromaticas, tendo o cuidado de as introduzir no préprio preparado
antes de o homogeneizar. Caso seja um elemento decorativo, tenha
o cuidado de o retirar antes do comensal dar inicio a sua refeicao.

Elabore sempre um caldo aromdtico natural. Colocando cascas de
cenoura, cebola e aproveitamentos de alguns alimentos como
os talos de salsa e coentros, numa panela com dgua a ferver.
Na preparacao das refeicdes, utilize este caldo em substituicao da
agua e aditivos pré-elaborados.

Para uma refeicdo mais aprazivel, tenha o cuidado de apresentar
uma refeicdo cujos pratos tenham claros contrastes em termos
de cor e formatos. Evitando, assim, a tipica papa e estimulando

Nao utilize alimentos enlatados ou muito processados na preparacao ) .
0 aspecto visual da refeicao.

das refeicdes. Opte antes por ingredientes num perfeito estado de
maturacao e frescura, preferencialmente de época (que s3o, ndo s6 Na hora de nutilizar o preparado use um garfo, umas varas, uma
mais sauddveis, mas mais baratos). varinha magica ou um copo shaker certificando-se de que os

) . elementos estao correctamente envolvidos.
Contraste em termos de condimentos de elementos doces, acidos

e amargos. Conseguindo, assim, aumentar os estimulos para
0 comensal.

Na hora de homogeneizar os preparados, tenha sempre em atencao
as necessidades do comensal. Certifique-se também de que nao




RECEITAS

LEGENDA

@ @ O INTERMEDIO - 100 ml 1 colher 2 colheres 3 a 4 colheres

Y X Bt Nutilis Powder® Nutilis Fruit® 200 ml 2 colheres 4 colheres 6 a 7 colheres

® OO ral i ©QUANTIDADE  RASEL  RASEN  RASENI

0s calculos nutricionais referem-se ao nimero de doses mencionadas em cada receita.
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LEITE

INGREDIENTES .

0.2 L de Leite de vaca meio-gordo

Nutilis Powder q.b.

METODO

Coloque o leite num copo de vidro, adicione o Nutilis Powder.

SUGESTOES DO CHEF e

Para um sabor mais diversificado, pode aquecer o leite, fervé-lo com

. T uma vagem de baunilha, pau de canela ou uma casca de limao. Pode
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) d ainda adicionar uma embalagem de Nutilis Fruit de macd ou morango,
consoante o gosto do comensal.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
sakal | 669 | 329 | 9,89 | og
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Energia
99,2 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra

0g | o0g | 24,89

s

| og
para 25 g de Acticar

-

/ BeOO
CAFE

INGREDIENTES .

0.025 kg de Café moido
0.1L Agua
Acucar q.b. (entre 0 e 0.025 kq)

Nutilis Powder q.b.

METODO

Aqueca a 4dqua até a temperatura desejada e dissolva o café, adicionando
0 aclcar a gosto.

Posteriormente, e de acordo com as necessidades do comensal, adicione
o Nutilis Powder e mexa energicamente com uma colher até obter

a consisténcia pretendida.

SUGESTOES DO CHEF

Pode complementar o sabor deste café introduzindo aromaticos na sua
preparacao. Sugerimos canela ou até anis estrelado para um sabor mais
adocicado.

Y/ = \‘
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BeOO
CAPPUCCINO

INGREDIENTES .

0.1 L de Leite de vaca meio-gordo 0.025 L de Nata
0.025 Kg de Café Nutilis Powder q.b.
Acucar q.b.

METODO

Aqueca a dqua e prepare o café, tendo o cuidado de adicionar o acucar
a gosto do comensal. Adicione o Nutilis Powder ao preparado até obter
a fase mais adequada ao comensal.

A parte, bata as natas e adicione Nutilis Powder para que se apresentem
na mesma fase que o preparado do café.

Sirva numa chdvena, de preferéncia de vidro, depositando um pouco
do preparado de café e cubra com uma fina camada de nata.

SUGESTOES DO CHEF

Como por vezes se serve coberto de chocolate em pd, caso queira
um sabor distinto para o seu cldssico cappuccino, pode adiciona-lo
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) a nata antes de a nutilizar. Em alternativa, pode utilizar uma vagem de
baunilha para aromatizar.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
184kl | o059 | 88g | 2569 | og

p— ]



CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
180kl | 869 | 559 | 23,99 |

AN TN e ‘\L
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BeOO
FRAPPUCCINO

[ —

INGREDIENTES .

0.2 L de Leite 0,025 kg de Leite Condensado

1 Vagem de baunilha Nutilis Powder q.b.

0,025 kg de Café

METODO

Ferva metade do leite, aromatizando-o com a vagem de baunilha. Retire
a baunilha e nutilize de acordo com as necessidades do comensal.

Adicione o café ao restante leite, também ele aquecido, e junte Nutilis
Powder até obter a mesma fase do preparado anterior.

Nutilize o leite condensado. Sirva numa chdvena, colocando um pouco do
leite condensado no fundo. Sobreponha o café com o leite. Para terminar,
adicione o leite aromatizado com baunilha.

SUGESTOES DO CHEF

Pode substituir um pouco do leite condensado por caramelo
previamente nutilizado, de maneira a dar a esta bebida uma maior
profundidade de sabores.



CEEND @ © O
CHA

INGREDIENTES .

0.2 L de Agua
1 saqueta de Chd Verde
Mel @.b. (0,015 kg a 0,025 kq)

Nutilis Powder q.b.

METODO

Ferva a 3qua e introduza o chd, deixando repousar de acordo com as
indicacdes da embalagem.

Adicione o mel a gosto do comensal. Mexa até dissolver totalmente.

Nutilize e sirva de imediato.

SUGESTOES DO CHEF

0 chad verde é a base de muitas das composicoes de cha. Pode

= ¥ ncd s i didi substitui-lo por uma infusdo de ervas mais tipicamente portuguesa ou

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) adicionar um pau de canela e alguma horteld, no momento em que

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra ferve a agua.
78kal | o1g | og | 1959 | og



Energia
14 Kcal

Proteinas
03¢

Lipidos
0,24

Hidratos de Carbono
2,79

Fibra
19

, BeOO
CHA COM FRUTOS

[ —

INGREDIENTES .

0.15 L de Agua

1 saqueta de Cha Verde
0,05 kg de Morango (polpa)
Nutilis Powder q.b.

METODO

Prepare o chd, apds ferver a dgua, de acordo com as indicacdes do fabricante.

Passe a polpa de morango com a ajuda de um passador fino, para que perca
todas as sementes, e adicione ao cha quente.

Nutilize o preparado e sirva.

SUGESTOES DO CHEF

Em vez de fazer o preparado de cha verde com frutos vermelhos, pode
usar directamente cha de frutos vermelhos e juntar-lhe a polpa para
dar mais sabor.



CHOCOLATE QUENTE

INGREDIENTES .

<
==, — 0.15 L de Leite

0,05 kg de Chocolate Negro

Nutilis Powder q.b.

METODO

Aqueca o leite a temperatura de eleicao do comensal e adicione o chocolate.

Dissolva totalmente o chocolate. Adicione Nutilis Powder até obter a fase
mais indicada.

Sirva de imediato numa caneca.

SUGESTOES DO CHEF

Para conferir mais sabor ao chocolate quente, pode aromatizar o leite no
momento em que 0 aquece ao gosto do comensal. Utilize uma vagem
de baunilha ou um pau de canels, tenha o cuidado de os retirar antes de
juntar o chocolate. Pode ainda substituir o leite por leite de coco, seja na
totalidade ou apenas em parte.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
: 307kal | 779 | 1779 | 29,49 | 759

LS. - - ——
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BeOO
LEITE C/ CHOCOLATE

INGREDIENTES [
0.15 L de Leite
0,05 kg de Chocolate de Leite

Nutilis Powder q.b.

METODO

Aqueca o leite a temperatura de eleicao do comensal.

Deposite o leite sobre o chocolate. Tenha o cuidado de dissolvé-lo na
totalidade, ndo deixando grumos. Adicione Nutilis Powder até obter a fase
mais indicada.

Sirva de imediato numa caneca.

SUGESTOES DO CHEF

Para variar um pouco o sabor deste chocolate de leite, pode adicionar

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) arométicos como o pau de canela ou a vagem de baunilha. Faca-o no
o Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra l momento de aquecer o leite.
L ssekal | 899 | 194g | 339¢ | o079
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BeOO
CARAMELO

inGREDIENTES [

0,25 L de Caramelo Liquido 0,25 L Limao (casca)
0,2 L de Leite Nutilis Powder q.b.

1 Pau de Canela

METODO

Faca uma infusdo de leite aquecendo-o com o pau de canela e a casca de
lim3o.

Posteriormente, retire 0s aromaticos. Deposite o leite quente sobre o caramelo
liquido, dissolvendo-o.

Adicione Nutilis Powder na quantidade mais adequada a fase indicada para
o comensal e sirva num copo, de preferéncia transparente, para que seja
possivel ver a cor dourada do preparado.

SUGESTOES DO CHEF

Para preparados com aromas distintos, experimente substituir a casca
de limao por tangerina, lima ou até toranja.

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Pode também nutilizar o préprio caramelo e depositd-lo no fundo do
Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra preparado, conferindo-lhe ainda mais sabor.

192kl | 839 | 4g | 30,7¢ | 054



BeOO
CHOCOLATE BRANCO

INGREDIENTES .

0,15 L de Leite 0,05 kg de Morango
0,05 Kg de Chocolate Branco Aclcar q.b.

Nutilis Powder q.b.

METODO

Comece por compotar 0 morango numa panela com o acucar, deixando ferver
e posteriormente cozer lentamente em lume brando. Desligue, passe por um
coador de maneira a retirar todas as sementes e nutilize até a fase pretendida.

Posteriormente aqueca o leite. Retire do lume e junte o chocolate branco
tendo o cuidado de dissolvé-lo na sua totalidade. Junte Nutilis Powder na
quantidade necessaria.

Deposite um pouco da compota de morango no fundo de um copo. Coloque
mais um pouco da compota em torno das paredes do copo. Junte o chocolate
e sirva ainda quente.

SUGESTOES DO CHEF

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Pode optar por servir este chocolate branco, aromatizando-o com
vagem de baunilha a gosto.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
3s8kal | 929 | 1959 | 3644 | 164
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) BeOO
SUMO DE ROMA

[ —

INGREDIENTES .

1 Roma
0,1L de Agua

Nutilis Powder q.b.

METODO

Pegue na roma e corte-a ao meio. Vire-a sobre um recipiente e, com a ajuda
de uma colher, bata energicamente na casca da roma para que caiam todos
os bagos.

Junte a dgua e, com a ajuda de uma varinha magica, triture. Coe o sumo da
romd com um passador para retirar as sementes.

Adicione Nutilis Powder e sirva num copo.

SUGESTOES DO CHEF “wr

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Para um sabor diferente: experimente introduzir uma maca ou um
Nutilis Fruit de maca para contrastar o sabor da roma.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
ao0kal | 039 | o3g | 9g | 264




®0O0
SUMO DE LARANJA

inGREDIENTES [

4 Laranjas

Nutilis Powder q.b.

METODO

Esprema o sumo das laranjas, tendo o cuidado de passad-lo por um coador
para retirar quaisquer grainhas e fibras.

Nutilize de acordo com as necessidades do comensal e sirva de imediato.

SUGESTOES DO CHEF

Esta sugestao pode também ser aplicada a outros citrinos, como
o limdo ou a toranja. Pode ainda optar pela combinacao de ambos.
0s sumos de fruta para além de muito sauddveis, podem ser nutilizados
conforme o gosto e as necessidades do comensal.

S

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
150 Kcal 39¢ | o7g | 31,99 | 6549




VINHO

INGREDIENTES .

0,1 L de Vinho

Nutilis Powder q.b.

METODO

Escolha um vinho, de acordo com o gosto do comensal, e junte Nutilis
Powder até obter a fase pretendida.

Sirva num copo de vinho e dé de beber ao comensal (a gosto).

SUGESTOES DO CHEF

Se o comensal preferir pode ser nutilizado outro tipo de vinho ou até
uma sangria elaborada a gosto. Tendo sempre o cuidado de retirar as
frutas e arométicos que a compdem.

i

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Relembre que o valor energético provém do teor de dlcool de cada tipo
Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra de vinho.
6skal | o019 | og | 029 | og
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Energia
34,2 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas
0,7¢
i

Lipidos
0,2g

Hidratos de Carbono
7,449

Fibra
13¢g

. L 00sEs 1 ) X X
PINACOLADA

INGREDIENTES .

0.08 kg de Anands/Abacaxi
0.06 L de Leite de Coco
0.1L de Aqua

Nutilis Powder q.b.

METODO

Descasque 0 anands ou abacaxi, tendo o cuidado de retirar todos os pedacos
de casca e o interior mais rijo da fruta.

Adicione a 3qua e triture com a ajuda de uma varinha mdgica. Dado que
esta é uma fruta bastante fibrosa, serd necessario passa-la por um coador.

Junte o leite de coco e nutilize antes de servir num copo alto.

SUGESTOES DO CHEF

No caso de um comensal que prefira um sabor mais leve, esta receita
pode ser preparada substituindo uma parte do leite de coco por leite
normal.

Z



OO
BATIDO DE BAUNILHA

[ —

inGREDIENTES [

0,2 L de Leite

1 Vagem de Baunilha
Nutilis Powder q.b.

0,01 kg Acticar Mascavado

METODO

Faca uma maceracdo de acticar com a vagem da baunilha.
Junte ao leite e aqueca para que a infusdo fique mais saborosa.

Retire do lume, coe com a ajuda de um passador e deixe arrefecer
(ou refrigere de acordo com as preferéncias do comensal).

Nutilize de acordo com as necessidades do comensal e sirva num copo
classico de batido com uma palhinha.

SUGESTOES DO CHEF

Se as necessidades do comensal assim o exigirem, pode juntar um
Fortimel Compact Protein de Baunilha para substituir o leite. Ao fazé-lo,
estard a aumentar o valor calérico e proteico do batido.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
133kal | e6g | 320 | 19,6 | og




Energia
303 Kcal

Proteinas
59g

Lipidos
339

Fibra

) 00
BATIDO DE MACA ASSADA
E CANELA

INGREDIENTES .

0.2 kg de Maca Canela em P q.b.

0.2 kg de Agua 1 Pau de Canela

0.025 kg de Acticar 1 logurte natural

Nutilis Powder q.b.

METODO

Coloque a maca descascada e cortada em gomos num tabuleiro. Adicione
aclcar e um pau de canela. Leve a assar.

De sequida, retire o pau de canela e introduza a maca num liquidificador.
Junte a 4gua e homogeneize o preparado.

Introduza a canela em p6 e o iogurte natural. Mexa com uma colher,
nutilizando com Nutilis Powder até obter a fase que pretende.

SUGESTOES DO CHEF “wr

Para um batido mais espesso, ndo introduza a 3dgua na hora de
homogeneizar a maca assada. Este preparado pode também ser servido
quente. Se preferir pode substituir o iogurte natural por uma embalagem
de Nutilis Fruit maca.

S
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Energia
417 Keal

Proteinas
989

Lipidos
18¢

Hidratos de Carbono
54g

Fibra
| 11,24

00
BATIDO DE BANANA E CHOCOLATE

INGREDIENTES i

0.2 kg de Banana 0.05 kg de Chocolate Negro

1 logurte Natural Limao (sumo) q.b.

Nutilis Powder q.b.

METODO

Descasque as bananas, junte o sumo de limao para que nao oxidem e, com
a ajuda de uma varinha mdgica, triture. Passe por um coador, para retirar
quaisquer fibras ou sementes que possam remanescer. Junte o iogurte
natural e envolva cuidadosamente. Homogeneize e adicione Nutilis Powder
na quantidade necessaria.

A parte, derreta o chocolate em banho-maria e nutilize. Deposite um pouco de
chocolate no fundo do copo. Cubra com o preparado de banana, tendo o cuidado
de retirar um pouco para ser envolvido com o chocolate remanescente. Cubra
com preparado de banana e chocolate, conferindo cor ao copo. Sirva fresco.

SUGESTOFS DO CHEF “wmr

Para um sabor diferente, pode substituir o iogurte natural por um Nutilis
Fruit de maca ou um Fortimel Compact Protein de banana. £ também
possivel servir este batido de banana com caramelo, tendo o cuidado de
nutilizar os preparados sempre na mesma fase.



Energia
247 Kcal

e T
R

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas
629

(‘-E

Lipidos
29¢

Hidratos de Carbono
49¢

Fibra

-

59

BeeO

BATIDO DE PERA ROCHA E MEL
INGREDIENTES .

0.2 kg de Péra Rocha
1 logurte Natural
Mel q.b.

1 Limao (sumo)

Nutilis Powder q.b.

METODO

Descasque as péras e junte o sumo de limdo para que nao oxidem. Triture
com a ajuda de uma varinha mdgica.

Passe por um coador, de maneira a retirar quaisquer fibras ou sementes que
possam remanescer. Junte mel a gosto e adicione um iogurte natural.

Homogeneize e adicione Nutilis Powder na quantidade necessaria.

Sirva fresco.

SUGESTOES DO CHEF "wr

Para obter um sabor diferente, pode substituir o iogurte natural por um
Nutilis Fruit de maca ou o mel por caramelo nutilizado.



| JO)C
BATIDO DE CEREJA

INGREDIENTES .

0.2 kg de Cereja (descarocada)

1 logurte Natural

Nutilis Powder q.b.

METODO

Descaroce as cerejas cuidadosamente. Triture com cuidado e passe por um
coador, para retirar quaisquer restos de cascas de cereja.

Junte um iogurte natural e envolva cuidadosamente. Junte Nutilis Powder
até atingir a fase indicada para o comensal.

Sirva de imediato.

SUGESTOES DO CHEF

A cereja é um fruto de época (final da primavera e inicio do verao).
Se preferir, pode aromatizar este batido com um pau de canela.

Para maior frescura, pode ainda juntar algum gelo picado na hora de
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) adicionar o iogurte. Tenha o cuidado de homogeneizar o preparado,
com uma varinha magica, antes de nutilizar.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
172kal | 669 | 3490 | 28,6 g | 274




Energia
102 Kcal

Proteinas
5449

Lipidos
39

Hidratos de Carbono
13,4¢

Fibra
1,8¢

ooss 1 X X@
BATIDO DE MELOA E HORTELA

increoienTes [

0.2 kg Meloa
2 Folhas de Hoteld
1 logurte Natural

Nutilis Powder q.b.

METODO

Descasque a meloa e retire as sementes com cuidado.

Parta em pedacos pequenos, junte as folhas de horteld, triture com ajuda de
uma varinha magica e passe por um passador.

Envolva com o iogurte natural e nutilize, de acordo com as necessidades do
comensal.

SUGESTOES DO CHEF

Caso necessdrio, pode adocar esta bebida com um pouco de mel antes
de nutilizar.



DOCES | SALGADOS






CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
131kl | 49,19 | 294q | 225 | 979




NUTI SCONE

INGREDIENTES [l

0.2 kg de Farinha de Trigo
0.01 kg de Manteiga

0.05 kg de Acticar Mascavado
1 0vo

0.4 L de Leite

1 Nutilis Fruit Maca

Nutilis Powder q.b.

BeeoO

METODO

Misture metade do leite frio com a farinha e o ovo (numa tigela).
Ferva o restante leite com a manteiga.

Deposite este preparado quente sobre o contelido que estd na tigela.
Adicione o Nutilis Fruit de maca e o Nutilis Powder até obter uma fase
3. Mexa e deixe descansar até arrefecer totalmente.

Molde a massa em pequenas bolas, pincele com ovo batido e leve ao
forno até gratinar ligeiramente (caso prefira pode queimar com a ajuda
de um macarico).

SUGESTOES DO CHEF

Este scone pode ser servido com um doce ao gosto do comensal.
Tenha sempre em atencdo: o doce deve ser nutilizado antes de
barrar o scone.

Para um sabor mais adocicado, pode fazer uma infusdo de leite
quente com pau de canela ou vagem de baunilha.

®



BeOO
BISCOITO DE AZEITE

INGREDIENTES .

0.2 kg de Farinha de Trigo 0.08 kg Actcar
0.2 L de Leite 10vo
Raspa de 1 Limao 4 a5 colheres de Nutilis Powder
0.02 L Azeite
METODO
Junte o azeite, a farinha, o ovo, a raspa de limao, o leite e o0 acticar numa
panela.

Leve ao lume e mexa o conteudo, enquanto coze lentamente.

Retire do lume e introduza o Nutilis Powder até obter um preparado
moldavel (fase 3).

Molde no formato desejado e leve ao forno a gratinar.

SUGESTOES DO CHEF

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Para quem ndo aprecia o sabor da raspa de limao, pode optar por
Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra introduzir uma vagem ou esséncia de baunilha no preparado.
1380 Keal 32g | 3359 | 237,89 | s8¢




Energia
886 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas
24,89

Lipidos
46,9 ¢

Hidratos de Carbono
91,1g

Fibra
39

QUEQUE

INGREDIENTES .

0.02 kg de Manteiga 0.01 kg de Chocolate em P6

0.08 kg de Acticar Mascavado 0.15 kg de Chocolate Negro
1 Gema 6 colheres de Nutilis Powder

2 0vos

METODO

Numa tigela: bata a manteiga com o acucar, adicione as gemas e o chocolate
previamente derretido em banho-maria.

Envolva cuidadosamente o cacau e as claras de ovo batidas em castelo.
Introduza o Nutilis Powder até obter uma fase 3.

Coloque o preparado numa forma para queques e coza muito rapidamente
no forno, de forma a que se mantenha himido no interior.

SUGESTOES DO CHEF

No caso de o comensal ndo apreciar chocolate negro, pode substitui-lo
por chocolate de leite.



DeeO
BOLO DE ARROZ

INGREDIENTES . METODO

0.02 kg de Farinha de Arroz Misture o leite com a farinha de arroz. De sequida, leve ao lume e deixe

cozer até que o preparado fique como uma papa.
0.08 kg de Acticar q prep q pap

Bata numa tigela o aclicar com a manteiga e as gemas. Junte a papa de

0.02 kg de Manteiga farinha de arroz ligeiramente arrefecida.

3 Ovos Bata as claras em castelo com a raspa e o sumo de limdo. Adicione
ao preparado anterior, envolvendo cuidadosamente. junte o Nutilis
Powder até obter um preparado trabalhdvel (fase 3).

1 Limao (raspa e sumo)
00.1 L de Leite

Doseie nas formas para bolo de arroz, previamente forradas com papel
Nutilis Powder q.b. vegetal. Leve ao forno bem quente, para gratinar.

SUGESTOFS DO CHEF “war

Para obter um bolo de arroz mais inovador, pode introduzir um
Nutilis Fruit de morango no interior do bolo. Quando o estiver
a dosear para a forma, coloque uma pequena camada do preparado
de bolo de arroz e, de sequida, um pouco de Nutilis Fruit de
morango. Finalize com mais uma camada do preparado de bolo de
arroz e leve ao lume.



CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
931kal | 3419 | a3g | 101,9g | 24




CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
882 Kcal 3199 | 3779 | 103,9 g | og

L




BeeoO

PASTEL DE NATA
INGREDIENTES i METODO

0.5 L de Leite Leve o leite ao lume com os aromdticos: pau de canela, casca de limdo

e vagem de baunilha. Deixe ferver.
1 Pau de Canela g

- Bata as gemas, numa tigela a parte. Retire os arométicos do leite, passe
1 Casca de Limao )

por um coador e verta cuidadosamente o preparado sobre as gemas.
1 Vagem de Baunilha Leve ao lume (temperatura préxima dos 70°C), mexendo sempre com

4 Gemas umas varas.

Adicione o0 aclcar e o Nutilis Powder até obter um preparado em fase
3.

0,08 kg de Acucar

Nutilis Powder q.b.

. Unte as formas de pastel de nata com manteiga e papel vegetal.
(minimo 8 colheres)
Coloque o preparado nas formas e leve ao forno (bem quente).

Sirva dentro das formas.

SUGESTOES DO CHEF

Se o comensal precisar de um aporte proteico e energético superior,
pode substituir uma porcao equivalente de leite por um Fortimel
Compact Protein de sabor a baunilha.



DOCE DE TOMATE

INGREDIENTES .

0, 25 kg de Tomate
0.1 kg de Acucar
Cravinho q.b.

1 Casca de Limao

Nutilis Powder q.b.

jee O

METODO

Descasque o tomate cuidadosamente (pode escalda-los uns sequndos
em dqua quente, para facilitar este processo) e retire todas as sementes.

Depois de cortado aos cubos, coloque o tomate em lume brando numa
panela com o acucar, o cravinho, a casca do limdo e o pau de canela.
Deixe cozer lentamente.

Depois de cozido, retire o doce do lume. Separe os aromaticos, triture
com uma varinha magica e, posteriormente, passe num passador.

Junte o Nutilis Powder até obter a fase adequada e reserve um frasco
fechado hermeticamente.

Sirva com num scone ou pao, ao gosto do comensal.

SUGESTOES DO CHEF

0 doce de tomate pode levar aromaticos diferentes. Para além do
cravinho, pode colocar noz-moscada ou até anis estrelado. Desta
forma, poderd conferir diferentes sabores ao preparado.



A & -
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CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) -

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra P
asokal | 17¢ | o6q | 106,7 g | 284 , "




Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
a5kl | 159 | 19 | 112,69 | sg

P o e



. JOI®)
DOCE DE MORANGO

——

INGREDIENTES . METODO

0, 25 kg de Morango Lave os morangos e retire-lhes a ramagem. Corte em cubos e leve
a cozer em lume brando, numa panela, juntamente com o acucar,

0.1 kg de Actcar
a casca de limao e o pau de canela.

1 Casca de Limao ) . » .
Depois de cozinhado (quando o morango j& se desfizer com uma
1 Pau de Canela simples colher), retire os aromaticos e triture com uma varinha mdgica.

Nutilis Powder q.b. Passe num coador para retirar todas as sementes.

Junte o Nutilis Powder até obter a fase adequada e reserve um frasco
fechado hermeticamente.

Sirva com um scone ou pao, ao gosto do comensal.

SUGESTOES DO CHEF "ww

Para um comensal que precise de um aporte energético
e proteico superior pode ainda juntar este doce a um Nutilis Fruit
de morango.



, _1000 {JOR®
DOCE DE ABOBORA

f—

INGREDIENTES [ METODO
0, 25 kg de Abdbora Abra a abdbora ao meio, retire as sementes e descasque.
0.1 kg de Acucar Corte em cubos e coloque em lume brando numa panela, juntando-lhe

o 0 aclcar, a casca de limdo e o pau de canela.
1 Limao (casca)

Depois de cozer a abdbora, retire a casca de limao e o pau de canela.

1 Pau de canela Triture com uma varinha mdgica até obter um preparado homogéneo.

Nutilis Powder q.b. Nutilize e guarde num frasco hermeticamente fechado até servir.

SUGESTOES DO CHEF

0 doce de abdbora pode ser combinado com cenoura. Para tal,
substitua uma parte da abdbora por cenoura no processo de
cozedura.

o



CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
azkal | o059 | o3g¢ | 102,1g | 119




00O
SOPAS DE LEITE

inGREDIENTES [
0.06 kg Miolo de Pao 1 Limado (raspa e sumo)
0.2 L de Leite 00.1 L de Leite
0.01 kg de Actcar Nutilis Powder q.b.
3 0vos
METODO

De acordo com a preferéncia do comensal, aqueca o leite (pode ser servido
frio) e junte o actcar.

Desfaca o miolo do pao cuidadosamente e junte Nutilis Powder até obter
a fase desejada.

Sirva de imediato.

SUGESTOES DO CHEF

Pode substituir o leite por um Fortimel Compact Protein do sabor
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) preferido do comensal, dando assim um aporte proteico e caldrico
superior a refeicao.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
292 Kcal | 12g | 4q | 52¢g | 2,649
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BeO OO
IOGURTE E ESMAGADA
DE BOLACHCQ\)

INGREDIENTES . -

1 logurte liquido
6 Bolachas (tipo Maria)
1 Nutilis Fruit de morango

Nutilis Powder q.b.

METODO

Coloque o iogurte liquido numa tigela e parta as bolachas.

Envolva cuidadosamente até obter uma papa e junte Nutilis Powder, para
alcancar a fase desejada.

Sirva intercalando uma parte deste preparado com o Nutilis Fruit de
morango, dando um ar apelativo a refeicdo.

SUGESTOES DO CHEF wr

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) . Pode substituir o Nutilis Fruit de morango por sabor a maca, de acordo
com a preferéncia do comensal.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
| 719

o
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CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
618kl | 31,89 | 1789 | 82,6 g | 469




SANDUICHE

[ —

INGREDIENTES .

1 Ovo Cozido

1 Queijo Fresco

0.120 kg de Miolo de P3o
0.120 L de Agua

Nutilis Powder q.b.

BeOO

METODO

Coza 0 ovo e certifique-se que fica bem cozinhado.

Incorpore 0 queijo fresco com o ovo bem picado. Tenha o cuidado de
emulsionar o preparado, de forma a evitar quaisquer pedacos que
possam ser inadequados para o comensal. Junte Nutilis Powder para
obter a consisténcia indicada.

Hidrate o miolo de pdo com dgua e nutilize a mesma fase do preparado
anterior.

Sirva colocando o recheio de queijo fresco e ovo entre dois pedacos de
miolo de pao.

Para conferir uma forma mais exacta de pao, coloque o preparado do
miolo de pao hidratado numa forminha pequena previamente forrada
com pelicula aderente. Com a ajuda da mesma vai consequir desmoldar
facilmente as duas partes do pao.

SUGESTOES DO CHEF

Para conferir ainda mais sabor a esta sanduiche, pode substituir
a 4gua por um caldo aromdtico feito com as cascas de vegetais
e dqua.



Energia
871 Kcal

Proteinas
53,9¢

Lipidos
39,84

Hidratos de Carbono
743 ¢

Fibra
2,99

) DeoO
PAO
inereotentes [

8 (laras de Ovos Pimenta e Sal q.b.

0.1 kg de Farinha de Trigo 0.01 kg de Azeite

4 Gemas Nutilis Powder q.b.

METODO

Misture numa tigela a farinha de trigo com o azeite, as gemas, o sal
e a pimenta.

A parte, bata as claras em castelo.

Envolva cuidadosamente as claras ao preparado e adicione Nutilis Powder,
de acordo com as indicacdes para o comensal.

Coloque o preparado numa forma para bolo de arroz e leve a cozer ao forno.

SUGESTOES DO CHEF

Este pao pode ter sabores mais exoéticos. Se assim preferir, pode juntar
um pouco de raspa de limao as claras em castelo ou usar uma infusao
de azeite com pau de canela ou anis estrelado (aqueca ligeiramente
0 azeite com os aromdticos numa panela e deixe libertar os aromas
lentamente).



BeOO
PATE DE ATUM

INGREDIENTES .

0.125 kg de Atum Conserva em Agua Pimenta q.b.
1 logurte Natural Cebolinho q.b.
1 0vo Cozido Nutilis Powder q.b.
Sal q.b.
METODO

Escorra cuidadosamente o atum em conserva e coza 0 ovo.

Pique o ovo cozido, junte o atum, tempere com sal e pimenta a gosto.
Introduza o iogurte natural.

Junte o cebolinho picado e emulsione com a ajuda de uma varinha magica.
Adicione Nutilis Powder.

Sirva sobre um pedaco de pao.

SUGESTOES DO CHEF w

Este preparado pode ter uma maior variedade de sabor, basta substituir
o0 iogurte natural por um Nutilis Fruit de maca.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra E
354kl | 4519 | 1659 | 639 | o ;

W
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, OO
PATE DE SALMAQO

INGREDIENTES [
0.125 kg de Salmao 1 Folha de Manjericao
1 logurte Natural Sal g.b.
0.01 kg de Azeite Pimenta q.b.
1 Lima (sumo) Nutilis Powder q.b.

METODO

Faca uma pequena marinada de sumo de limdo, azeite e manjericao.
Introduza o salmao neste preparado.

Depois de marinado, deixe corar o salmao numa frigideira sauté bem quente
com azeite.

Uma vez corado o salmao, desfie, junte o iogurte natural e a marinada.
Tempere a gosto. Triture com a ajuda de uma varinha magica e nutilize,
de acordo com as necessidades do comensal.

SUGESTOES DO CHEF war

Um Nutilis Fruit de morango pode ser a escolha para substituir
o iogurte natural, se o comensal gostar de sabores mais variados nas

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra suas refeicoes.

siskal | 313¢ | 3879 | 1059 | o024

®




CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono
335kl | 279 | 31q | 1,249

Ly $Yey B

Fibra
53¢

BeOO
PATE DE AZEITONA E ALHO

INGREDIENTES .

0.1 kg de Azeitona Descarocada 0.01 kg Vinagre de Vinho Tinto
0.03 kg de Alho 0régaos Frescos q.b.
1 Cebola Roxa Nutilis Powder q.b.

0.02 kg de Azeite

METODO

Pique finamente a azeitona, o alho e a cebola.

Misture tudo, adicione vinagre, azeite e tempere com orégaos frescos.
Com uma varinha mdgica, triture e adicione Nutilis Powder.

Sirva o paté acompanhado por um pedaco de pao.

SUGESTOES DO CHEF

A escolha do vinagre que usa pode facilmente modificar o sabor desta
receita. Por exemplo, pode substituir o vinagre de vinho tinto por
vinagre de framboesas e, até mesmo, adicionar a polpa das mesmas
a receita. O resultado? Uma receita diferente todos os dias.



Energia
534 Kcal

Proteinas
5579

Lipidos
| 3074

Hidratos de Carbono
8,79

Fibra
0g

00O
PATE DE BACALHAU E OVO

inGrenientes [l

0.125 kg de Lombo de Bacalhau Cozido Pimenta q.b.
1 Requeijdo Coentros q.b.
1 0vo cozido Nutilis Powder q.b.
Sal q.b.
METODO

Depois de cozido e escorrido o bacalhau, desfie cuidadosamente e retire
todas as espinhas.

Coza o ovo, pique-o finamente e junte com o requeijao. Adicione o bacalhau,
tempere com sal e pimenta. Adicione os coentros.

Homogeneize com uma varinha magica e passe por um coador de maneira
a evitar os fios que podem ficar do bacalhau. Nutilize, de acordo com a fase

desejada, antes de servir.

SUGESTOES DO CHEF “wr

Para uma receita mais saudavel, pode usar bacalhau fresco. Pode
também inovar esta receita, substituindo o requeijao por um Nutilis
Fruit de maca.



1
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CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
sekal | 1779 | 145g | 36,19 | 1214
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, 3 CEEEED @ © O
HUMUS DE GRAO

INGREDIENTES .

0,2 kg de Grao-de-bico (cozido) 1 Limdo (sumo)
0,001 kg de Mostarda em Grao 0.03 kg de Cebola
Sal e Pimenta q.b. 0.01 kg de Alho
0,1 kg de Coentros Nutilis Powder q.b.

0,01 L de Azeite

METODO

Esmague grosseiramente o grdo (num prato) e passe-o por um coador,
retirando assim a pelicula do grao-de-bico.

Adicione os coentros picados, o sumo de limao, a cebola, o alho e tempere
a gosto. Homogeneize o preparado e nutilize o humus, de acordo com
a necessidade do comensal.

SUGESTOES DO CHEF w

Pode conferir mais cremosidade ao preparado, incorporando um Nutilis
Fruit de Maca ou Morango (ou substituindo uma pequena parte do
grdo-de-bico).

=
083



, CEEEED @ © O
PASTA DE BROCOLOS
E QUEIJO DA ILHA

i S inGrenientes [l

0,2 kg de Brécolos 0,03 kg de Alho

0,02 kg de Queijo da llha Pimenta q.b.

0,02 L de Azeite Cardamomo q.b.

0,005 kg de Tomilho limao Nutilis Powder q.b.
METODO

Coza os brocolos e escorra.

Parta-os em bocados, junte o queijo da Ilha ralado e o alho. Tempere com
tomilho limao, pimenta, cardamomo e azeite. Homogeneize com uma
varinha mdgica e nutilize antes de servir.

SUGESTOFS DO CHEF war

R = = - Pode juntar aos brécolos um pouco de couve-flor. Caso seja do gosto
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) _ do comensal, pode substituir o queijo da Ilha por outro de sabor mais
suave ou juntar um Nutilis Fruit de Maca.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
301kal | 11,89 | 2599 | 529 | s34
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Energia
246 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas
9,1g

Lipidos
174

Hidratos de Carbono
14,2¢

e

Fibra
519

1

OO
PASTA DE AZEITONA E COUVE-FLOR

[ —

INGREDIENTES .

0,2 kg de Couve-flor

0,125 kg de logurte Natural
0,04 kg Azeitonas

0,01 L de Azeite

0.01 kg de Alho

Nutilis Powder q.b.

METODO

Coza a couve-flor e escorra.

Descaroce as azeitonas e pique finamente. Junte-as a couve-flor, também
partida aos bocados, tempere com alho e azeite. Junte o iogurte natural.

Triture o preparado com uma varinha mdgica e adicione Nutilis Powder.

SUGESTOFS DO CHEF “war

0 iogurte natural desta receita pode ser substituido por um Nutilis
Fruit, com o sabor do gosto do comensal.



Energia
598 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono
3239 | 3789 | 32¢

Fibra
6,64




QUICHE

INGREDIENTES .

0.5 L de Leite 0,08 kg de Cebola Roxa

0,2 kg de Espinafres 1 Lima (30 g)

0,08 kg de Cogumelos 0,02 L de Azeite

Noz-moscada q.b. 1 Folha de Louro

Sal e Pimenta q.b 0,002 kg de Gengibre

Nutilis Powder q.b.
(8 colheres)

1 0vo

0,02 kg de Alho

METODO

Numa panela refogue em azeite a cebola picada e o louro. Adicione
o leite frio e 0 ovo, mexendo sempre até levantar fervura. Tempere com
sal, pimenta e noz-moscada.

Retire a folha de louro e homogeneize o preparado. De seguida, nutilize
introduzindo cerca de 6 colheres de Nutilis Powder. Uma vez obtido um
recheio de quiche nutilizado, divida em 3 partes.

BeeO

Numa frigideira salteie em azeite o alho e os cogumelos. Tempere com
sal e pimenta. Adicione uma parte do recheio de quiche, homogeneize
o preparado com uma varinha magica e rectifique a fase/consisténcia,
introduzindo mais uma colher de Nutilis Powder.

Numa segunda frigideira salteie em azeite e alho os espinafres
previamente cozidos. Adicione um pouco de raspa e sumo de
lima, o gengibre e mais 1/3 do preparado de quiche. Rectifique
a consisténcia adicionando mais uma colher de Nutilis Powder,
ajustando as consisténcias dos 3 preparados. Numa tarteira de pirex
coloque as 3 camadas e leve ao forno até gratinar. Caso prefira
desenformar a quiche, forre cuidadosamente o pirex com uma
pelicula antiaderente que possa ir ao forno (pelicula para cozinhar).

[ S—

SUGESTOES DO CHEF “w

Esta quiche fica igualmente saborosa se substituir uma porcao do
leite por um Nutilis Fruit de Maca.

Vi
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SOPA DE ABOBORA E GENGIBRE

inGrenientes [l

0.5 L de Aqua 0.4 kg de Abdbora

0.01 L de Azeite 0.005 kg de Gengibre

0.01 kg de Alho Sal e Pimenta q.b.

0.05 kg de Alho francés Nutilis Powder q.b.
METODO

Descasque a abobora e retire as sementes. Corte em pedacos, coloque
na panela com agua, o alho e o alho francés.

Coza os vegetais. Tempere com azeite, sal e pimenta (a gosto) e rale
o0 gengibre.

Triture e adicione Nutilis Powder de acordo com as necessidades do
comensal.

Sirva bem quente.

SUGESTOFS DO CHEF “wr

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) — Junte um Nutilis Fruit de macd ao preparado, para conferir novos
= sabores a esta sopa.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
133 Keal 219 | 1074 | 79 | 339




005ts 4 )i JON®)
- SOPA DE CENOURA E LARANJA

increoienTes [

0.01 kg de Azeite 0.12 kg de Alho francés
0.4 kg de Cenoura 0.12 kg de Laranja (raspa e sumo)
0.1 kg de Courgette Sal e Pimenta q.b.
0.01 kg de Alho 0.5 L de Aqua
0.08 kg de Cebola Nutilis Powder q.b.
METODO

Descasque a cenoura e corte em cubos. Leve ao lume a cozer em aqua,
juntamente com a courgette, o alho, a cebola e o alho francés. Tempere
com azeite, sal e pimenta.

Junte 0 sumo e a raspa da laranja. Triture tudo.

Adicione o Nutilis Powder, de acordo com a necessidade do comensal,
e sirva quente.

SUGESTOES DO CHEF

= e Diversifique e combine o tipo de especiarias a utilizar na base da
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) : sopa. Se pretender, pode ainda usar um Fortimel Compact Protein
de Baunilha, fornecendo assim um reforco caldrico e proteico.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
33kl | 7749 | 1099 | 30,9¢ | 1794

o)




Be O
SOPA DE BETERRABA

INGREDIENTES .c->

0.12 kg de Cebola Roxa 0.4 L de Aqua

0.01 L de Azeite Sal e Pimenta q.b.

0.02 kg de Alho Nutilis Powder q.b.

0.1 kg de Aipo 1 Nutilis Fruit de Morango

0.3 kg de Beterraba

METODO

Descasque a cebola roxa e a beterraba. Corte em cubos pequenos. Junte
0 aipo, o alho e o azeite. Leve a cozer em agua.

Tempere com sal e pimenta. Triture com uma varinha madgica, adicione um
Nutilis Fruit de morango, junte Nutilis Powder e mexa até atingir a fase
adequada ao comensal.

SUGESTOES DO CHEF “war

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) ' Em caso de preferéncia por parte do comensal, pode substituir o Nutilis
Fruit de morango por um de maca.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
38akal | 1639 | 1649 | 42,94 | 1494




Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono
ss3kal | 2339 | 2169 | 66,4 g
w S

Be O
CALDO-VERDE

INGREDIENTES .

0.6 L de Agua 0.1 kg de Couve Portuguesa

0.3 kg de Batata 0.04 kg de Chourico

0.1 kg de Courgette Sal e Pimenta q.b.

0.2 kg de Cebola Branca 0.02 kg de Alho

0.01 L de Azeite Nutilis Powder q.b.

METODO

Coza a batata, a courgette, a cebola branca e o chourico em dgua com azeite
e alho.

Depois de cozida, triture o preparado. Tempere com sal e pimenta e nutilize.
A parte, coza a couve portuguesa. Triture e junte Nutilis Powder.

Sirva a sopa, riscando o prato com a couve portuguesa nutilizada.

SUGESTOES DO CHEF

Pode também preparar uma infusdo de azeite e chourico e nutilizar,
servindo sobre a sopa e conferindo ainda mais sabor.



) 00sts_ 4 i JON®)
SOPA DE GRAO

INGREDIENTES .

0.01 L de Azeite 0.1 kg Couve Branca
0.02 kg de Alho Sal g.b.
0.2 kg de Grao-de-bico Pimenta q.b.

50 0.1 kg de Cabeca de Nabo Nutilis Powder q.b.

0.08 kg de Batata

METODO

Coza o grao-de-bico em dqua, juntamente com a cabeca de nabo descascada,
a batata, a couve branca, o alho e o azeite. Tempere a gosto.

Quando cozida a sopa, triture e nutilize.

Sirva bem quente.

SUGESTOES DO CHEF

(sem Nutillis Powder) Pode cozer a couve branca a parte, triturar e nutilizar. Utilizando-a para
riscar o prato, tornando a refeicdo do comensal mais apelativa.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
sokal | 2149 | 1519 | 5449 | 1584




Energia
490 Kcal

SOPA DE FEIJAO

inGREDIENTES [
0.6 L de Aqua
0.3 kg Feijao Vermelho
0.02 kg de Chourico
0.08 kg de Couve Lombarda
0.08 kg de Alho Francés

0.08 kg de Cenoura

METODO

a gosto.

SUGESTOES DO CHEF

BeOO

0.1 kg de Cebola branca
0.01 L de Azeite

Sal g.b.

Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b.

Coloque o feijao vermelho a cozer na 4gua, juntamente com o chourico,
o alho francés, a couve lombarda, a cenoura, o azeite e a cebola branca.

Depois de cozida na totalidade, triture com uma varinha mdgica e tempere

Adicione o Nutilis Powder de acordo com as necessidades do comensal.

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Diversifique o tipo de feijao usado nesta sopa, conseguindo assim

Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
3229 | 189g | 478 | 2669

T

receitas diversificadas e de acordo com o gosto do comensal.



005ts 4 i JON®)
SOPA DE MELAO COM PRESUNTO

INGREDIENTES .

0.01 L de Azeite 0.005 kg de Alho

0.4 kg de Melao Sal e Pimenta q.b.

0.4 kg de Presunto 0.005 kg de Mel

0.06 kg de Chalota 0.05 kg de Pepino

0.02 kg de Cebolinho Nutilis Powder q.b.
METODO

Descasque 0 meldo e retire cuidadosamente todas as sementes. Parta em
cubos. Junte o presunto em pedacos, a chalota, o cebolinho picado, o alho,
0 azeite, o pepino, o mel e tempere com sal e pimenta.

Homogeneize com uma trituradora e junte Nutilis Powder para obter a fase
desejada.

Sirva frio.

SUGESTOES DO CHEF "l

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Para um sabor ainda mais refrescante, junte um Nutilis Fruit de maca
a gosto do comensal.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
319kl | 1349 | 1599 | 30,69 | 274

T T TSR



Energia
339 Kcal

@

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas
20,49
u--:'

Lipidos
15,4 ¢

Hidratos de Carbono
29,7¢

Fibra
12,49

i

005ts 4 i JON®)
SOPA DE BROCOLOS COM I0GURTE

inGREDIENTES [

0.4 L de Agua 0.08 kg de Courgette
0.4 kg de Brécolos 0.08 kg de Cebola branca
0.03 kg Horteld Sal e Pimenta q.b.

0.01 L de Azeite 1 logurte Natural

0.08 kg de Batata Nutilis Powder q.b.

METODO

Coza os brocolos em dgua, com a cebola, a batata e a courgette. Tempere
com azeite, sal e pimenta a gosto.

Depois de cozido, adicione a horteld e triture. Deixe arrefecer e junte
o iogurte natural. Homogeneize e nutilize de acordo com as necessidades
do comensal.

Sirva frio.

SUGESTOFS DO CHEF “war

Para um sabor diferente em cada refeicdo, pode juntar um Nutilis Fruit
de maca a esta sopa.

o~
097
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SOPA DE MELOA E ALHO FRANCES

iNGREDIENTES [
0.01 L de Azeite 0.3 L de Aqua
0.3 kg de Alho Francés 0.03 kg de Manjericao
0.08 kg de Cebola Branca Sal e Pimenta q.b.
0.002 kg de Alho 1 Cardamomo (semente)
0.4 kg de Meloa Nutilis Powder q.b.

METODO

Junte a meloa descascada, sem sementes e cortada em cubos, com o alho
francés, a cebola picada, o alho, o azeite, o manjericao e o cardamomo.
Triture tudo e tempere a gosto.

Nutilize de acordo com as necessidades do comensal.

Sirva frio.

SUGESTOFS DO CHEF “war

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) Esta receita pode ser complementada com um Nutilis Fruit de Mac3,
Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra para conseguir um novo sabor para a refeicao.
196kl | 589 | 11g | 1849 | 774

J TS




Energia
439 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas
10,5¢

Lipidos
22,6 g

Hidratos de Carbono
48,3¢

Fibra
8,8¢

DeOO
GASPACHO

INGREDIENTES .

0.3 L de Agua 0.06 kg de Miolo de pao

0.4 kg de Tomate 0.02 kg de Alho

0.12 kg de Pepino 0.02 L de Azeite

0.06 kg de Pimento Vermelho Sal e Pimenta q.b.

0.03 kg de Coentros Nutilis Powder q.b.

METODO

Escalde o tomate e retire-lhe a casca e as sementes. Esmague grosseiramente
e passe por um coador. Retire as sementes ao pepino e ao pimento.

Hidrate o miolo de pao em 3qua. Junte o tomate, o pepino, o pimento,
0s coentros e o azeite. Homogeneize com uma varinha mdgica, adicione
0 miolo de pado e tempere com sal e pimenta. Caso seja necessario, volte
a triturar com a varinha magica.

Adicione Nutilis Powder até obter a fase pretendida e sirva frio.

SUGESTOFS DO CHEF “wa

Para um sabor mais frutado, substitua uma parte do tomate por frutos
vermelhos (tendo o cuidado de eliminar quaisquer sementes) e junte
um Nutilis Fruit de morango.

Vi
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BeeoO

AVELUDADO DE BACALHAU
(CREMOSO DE BACALHAU)

INGREDIENTES .c->

a dar alguma diversidade de sabor ao puré, junte um Nutilis Fruit

0.6 kg de Batata 0.4 L de Leite de maga.

0.1 de Leite 0.1 kg de Cebola Branca Para o bacalhau: faca um refogado com a cebola, o alho, o louro

e o alho francés em azeite. Adicione o leite e o bacalhau fresco

0.025 kg de Azeite 0.1 kg de Alho Frances deixando cozer. Tempere a gosto e triture com a ajuda de uma
Acafrao q.b. 0.02 kg de Alho varinha magica. Passe por um coador de maneira a evitar os fios que
L podem ficar do bacalhau. Com a ajuda do Nutilis Powder, consiga
Tomilho limao q.b. Noz-moscada q.b. . ) . -
a consisténcia desejada e indicada para o comensal, adicionando
Nutilis Powder q.b. Pimenta Preta q.b. a quantidade necessaria.
1 Nutilis Fruit de Maca 1 Folha de Louro
0.5 kg de Bacalhau Fresco 0.015 kg de Azeite
METODO
Coza as batatas em 3dgua. Depois de cozidas, escorra, eSMAQUe - - -« -« - oo
grosseiramente e introduza o leite e o azeite. Tempere a gosto com SUGESTOES DO CHEF C->
0 acafrao.

Esta refeicao ficard igualmente saborosa se preparar um puré de
Com a ajuda de uma varinha magica, triture o puré e nutilize até obter

a consisténcia adequada ao comensal. Como sugestdo, e de maneira

ervilhas ou cenoura. Junte um Nutilis Fruit de Maca e sirva com
o aveludado.



Energia
1746 Kcal

Proteinas
134.5¢

Lipidos

571g¢

Hidratos de Carbono
173.5¢




CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra y
1222kl | 12899 | 429 | 82,2g | 2659 Q
i
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CREMOSO DE ATUM

INGREDIENTES .

0.4 kg de Atum em Agua
0.12 kg de Cebola

0.16 kg de Alho Francés

0.02 kg de Alho

0.01 kg de Salsa

0.4 kg de Ervilhas

0.01 kg de Horteld

Sal e Pimenta q.b.

0.1 kg de Couve Coracdo
0.01 L de Azeite

Nutilis Powder q.b.

BeeoO

METODO

Faca um refogado em azeite com a cebola e 80g alho francés. Adicione
o0 atum, depois de escorrido. Tempere com sal e pimenta e junte a salsa
picada. Deixe apurar.

Homogeneize com a ajuda de uma varinha magica e adicione Nutilis
Powder, na quantidade necessaria e adequada ao comensal.

A parte, coza as ervilhas e a couve coracdo. Passe as ervilhas por um
coador para retirar as cascas. Salteie em azeite com o restante alho
francés, esmagando grosseiramente a medida que vai mexendo. Junte
a hortela picada e tempere com sal e pimenta.

Com uma varinha mdgica, triture e junte Nutilis Powder até atingir
a mesma fase do preparado anterior.

Num prato, deposite uma pequena porcao da esmagada de ervilhas
e sobreponha o cremoso de atum.

SUGESTOES DO CHEF

Qualquer peixe pode ser usado nesta receita. Assim, caso o comensal
prefira, pode substituir o atum por espadarte —um peixe que combina
igualmente com os restantes ingredientes.

&



BISQUE DE MARISCO A FLORENTINA

[ —

INGREDIENTES .

0,4 kg de Camarao

0,1 kg de Miolo de Mexilhdo
0,4 L de Aqua

0,2 kg de Tomate
0,001 kg de Malagueta
0,05 kg de Aipo

0,2 kg de Alho francés
0,1 kg de Cenoura

0,3 kg de Salsa

0,3 kg de Alho

0,06 kg de Cebola

0,1 L de Vinho Branco
2 Folhas de Louro

0,1 L de Brandy/Aguardente Velha

0,3 kg de Espinafres
0,06 kg de Miolo de Pao
Sal e Pimenta q.b.
Nutilis Powder q.b.

(8 c. para bisque + 4 c. para
espinafres)

METODO

Numa panela quente refogue em azeite as cascas de camardo. Adicione
a aguardente velha e flameje. De sequida, junte as cascas de cenoura,
cascas de alho e cebola, talos de salsa, folha de louro e a parte verde
do alho francés. Refresque com vinho branco. Adicione a dqua e deixe
ferver, obtendo um caldo aromatico.

Numa segunda panela refogue em azeite a cebola, o alho, alho francés,
cenoura, aipo e o tomate. Adicione o camardo, miolo de mexilhdo
e o miolo de pao previamente torrado. Reque com o caldo e adicione
a salsa picada. Triture com uma varinha magica e nutilize até obter uma
fase 3.

Salteie os espinafres (previamente cozidos) numa frigideira em azeite
e alho. Tempere a gosto com sal e pimenta. Triture e nutilize.

Emprate a gosto, colocando os espinafres num aro e sobreponha
a bisque de marisco nutilizada.

SUGESTOES DO CHEF '

Esta refeicdo pode ser complementada com um Nutilis Fruit de
Morango, ao mesmo tempo que os mariscos utilizados também
podem ser diferentes de acordo com o gosto de cada um.



i i =

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
s27keal | 6269 | 66q | 5434 | 1659 ]

M Y |




Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1548kl | 10369 | 1029 | 54¢ | 48g
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PARFAIT DE SALMAO

[ —

INGREDIENTES .

0.01 L de Azeite Cravinho g.b.
0.12 kg de Cebola Branca Noz-moscada q.b.
0.04 kg de Chalota Nutilis Powder q.b.

0.04 kg de Alho Francés

1 Folha de Louro

0.02 kg de Alho

0.025 kg de Farinha de Trigo
0.1 L de Vinho Branco

0.2 kg de Courgette

0.2 kg de Beringela

0.4 kg de Salmao

0.4 L de Leite

Sal e Pimenta q.b.

Pimenta Rosa q.b.

BeeoO

METODO

Refogue em azeite a cebola com a chalota, o alho francés, o alho
e o louro. Adicione a farinha. Refresque com vinho branco. Adicione
o leite previamente fervido com cravinho, noz-moscada e a pimenta
rosa. Junte o salmdo, a beringela e a courgette.

Triture o preparado. Tempere a gosto e adicione Nutilis Powder, em
quantidade suficiente para alcancar a fase adequada.

SUGESTOES DO CHEF 'wr

De acordo com as identidades de cores, pode juntar a este
prato um Nutilis Fruit de Morango. Um puré de espinafres
¢ 0 acompanhamento ideal para servir com o salmao.

©
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MOUSSE DE DOURADA E MILHO

INGREDIENTES .

0.4 kg de Lombinhos de Dourada
0.12 kg de Cebola

0.02 kg de Alho

2 Limoes (sumo)

0.02 kg de Coentros

5 Malegueta Verde

0.01 L de Azeite

0.4 kg de Milho

Acafrdo q.b.

Nutilis Powder q.b.

DeeO

METODO

Refogue a cebola e o alho em azeite. Salteie os lombinhos de dourada.
Desfie a dourada, junte os coentros picados, a malagueta verde
e 0 sumo de limdo. Triture com a ajuda de uma varinha mégica. Tempere
a gosto e junte Nutilis Powder.

A parte, coza o milho num pouco de 4gua. Esmague grosseiramente
e passe por um coador de forma a retirar todas as cascas. Tempere com
acafrao, sal e pimenta. Homogeneize e adicione Nutilis Powder.

Coza o milho em dgua e tempere com acafrao. Triture e nutilize.

SUGESTOES DO CHEF

Complemente a mousse de dourada com outras especiarias e ervas
aromaticas, trocando os coentros por manjericao. Reforce o prato com
um Nutilis Fruit de Maca, para complementar as necessidades do
comensal.



Energia
2370 Kcal

»~

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono
12329 | so4g | 2884 g

Fibra
| 16,89




CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1528 Keal 13919 | 4289 | 146,5 g | 1464
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ACORDA DE AMEIJOA A BULHAO PATO

INGREDIENTES [ METODO
1 kg de Améijoa Num tacho largo, salteie em azeite o alho. Junte as améijoas, reque
0.06 kg de Alho c9m vmho branco e sumo de limdo. Deixe apurar e junte 0s coentros
picados finamente.
0.03 L de Azeite . - ) )
Depois de preparadas as ameéijoas, retire-as cuidadosamente das
2 Limoes (Sumo) conchas e triture o preparado.
0.1 L de Vinho Branco Ao mesmo tempo, hidrate o miolo de pao em &qua e junte os dois
0.04 kg de Coentros preparados. Tempere com sal e pimenta e nutilize de acordo com

as necessidades do comensal.
0.2 kg de Miolo de Pao

0.2 L de Aqua
Sal e Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b.

SUGESTOES DO CHEF

Troque a améijoa por berbigao ou mexilhdo. Prepare-os conforme
consta na receita, para conseguir uma maior variedade.



Be O
ESMAGADA DE BATATA E SARDINHA

INGREDIENTES . METODO

0.5 kg de Batata (assada no forno) Leve as sardinhas ao forno (num tabuleiro) temperadas com azeite,
alho, sal e pimenta. Ao mesmo tempo, num outro tabuleiro, asse
as batatas com um pouco de azeite e alho. Por fim, asse também
o pimento vermelho no forno.

0.4 kg de Pimento Vermelho
0.04 kg de Alho

0.03 L de Azeite Quando os diferentes elementos estiverem assados, triture-0s
0.4 kg de Lombinhos de Sardinha separadamente. No caso do pimento, certifique-se de que retirou todas

) as sementes e a pele.
Sal e Pimenta q.b.

Nutilize cada um dos preparados, atingindo a mesma fase e sirva em

Nutilis Powder q.b. .
camadas tricolores.

SUGESTOES DO CHEF

Faca uma infusdo de azeite com pimenta ou alho e junte ao
preparado da esmagada de sardinha. Preferencialmente antes de
nutilizar, para uma diversidade de sabor.



e — ———
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

-
J Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
W azsikal | 9659 | 9229 | 133,8¢ | 1974
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Energia
2839 Kcal

@

Proteinas
93,3 g

UTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Lipidos
| 242,749 |

-

Hidratos de Carbono Fibra
70,4 g | 2489
T



AVELUDADO DE ESCABECHE

INGREDIENTES .

0.4 kg de Carapauzinhos
0.05 kg de Farinha

Sal e Pimenta q.b.

0.2 L de Oleo para fritar
0.4 kg de Cenoura

0.5 kg de Cebola

0.04 kg de Alho

0.05 kg de Colorau

0.03 L de Azeite

0.06 L de Vinagre

1 Limao (sumo)

0.02 kg de Salsa

Nutilis Powder q.b.

BeeoO

METODO

Comece por fritar 0s carapauzinhos em éleo bem quente, depois de
passados por farinha e temperados com sal e pimenta.

A parte, refogue a cebola com o alho em azeite. Junte a cenoura cortada
em tiras e deixe cozinhar. Adicione o vinagre, o colorau e o sumo de
limao.

Desfie os carapaus, junte 0 molho de escabeche e a salsa picada.

Homogeneize e nutilize de acordo com as necessidades do comensal.

SUGESTOES DO CHEF

Pode fazer um delicioso escabeche se trocar o vinagre, por exemplo,
por um vinagre de framboesa ou por sumo de lima.



BeOO

COUVE-FLOR GRATINADA EM MOLHO DE ACAFRAO E CACAO

INGREDIENTES .

0.4 kg de Cacdo

0.02 kg de Alho

0.04 kg de Alho Francés
0.02 kg de Aipo

0.02 L de Azeite

0.1 L de Vinho Branco
0.02 kg de Vinagre

Sal e Pimenta q.b.

0.12 kg de Tomate de Rama
0.4 kg de Couve-flor
0.5 L de Leite

1 Pau de Canela

Nutilis Powder q.b.

METODO

Prepare um refogado com o alho francés e o alho. Introduza o cacao,
0 aipo, o vinho branco, o tomate em rama e o vinagre. Tempere com
sal e pimenta. Deixe cozinhar e apurar. Quando terminado, desfie
0 cacdo e retire todas as espinhas. Triture tudo com uma varinha magica
e nutilize.

Simultaneamente, numa panela, coza a couve-flor em leite com um pau
de canela a aromatizar. Quando cozida, retire o pau de canela e triture
o preparado. Junte Nutilis Powder na quantidade necessaria.

Num tabuleiro, disponha os dois preparados em camadas e leve ao
forno a gratinar.

SUGESTOES DO CHEF “wr

Um Nutilis Fruit de maca ¢ o ideal para suplementar esta refeicao.
Pode, ainda, substituir a couve-flor por cenoura.
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CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
seskaal | 1057¢ | 3029 239 | 1074
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CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
148aKkeal | 16669 | 3449 | 127,1g | 2224



CALDEIRADA EM TRIO

[ —

INGREDIENTES .

0.5 kg de Batata

0.01 L de Azeite

Sal q.b.

Pimenta q.b.

0.4 kg de Pimento Vermelho
0.3 kg de Tomate

0.05 kg de Colorau

0.02 kg de Alho

0.12 kg de Cebola

0.4 kg de Lombinho de Tamboril
0.2 kg de Lombinho de Sardinha
0.05 kg de Miolo de améijoa

0.1 kg de Camarao

0.2 L de Vinho Branco

Nutilis Powder q.b.

BeC O

METODO

Prepare o peixe como se de uma caldeirada tradicional se tratasse.
Deposite camadas sucessivas de pimento vermelho, cebola, tamboril,
sardinha, améijoa, camardo e cebola até n3o ter mais ingredientes.
Tempere com sal, pimenta, azeite, acafrao e vinho branco. Deixe cozer
e apurar. Retire um pouco do molho, triture os componentes e nutilize.

Coza as batatas em d4gua, escorra e homogeneize com uma varinha
magica. Junte Nutilis Powder e sirva de imediato, criando camadas
de peixe intercaladas com batata e molho. Este Ultimo, também
adequadamente triturado e nutilizado.

Caso prefira, pode servir os trés componentes separados.

[ —

SUGESTOES DO CHEF 'w

Na hora de preparar o seu trio de caldeirada, experimente adicionar
um Nutilis Fruit de morango ao molho antes de servir.

V-

@

D
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DeOO
STROGONOFF DE PERU E MOSTARDA

—1

INGREDIENTES [ METODO
0.4 kg de Bife de Peru Faca uma marinada com o sumo de limao, vinho branco, um pouco de
o azeite, alho, sal, noz-moscada e pimenta. Introduza os bifes de peru

1 Limdo (sumo) i ]

cortados em tiras na mesma. Deixe repousar um pouco.
0.03 kg de Alho . )

A parte, salteie a cebola branca, a cebola roxa e os cogumelos. Introduza
Sal e Pimenta q.b. a carne e a marinada. Deixe apurar. Junte o ovo batido para incorporar
0.01 kg de Salsa 0 preparado e a salsa picada.
0.1 L de Vinho Branco Com uma varinha magica, triture o preparado e nutilize de acordo com

as especificidades do comensal.
0.12 kg de Cebola Branca

0.12 kg de Cebola Roxa

0.3 kg de Cogumelos

. = >
0.6 L de Leite SUGESTOES DO CHEF ww
10vo Pode substituir o tipo de carne que usa para esta receita, optando
Noz-moscada q.b. sempre por uma carne o mais magra possivel (opcdo mais
saudavel).

Mostarda em P6 q.b.
Um Nutilis Fruit de Morango fica muito bem com este prato. Pode,

ainda, substituir a noz-moscada por cravinho e juntar tomate ao
Nutilis Powder q.b. preparado.

0.02 L de Azeite

Z



CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Q Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
Mo3kal | 13239 | 4529 | 41,8¢ | 1254




CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1077kl | 12539 | 3749 | 59,9g | 3619
S —




Deeo
AVELUDADO DE FAVAS E SEU ESTUFADO

INGREDIENTES . METODO

0.4 kg de Lombinho de Porco Prepare um estufado de lombinho de porco temperado com colorau,
alho, azeite, vinho tinto, sal, pimenta e sumo de limdo. Adicione

0.01 kg de Colorau ; )
a cenoura em cubos e o tomate. Deixe cozer lentamente, até a carne

0.02 kg de Alho ficar bem tenra. Quando cozido, desfie a carne, junte ao estufado
0.01 L de Azeite e triture com uma varinha mdgica. Junte Nutilis Powder.
0.1 L de Vinho Tinto Simultaneamente, coza as favas num pouco de dgua. Escorra e esmague

grosseiramente, passando num coador para retirar as cascas. Num tacho,
0.12 kg de Cebola salteie o chourico com um pouco de azeite e junte as favas. Tempere

1 Limao (sumo) com vinho branco, sal, pimenta e hortela. Triture e nutilize.
0.2 kg de Cenoura Num prato raso sirva uma dose de favas com o estufado por cima.
0.2 kg de Tomate

0.4 kg de Favas

0.2 kg de Vinho Branco SUGESTOES DO CHEF C->

0.01 kg de Hortela )
g As favas podem, nesta receita, ser trocadas por um aveludado de

0.01 kg de Chourico ervilhas ou até um puré de feijao-verde. Tenha o cuidado de retirar
todos os filamentos que podem ser encontrados neste ultimo.
Em qualquer das opcdes, pode juntar um Nutilis Fruit de maca

Sal e Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b. antes de servir.



Deeo
ROLINHO DE MIGAS DE FRITADA

—1

INGREDIENTES [ METODO
0.4 kg de Pernil de Porco sem 0sso Faca uma marinada com o colorau, o vinho tinto, sumo de limao,
0.01 kg de Colorau 0 ;_3Iho, sal e pimenta. Introduza o pernil de porco neste preparado.
Deixe repousar e tomar gosto durante algum tempo.
0.02 kg de Alho ) ) o
Num tacho, introduza o azeite e refogue ligeiramente a cebola.
0.011 de Azeite Junte-lhe o pernil, a marinada e o tomate. Deixe cozer e apurar
0.1 L de Vinho Tinto lentamente. Retire um pouco do molho, triture o preparado com uma

varinha mdgica e nutilize.
0.12 kg de Cebola

Com o molho que reservou, hidrate as migas e junte Nutilis Powder.
1 Limao (sumo)

Sirva criando pequenos rolinhos de migas de broa recheados de fritada.
0.3 kg de Broa de Mistura

0.2 kg de Tomate
0.04 kg de Coentros
Sale Pimentagb.

Nutilis Powder q.b. SUGESTOES DO CHEF W

Na hora de nutilizar as migas, experimente usar um Nutilis Fruit
de maca. Caso prefira pode hidratar com um caldo de carne
ou vegetais, em vez do molho da cozedura da carne. Desta forma,
consequird uma nova combinacdo de sabores.

9



CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1242kl | 12579 | 3649 | 1029¢ | 3354

oF J



CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1sokal | 7139 | 5849 | 87,0 g | 2264




CREMOSO DE ERVILHAS E CHOURICO

INGREDIENTES .

0.01 L de Azeite

0.12 kg de Cebola
0.02 kg de Alho

1 Folha de Louro

0.02 kg de Chourico
0.02 kg de Morcela
0.4 kg de Ervilhas

4 0vos

0.01 L de Vinagre de Vinho Tinto
Sal e Pimenta q.b.
0.3 L de Vinho Branco
0.2 L de Aqua

Nutilis Powder q.b. Pimenta q.b.

DeeO

METODO

Comece por cozer as ervilhas em aqua. Escorra e passe por um coador
para retirar todas as cascas.

Refogue a cebola com o alho e o louro em azeite. Junte as ervilhas,
o chourico, a morcela, o vinagre de vinho e o vinho branco. Tempere
a gosto e deixe apurar.

Separe a clara da gema do ovo e nulize-as separadamente. Usando
uma pelicula aderente resistente ao calor, coloque a clara ja nutilizada,
junte a gema e leve a um tacho com dgua quente para escalfar. Tenha
o0 cuidado de ndo deixar cozinhar na totalidade.

Nutilize o preparado anterior das ervilhas e sirva ainda quente.

SUGESTOES DO CHEF 'w

Como muitos dos vegetais usados, as ervilhas ligam bem com um
Nutilis Fruit de maca. Pode usar outros enchidos nesta refeicao,
que sejam mais ao gosto do comensal, ou até substituir por uma
carne fumada ou presunto.

@



BeeO

CARBONARA DE FRANGO COM RASPADA DE BERINGELA E PESTO

INGREDIENTES .

0.4 kg de Peito de Frango 0.02 kg de Queijo Ralado Parmesao

0.12 kg de Cebola 2 Beringelas
0.02 kg de Alho 0.2 kg de Manjericao
1 Folha de Louro 0.02 L de Azeite
0.1 L de Natas 0.05 kg de Pinhao
0.1 L de Leite Noz-moscada q.b.
0.1 L de Vinho Branco Sal e Pimenta q.b.

0.02 kg de Bacon Nutilis Powder q.b.

METODO

Faca uma marinada com o alho, o louro e o vinho branco. Adicione
o peito de frango cortado em pedacos. Tempere a gosto com sal,
pimenta e noz-moscada. Deixe repousar.

Numa frigideira, salteie a cebola em azeite juntamente com o bacon.
Introduza o peito de frango e a marinada. Junte as natas e o leite,

deixe apurar. Adicione um pouco de queijo ralado. Quando finalizado,
homogeneize o preparado com uma varinha magica e nutilize.

Leve a beringela a assar (ao forno) com um pouco de azeite.

Prepare um molho pesto enquanto a beringela esta a assar, colocando
num almofariz o restante azeite com o pinhdo, 0 manjerico e o queijo
ralado. Tempere com sal e pimenta.

Retire a beringela do forno e raspe o interior, mantendo a casca 0 mais
inteira possivel.

Envolva a polpa da beringela no pesto e junte Nutilis Powder.

Sirva recheando a beringela com a sua polpa em pesto. Deposite
a carbonara de frango no cimo.

SUGESTOES DO CHEF w

Envolva a beringela num Nutilis Fruit de morango ou, entdo,
substitua as natas pelo mesmo.



Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1696 Kcal 174,7 g 100,2 g 23,99 9649 "\ \




Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1564 Kcal 114 g | 45 g 1758 g 191¢g




, _ DeeO
XAREM DE MANJERICAO E SUA BOLONHESA

INGREDIENTES . METODO

0.2 kg de Cebola Num tacho prepare a bolonhesa refogando a cebola e o alho em 10g
0.02 kg de Alho .de azeite. Introduza os Fogumelos, o chourico e a cenoura. PoT fim,

junte a carne de vaca picada e o tomate em rama (tendo o cuidado
0.011 de Azeite de anteriormente o descascar e retirar as sementes). Tempere a gosto
0.1 kg de Cenoura e deixe cozinhar. Quando apurado, triture o preparado (no caso de

o comensal n3o conseguir ingerir a carne picada correctamente)
0.1 kg de Cogumelos e nutilize

0.02 kg de Chourico Ferva a dgua com o restante azeite, junte a farinha de milho amarelo

0.4 kg de Tomate Rama e 0 manjericdo. Tempere a gosto e deixe cozer. Junte Nutilis Powder
antes de servir com a bolonhesa.

0.4 kg de Carne de Vaca Picada

0.2 kg de Farinha de Milho Amarelo
0.6 kg de Agua

0.01 L de Azeite

Sal e Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b. Pimenta q.b. SUGESTOES DO CHEF C-D

Para conferir ao xarém um sabor diferente em cada refeicdo, tente
adicionar um Nutilis Fruit de acordo com o gosto do comensal.

(1)



BeeO

CREMOSO DE CASTANHA, MEL E ROSMANINHO

COM ESCABECHE DE COELHO
INGREDIENTES i

0.4 kg de Coxas de Coelho Desossadas

0.2 L de Vinho Tinto
0.01 L de Azeite

1 Folha de Louro

0.02 kg de Alho

0.01 L de Vinagre
0.005 kg de Colorau
0.12 kg de Cebola Roxa
0.4 kg de Castanha
0.02 kg de Rosmaninho
0.2 L de Leite

0.02 kg de Mel

Sal e Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b.

METODO

Prepare o escabeche de coelho fazendo um refogado em azeite com
a cebola roxa, o alho e o louro. Introduza as coxas de coelho, o vinho
tinto, o vinagre e o colorau. Tempere a gosto com sal e pimenta. Deixe
cozinhar e quando terminado, homogeneize o preparado e nutilize.

A parte, coza as castanhas num pouco de 3gua. Escorra, introduza no
leite j3 a aquecer e aromatize com um pouco de rosmaninho. Junte
o mel e triture com a varinha magica. Adicione Nutilis Powder de
acordo com as necessidades do comensal.

SUGESTOES DO CHEF w

Sendo o mel ja bastante doce, este prato ficard muito bem se
juntar um Nutilis Fruit de maca. Pode também aromatizar o leite
com tomilho, em vez de rosmaninho.
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_ \ CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1496 kel | 10249 | 34g9 | 195 g | 2679
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CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
870Kkl | 951q | 443q | 22,69 | 1784
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PARFAIT DE VITELA E BROCOLOS

INGREDIENTES .

0.4 kg de Lombinho de Vitela
0.01 L de Azeite

0.12 kg de Cebola

0.02 kg de Alho

0.05 kg de Tomilho Limao
0.1 L de Vinho Branco

1 Limao (sumo)

0.4 kg de Brécolos

0.2 L de Aqua

Sal e Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b.

BeCO

METODO

Salteie o lombinho de vitela em azeite com a cebola e o alho. Junte
o tomilho limao, o vinho branco e o limdo. Tempere a gosto com sal
e pimenta. Retire um pouco do molho da carne e guarde. Homogeneize
e adicione Nutilis Powder.

Coza os brocolos em dgua. Escorra, adicione o molho da carne. Triture
e nutilize.

SUGESTOES DO CHEF

As favas sao também um excelente vegetal para juntar ao parfait
de vitela.

®



BeeO

ESMAGADA DE BATATA-DOCE E ENSOPADO DE BORREGO

INGREDIENTES .

0.4 kg de Batata-doce Assada
0.4 kg de Lombo de Borrego
0.12 kg de Cebola

0.01L de Azeite

0.02 kg de Alho

0.01 kg de Rosmaninho

0.1 L de Vinho Branco

1 Limao (sumo)

Sal e Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b.

(40

METODO

Leve em lume brando um tacho com o azeite, a cebola e o alho.
Introduza o lombo de borrego, o vinho branco, o sumo de limao e o
rosmaninho. Tempere a gosto e deixe o ensopado cozinhar lentamente,
apurando todos os sabores.

Asse a batata-doce no forno. Retire a casca, esmague grosseiramente
e tempere a gosto. Nutilize.

Quando o ensopado estiver finalizado, triture o preparado e junte
Nutilis Powder.

SUGESTOES DO CHEF

Este prato pode ser complementado, juntando um Fortimel Compact
Protein de Café a batata a assar.



Energia
941 Kcal

\_

A

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono
1799 | 3479 | 393¢

Fibra
| 1244




Energia
1200 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono
12399 | 5789 | 46,1¢

T -

Fibra
28 ¢
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FEIJOADA TEXTURIZADA

———

INGREDIENTES .

0.4 kg de Pernil de Porco
0.01 L de Azeite

0.12 kg de Cebola

0.02 kg de Alho

0.04 kg de Chourico

0.2 kg de Vinho Branco
0.1 kg de Cenoura

0.3 kg de Couve Lombarda
0.2 kg de Feijao Vermelho
0.02 kg de Chourico de Sangue
Sal e Pimenta q.b.

Nutilis Powder q.b. Pimenta q.b.

B eeO

METODO

Coza o feijao vermelho a parte e passe por um coador fino, de forma
a retirar todas as peles.

Prepare a feijoada num tacho grande em lume brando introduzindo
0 azeite, a cebola, o alho, o chourico, o chourico de sangue, o pernil
de porco, a cenoura e o vinho branco. Tempere a gosto. Quando estiver
quase cozido, junte a couve lombarda. Homogeneize, junte o feijao
e nutilize o preparado antes de servir ao comensal.

SUGESTOES DO CHEF 'wr

Ainda que muito tradicional portuguesa, a feijoada pode sempre
sofrer algumas alteracées de acordo com o gosto de cada um.
Mudando um pouco a receita, pode substituir ndo sé o tipo de
feijao ou simplesmente nao o utilizar. Em vez do feijao, pode usar
grao-de-bico. No caso de um comensal com necessidades proteicas
acrescidas, pode juntar um Nutilis Fruit de maca.

&









BeOO
LEITE-CREME

——

INGREDIENTES .

0.8 L de Leite 1 Pau de canela

0.02 kg de Actcar 1 Lim3o (casca)

10vo Caramelo Liquido q.b.

1 Vagem de Baunilha Nutilis Powder q.b.
METODO

Aqueca o leite com o aclcar, a vagem da baunilha, o pau de canela
e a casca de limao.

Retire os aromdticos e introduza o ovo, mexendo sempre até cozer.

Junte Nutilis Powder e sirva quente ou frio (ao gosto do comensal), coberto
de caramelo liquido previamente nutilizado (conferindo-lhe o aspecto de
aclcar queimado, tipico desta sobremesa).

SUGESTOES DO CHEF

Para um maior aporte proteico e calérico, junte um Fortimel Compact
Protein de sabor a baunilha.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono
s78kal | 3659 | 21,19 | 60,59
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CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)
Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1267kl | 4039 | 2579 | 218,74 | 289
ri— e

DeOO
ARROZ-DOCE

INGREDIENTES .

0.1 kg de Arroz Carolino 0,1 kg de Acucar

0.8 L de Leite 1 Gema de Ovo

1 Limao (casca) 0.3 L de Aqua

1 Pau de Canela Nutilis Powder q.b.

METODO

Comece por cozer o arroz em 3agua. Quando esta tiver quase evaporado,
junte o leite, a casca de limao, o pau de canela e o aclcar.

Deixe apurar. Retire 0os aromaticos e junte a gema de ovo, tendo o cuidado
de mexer sempre para nao talhar.

Homogeneize o arroz e nutilize antes de servir ao gosto do comensal.

Caso o comensal goste muito de canela, pode nutilizd-la. Para tal, retire
um pouco do leite ao arroz-doce na hora da cozedura, junte canela em pé
e nutilize. Deposite sobre o arroz-doce de maneira tradicional.

SUGESTOES DO CHEF

Experimente aromatizar o leite também com vagem de baunilha
ou substitua-o por um Fortimel Compact Protein de baunilha, para
consequir um novo e mais profundo sabor ao seu arroz-doce.

@



BeOO

MOUSSE DE DOCE DE OVOS E ABOBORA

[ —

INGREDIENTES . -

4 Gemas de Ovo 0.1 kg de Actcar

0.1 kg de Actcar Amarelo 1 Pau de Canela

0.1 de Aqua 0.1 L de Nata

1 Casca de Limao Canela em P6 q.b.

1 Pau de Canela 1 Lim3o (sumo)

0.2 kg Abdbora 2 Nutilis Fruit de Maca

1 Casca de Limao Nutilis Powder q.b.

METODO

Numa panela coloque a dqua, o aclcar, a casca de limado e o pau de
canela até ferver. Retire 0s elementos aromaticos e verta a calda sobre
a gema de ovo, mexendo cuidadosamente para ndo “talhar”. Adicione
Nutilis Powder e mexa com uma vara até obter a consisténcia adequada
do doce de ovos.

Numa panela, introduza a abébora cortada em cubos, o pau de canela,
a casca de limdo e o aclicar. Deixe cozer lentamente, até obter um

preparado homogéneo. Retire do lume, e triture com a ajuda da varinha
magica. Nutilize até obter a consisténcia indicada para o comensal.

Bata a nata e adicione o Nutilis Fruit de maca, canela em pé a gosto
e 0 sumo de limdo, envolvendo cuidadosamente. Ao mesmo tempo que
envolve o preparado, adicione Nutilis Powder até obter a consisténcia
desejada.

Colocar os preparados em camadas num copo e servir.

SUGESTOES DO CHEF

Experimente adicionar um pouco de cenoura e sumo de laranja
ao doce de abdbora para um sabor inovador em cada sobremesa.
Pode também juntar a nata antes de bater um Fortimel Compact
Protein de Baunilha, no caso do comensal precisar de um aporte
proteico e caldrico superior.



CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
1616kl | 2849 | e51q | 229¢ | 249




DeoO
CHEESECAKE

—

INGREDIENTES . -

0.2 kg de Requeijao
0.06 kg de Acucar

0.2 kg de Morangos

1 Nutilis Fruit de Maca

Nutilis Powder q.b.

METODO

Faca uma compota com os morangos e o aclcar, levando ao lume brando
até os frutos se desfazerem. Passe por um coador fininho, de maneira a ficar
sem sementes. Nutilize.

Junte o requeijao com o Nutilis Fruit de maca e nutilize.

Sirva colocando uma camada do preparado de requeijao coberta
sumptuosamente com a compota de morango.

SUGESTOES DO CHEF

Pode substituir os morangos por frutos vermelhos.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
sookal | 3779 | 2629 | 105,5g | 774




Energia
835 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder)

Proteinas
g

Lipidos
32,8¢

Hidratos de Carbono
94¢

Fibra
3,24

00O
TORTA DE LARANJA

INGREDIENTES .

4 0vos

0.08 kg de Actcar

2 Laranjas (sumo e raspa)
0.001 kg de Canela

Nutilis Powder q.b.

METODO

Bata 0s ovos com o aclcar macerado na raspa da laranja, a canela e o sumo.
Nutilize.

Para desenformar e enrolar use Nutilis Powder na bancada e no interior da
torta. Tenha o cuidado de enrolar com a ajuda de papel vegetal, evitando
que cole.

Deite sobre um tabuleiro e leve ao forno.

SUGESTOES DO CHEF w

Para conferir mais sabor e suavidade a esta receita, junte um Nutilis
Fruit de maca.



Energia
1805 Kcal

CALCULO NUTRICIONAL

Proteinas
30,29

Lipidos
143 g

(

sem Nutillis Powder)

Hidratos de Carbono
99,4 g

Fibra
| 3474

BROWNIE

INGREDIENTES

—

0.2 kg de Chocolate Negro 0.02 kg de Farinha de Noz

0.1 L de Nata 0.02 kg de Farinha de Améndoa
0.1 L de Leite 0.02 kg de Farinha de Avela

1 Gema de Ovo Nutilis Powder q.b.

METODO

Aqueca a nata com o leite e deposite sobre o chocolate negro. Junte este
preparado as trés farinhas e envolva cuidadosamente. Junte a gema de
ovo e Nutilis Powder até obter uma consisténcia de fase 3. Leve ao forno
a gratinar.

SUGESTOES DO CHEF "w

Um Fortimel Compact Protein de Café ou de Baunilha sdo um excelente
complemento a este brownie, que pode ser servido também com um
Nutilis Fruit de maca a acompanhar.



Energia
544 Kcal

Proteinas
33¢g

Lipidos

| 1949

Hidratos de Carbono
59,4¢

Fibra
08g

OO
AVELUDADO DE MOSCATEL
F CANELA

INGREDIENTES .

0.7 L de Leite 1 Lim3o (casca)
1 0vo 0.1 L de Moscatel

1 Vagem de Baunilha Nutilis Powder q.b

1 Pau de Canela

METODO

Ferva o leite com a vagem de baunilha, o pau de canela e a casca de
limao, criando uma infusdo. Retire os aromdticos e junte o ovo, mexendo
sempre para cozer, mas nao talhar. Junte o moscatel e deixe evaporar
o0 alcool. Adicione o Nutilis Powder até obter a consisténcia indicada para
0 comensal.

Sirva em pequenas tacinhas.

~ ——
SUGESTOES DO CHEF
Pode substituir na totalidade, ou parcialmente, o leite desta receita
por um Fortimel Compact Protein de Baunilha. Pode servir as tacinhas
intercalando uma camada de aveludado com outra de Nutilis Fruit de
maca.
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Energia Proteinas
1144 Kcal | 19,6 g

Lipidos
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Hidratos de Carbono
117,8¢

Fibra
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BANANOF
(CREMOSO DE BANANA CARAMELIZADA E CHOCOLATE)

INGREDIENTES .c->

0.2 kg de Banana 0.1 kg de Chocolate Negro
0.1 L de Nata 1 Nutilis Fruit de Maca
0.02 kg de Acucar Nutilis Powder q.b.

0.1 L de Caramelo Liquido

METODO

Caramelize a banana no caramelo liquido, levando ao lume para consequir
um resultado mais saboroso. Esmague grosseiramente e junte Nutilis
Powder.

A parte, derreta o chocolate, incorpore na nata batida com o actcar e junte
o Nutilis Fruit de maca. Nutilize.

Sirva cobrindo uma porcao de banana caramelizada com a leve mousse de
chocolate.

SUGESTOES DO CHEF

No caso de um comensal que precise de um maior aporte proteico
e caldrico, junte um Fortimel Compact Protein de Banana.



) T @ O O
CREME DE REQUEIJAO E ABOBORA

inGREDIENTES [ -

et = : 0.2 kg de Requeijao 1 Pau de Canela

0.1 kg de Abbora 1 Nutilis Fruit de Maca

Nutilis Powder q.b.
0.025 kg de Aclicar

1 Limao (casca)

METODO

Leve a abdbora a cozer ao lume com o pau de canela, o aclcar e a casca de
limao. Depois de cozido, retire os aromaticos e deixe arrefecer.

Incorpore o requeijao e o Nutilis Fruit de macad num sé preparado suave
e adicione a abobora ja fria. Adicione Nutilis Powder, para alcancar
a consisténcia mais indicada para o comensal, e sirva frio.

SUGESTOES DO CHEF

Como qualquer doce de abdbora, este também poderd adquirir novos
sabores se na sua confeccdo juntar um pouco de cenoura ou raspa de
CALCULO NUTRICIONAL (sem Nutillis Powder) laranja. Ao mesmo tempo, o requeijdo pode ser substituido por um
iogurte tipo grego ou natural.

Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra

. 622kl | 3679 | 2559 | 6159 | 444 @
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Energia Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono Fibra
520kl | 59¢ | 259 | 118,4 g | 350
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DELICIA EXOTICA

—_—

INGREDIENTES . METODO

0.2 kg de Kiwi Preplare um aveludado de maracu;a,wlevand.(.) ao lume o leite com
0 acucar. Incorpore o sumo de maracuja e nutilize.

0.05 kg de Actcar Mascavado S ) . , .
A parte, retire as sementes ao kiwi, junte o acticar e homogeneize com

0.2 L de Sumo de Maracuja (sem sementes) a ajuda de uma varinha magica. Junte Nutilis Powder de acordo com

. a necessidade do comensal.
0.1 L de Leite

0.02 kg de Acucar Coloque a compota de kiwi na base de uma tarteira e sobreponha com

B 0 aveludado de maracuja.
Nutilis Powder q.b.

SUGESTOES DO CHEF

Para conferir mais sabor, pode juntar uma vagem de baunilha ou
pau de canela ao leite quando o leva ao lume, preparando assim
uma leve infusao.
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