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Uma tradi¢ao
de muitos séculos

“Tém os turcos uma bebida de cor
preta. Eles a bebem tdo quente quanto
sai do fogo, em longos goles. Ndo hd
reunifio sem ela. Com esta bebida,
divertem-se e se perdem em conversas...
Quando retornar, a levarei comigo e a
apresentarei aos italianos”.

Um italiano em Constantinopla, numa carta de 1615.
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A bebida mais tipica do Brasil e consumida hoje por
pelo menos um ter¢o da populacdo mundial, tem suas
origens bem longe, na Abissinia (Etiopia), mais
precisamente na regido de Kaffa — de onde lhe vem o
nome. Antes do século XVII, nenhuma muda de café
havia sido plantada fora da Africa e Ardbia e hd trés
séculos chegou ao mundo ocidental. Vdrias teorias
tentam explicar o aparecimento do café. Lendas
atribuem o seu descobrimento a vdrios povos e imimeras
histdrias aconteceram ou se criaram a partir do seu
surgimento. Historias quase sempre tdo deliciosas quanto
0 seu protagonista. Destas lendas, a mais aceita e
geralmente adotada é a que fala de Kaldi, um jovem
pastor de cabras da Abissinia. Acostumado as suas cabras
sempre sobrias e tranquilas, Kaldi surpreendeu-se certo
dia ao notar que, apds mastigarem certos frutinhos
vermelhos, ficavam em estranho estado de excita¢do e
com incomum entusiasmo e vivacidade.

Decidiu entdo, ele mesmo, provar os tais frutos. Kaldi
rornou-se, assim, a pessoa mais feliz da Etiopia, esquecido
de seus problemas e dificuldades. O abade de um
mosteiro proximo o teria surpreendido neste estado e, a
partir dat, os oficios e oragdes noturnas tornaram-se
muito mais agraddveis e produtivos. Os monges, artes
sonolentos, sentiam-se atentos e felizes depois de fazer
uso daqueles grdos que, com o tempo, puseram a secar, a
pulverizar e tomar como infusdo.

Na historia documentada, o café tem sua origem na
forma turca Kahveh, que significa “tostado na panela’ e
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¢ até hoje 0 nome da bebida. Da Abissinia (Etidpia),
onde até hoje floresce naturalmente, o café foi levado
para o Egito e para o Yemen (porto de Mocha), quando
iniciou sua dispersdo pelos continentes.

Chegando primeiro a Veneza, o café foi,
tumultuadamente, conquistando as cidades da Europa e
depois a América, mudando o estilo de vida de entao.

O diffcil comego: de fruto
proibido a bebida luxuriosa

A chegada e expansdo do café na Europa ndo se deu sem
atropelos. Quanto mais a bebida se espalhava, maior
hostilidade gerava. Em Londres, no ano de 1674, chegou
a ser publicada uma ‘“Women'’s Petition Against Coffee”
{*‘Protesto das Mulheres Contra o Café"”), queixando-se
ela de que os homens, ao invés de estarem em casa,
ficavam sempre nas “‘coffee-houses”.

No ano seguinte, na Franga, vdrias tentativas foram feitas
no sentido de desacreditar a bebida, que era vista como
uma terrivel ameaca aos mercadores de vinho da época.
Na Itdlia, foram os padres, que chegaram a pedir ao Papa
Clemente VIII que o uso da bebida fosse proibido entre
os Cristdos. A resposta do Papa foi contundente: seria
uma pena proibir bebida tdo deliciosa, deixando aos
infiéis o privilégio de usd-la. O café ainda encontrou forte
resisténcia na Suécia, Prissia e Hanover. Frederico, 0
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Grande, preocupado com o uso cada vez mais difundido
do café em seu parts, tornou-0 monopdlio estatal

Nada adiantou. Apesar de tudo — até mesmo da oposig¢do
de alguns médicos, que o declaravam nocivo a saude,
instigudos pelas autoridades religiosas — o café jd era um
sucesso sem precedentes e as “coffee-houses”
sobreviviam a todos os esforgos para se acabar com elas.

As “Coffee-Houses”: verdadeiros
centros intelectuais e polfticos

A primeira “coffee-house” surgiu em 1652, em Cornhill,
para cujo proprietdrio o café avivava o espirito e fazia o
coracdo mais leve. Em Veneza, a primeira cafeteria ficava
na Praca de Sdo Marcos e logo se tornou um delicioso
ponto de encontro. O modelo foi copiado e vdrias
“coffee-houses” foram surgindo em Londres e Paris,
reunindo banqueiros, comerciantes e até enciclopedistas,
como Voltaire e Diderot. Na Alemanha, o compositor
Johan Sebastian Bach foi grande entusiasta do café, assim
como um grande numero de intelectuais, que viam na
hebida fonte de inspiracio e reconforto interior. Em
épocas conturbadas, as “coffee-houses’ tornavam-se
verdadeiros centros revoluciondrios. Diz-se que a
Revolugdo Francesa foi tramada em torno de xicaras de
café e'que o “Café Foy” foi seu grande ponto de partida.

O café teria entrado no Brasil em 1727, gracas aos
encantos de um oficial do exército portugués, Francisco




de Melo Palheta. Retribuindo uma visita ao governador
de¢ Caiena, Guiana Francesa, Palheta teria conseguido
obter secretamente algumas sementes da Sra. D 'Orvilliers,
esposa do governador. Com elas, retornou a colonia
portuguesa do Pard. E, jd no final do século, o Brasil
adquiria a supremacia na producdo mundial de café,
posicao que ocupa ainda hoje, com seus diversos tipos
representando cerca de 35 7% do consumo mundial.

O consumo em massa do café espalhou-se por todo o
mundo e ele entrava na sua fase de ouro. No Brasil, o
chamado *‘Ciclo do Café” passou a comandar a economia
a partir de 1830, imprimindo marcas profundas na
paisagem brasileira, entdo com grandes fazendas voltadas
exclusivamente para o seu cultivo. Provocou e acelerou o
povoamento de grande parte dos Estados do Rio de
Janeiro, Sdo Paulo e planalto de Minas. Fez surgir cidades,
desenvolveu portos (Rio de Janeiro, Santos e Angra dos
Reis), abriu estradas de ferro (Maud) e rodovias (Unido e
Industria). Do ponto de vista social, propiciou o
aparecimento da aristocracia dos “‘Bardes do Café”,

No Rio de Janeiro, jd em 1820, produziam-se 100 mil
sacas anuais e em 1840 a exportagdo pelo porto do Rio
alcancava um milhdo de sacas.

A rota do café no Brasil, que se deu no sentido norte-sul
{em 1760 vdrias mudas foram levadas do Maranhdo, por
ordem do desembargador Jodo Castelo Branco, sendo
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plantadas no Rio de Janeiro), ia mudundo a vida das
regides por onde se fixava. Na faixa do Parand, provocou
rdpido progresso de cidades como Londrina, por
exemplo, que, fundada em 1931, apresentava em 1950
uma populacdo de 55 mil habitantes. A marcha do café
no vale do Paraiba do Sul deslocou o eixo econdomico,
que durante alguns anos esteve no Estado do Rio, para
Sdo Faulo, tendo como centro de irmadiagdo Taubaté. Em
Sdo Paulo, extensas dreas de terras roxas tornaram-no
wuma cultura extraordindria, contando com o entusiasmo
dos paulistas, auxiliados pelo trabalho livre dos

colonos.

As cidades surgidas @ medida que avangava a marcha do
café funcionavam como mercados locais e verdadeiros
centros da vida politica, social e religiosa das zonas
cafeeiras. As condigdes favordveis de clima, relevo e solo
fizeram com que o café se transformasse rapidamente de
hebida rara e luxuosa, privilégio de poucos, em bebida
comum de todo dia. E fez também com que o volume de
sua producdo atingisse niveis tdo elevados que acabaram
por provocar crises de superprodugdo. A primeira delas
foiem 1906. Jd em 1918, geadas intensas aniquilaram
cerca de 400 milhoes de pés de café, arruinando centenas
de fazendeiros.

A fim de dar assisténcia e orientagdo a politica
econdmica do produto foi criado, em 1924, um Instituto
do Café. A lavoura cafeeira viveu, entdo, gragas ao
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Instituto e ds condigbes do mercado no periodo posterior
d I Guerra Mundial, anos de grande prosperidade.

Em 1929, novo revés. O colapso da Bolsa de Nova York
atingiu em cheio nossa economia cafeeira, que s6 em
1943 iria se recuperar, mas jd entdo sofrendo a
concorréncia de novos mercados produtores, na América
do Sul e Africa. Mas, sejam quais forem os destinos do
mercado, o pastor abissinio e sua incrivel descoberta
chegaram para ficar. E cabe aos brasileiros o grande
m;z’rlzito de terem inventado a melhor maneira de fazer
café.

A éarvore do café:
tipos e classificacdes

Hd trés principais espécies de café exploradas
comercialmente, cada uma com suas proprias variedades.
O mais conhecido e que produz os grdos de melhor
qualidade é a coffea arabica, responsdvel por cerca de

75 % da produgdo mundial (hd ainda a libérica e a
robusta). Os melhores tipos de ardbica sdo os do Brasil e
América Central, Tanzdnia e Quénia.

Como acontece com os vinhos, hd diferengas sutis e
delicadas entre os tipos. Cada variedade tem seu estilo
proprio e é classificada de acordo com quatro
determinantes bdsicos: acidez, corpo, aroma e sabor.
Cada variedade, por sua vez, pode ter subtipos, colheitas
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diversas e ser submetida a diferentes graus de torrefagdo.
(Js niveis bdsicos de torrefacdo sdo também quatro, da
tonalidade mais clara @ mais escura. E na torrefagdo que
se revelam facilmente os melhores cafés, nos quais a
tonalidade se apresenta quase uniforme.

Arbusto pertencente d familia das rubidceas do género
«offea, com folhas semelhantes as do louro e flores de
cor hranca e intenso perfume, o café apresenta, enquanto
fruto, coloracdo verde, tornando-se depois amarelo-vivo,
vermelho e, finalmente, escurecendo até secar. Possui
polpa e, no centro, dois grdos caracteristicos que,
trahalhados, transformam-se no café que conhecemos.
Suas intimeras variedades comerciais sdo determinadas
segundo a umidade, temperatura e qualidade do solo e
denominadas geralmente de acordo com seu porto de
embarque. A mais procurada é a do tipo Santos,
seguindo-se os tipos Moka e Guatemala.

Para se obter a semente do café, o sistema mais
difundido é o conhecido por umido. Nele, os frutos sdo
colocados na dgua e despolpados mecanicamente, o que
deixa a semente livre. Lavado de novo, o café é posto
para secar ao sol, perdendo a delicada membrana que o
emvolve. A semente é colocada entdo em repouso por
alguns meses a fim de adquirir aroma e gosto. A
torrefagdo, que se dd a uma temperatura de 200 - 220
graus, 10rma-0 marrom escuro, quase negro,




proporcionando um sabor amargo & infusdo.
Consumido em larga escala em praticamente todo o
mundo, o café aparece hoje sob inimeras formas,
aproveitado de infinitas maneiras, tornando-se
ingrediente sob medida de licores, refrescos, doces,
sorveles e até mesmo temperos. Suas incontdveis
aplicagbes culindrias estdo ao alcance de todos e hd
muito seu uso deixou de ser restrito ao popular
cafezinho. E sé confertr.
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caféa
moda brasileira

(Em coador de pano)

Paia lazer 1 litro de café, mega 5 colheres (sopa) de café CABOCLO,
MILAO ou UNIAQ, junte 1 litro de 4 agua fervente, mexa e jogue no coa-
dor, previamente escaldado.

(Em coador de papel)

Coloque as 5 colheres de café CABOCLO, PILAO ou UNIAO no coa-
dar, junte o litro de agua fervente, jogando-a em fio, no centro do coa-

daor.

café brilot
ou 4 ladiable

INGREDIENTES N
¥ cravinhos agficar UNTAOQ ao gosto
| pau de canela em rama 1 x{icara (café) de
a parte vidrada da casca de uma brandy (aguardente de vinho)
laranja e de 1 limdo, ambas 3/4 de litro de café UNIAO
picadas fininhas preparado normalmente

MODO DE FAZER

Cologue as especiarias, as cascas da Iaran]a e do limdo dentro de um re-
cipiente de metal. Polvilhe com o aglicar. Deite o brandy numa concha
e esquente sobre o fogo, até fazer chama Jogue sobre as especiarias,
mexendo para misturar bem. Logo que a chama se apague, jogue o café
e abafe o jarro. Sirva em tagas aquecidas.

S
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café

Turco

INGREDIENTES :
I litro de agucar UNIAQ
de dgua 8 colheres (sopa)
6 colheres (sopa) de café UNIAO
MODO DE FAZER

Utilize uma cafeteira alta e estreita com capacidade de um pouco mais
de | litro. Coloque o aghicar e o café e acrescente a 4gua fervendo. Leve
a0 fogo e deixe levantar fervura por 3 vezes. Retire do fogo e jogue al-
gumas gotas de 4gua fria para ajudar o p6 a descer para o fundo. Aguar-
de um pouco e sirva em pequenas tagas de porcelana ou mesmo em xi-
caras. Com café turco ndo se serve creme. Também as porgdes podem

ser gjustadas ao seu gosto pessoal, mais ou menos forte, mais ou menos
doce.

café,
cravo e canela

INGREDIENTES
b xfcaras (calé) de café casca fina de uma laranja
UNIAO, bem forte 5 cravinhos da India
12 colheres'(chd) de | pau de canela
agcar UNIAQ 2 x [caras (cafe) de rum

MODO DE FAZER

Lisfregue o aghear na casca da laranja ¢ coloque ambos numa panelinha
de mefal grossa. Acrescente os cravinhos ¢ a canela, cubra com rum e le
ve aa fogo baixo para ferver mas sem pegar togo. Adicione o café bem
quente, aguarde 1 a2 minutos ¢ sieva em xfearas de ceriimica, previa-
mente escaldadas,
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k[radicionaisjj N

café
cubano

INGREDIENTES .
2 colheres (sopa) de café 1 x{cara (cha) de creme de leite
P11AQ, em pd 1/2 x{cara (cha) de
2 x(caras (chd) de leite acticar UNIAO

MODO DE FAZER

Feiva o café com o leite e o creme de leite. Coe por um guardanapo mo-
[lizidlo, adicione o agicar, mexa bem e deixe gelar. Sirva em copos altas,
cam guarnicdo de creme de chantilly ou creme de leite, levemente bati-
do sem aglicar.

café

flambado

INGREDIENTES
| xicara (chd) de conhaque casca fina (vidrada) de
2 xicaras (chd) de agticar 1/2 laranja e de 1/2 limdo
cristalizado DOCUCAR 6 xicaras (chd) de
10 cravinhos da India “café UNIAO quente
MODO DE FAZER

Coloque os S primeiros ingredientes numa vasitha metalica. Lance fogo
A mistura e deixe arder por pouco tempo. Junte o café, abafe a prepara-
¢do e siva em tagas aquecidas. Esta forma de preparar café & especial-
mente indicada para servir no tempo frio.
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: cafés N
ktradicionais |

café
havaiano

INGREDIENTES B
I xicara (café) de leite comum UNIAO, bem forte, e
| xicara (café) de adogado a gosto
leite de coco coco tostado suficiente para
2 xicaras (café) de café guarnecer cada xicara servida

MCDO DE FAZER

Junte os leites e ferva para engrossarem um pouco. Adicione o café ja a-
dogado e bem quente. Distribua pelas xicaras e polvilhe cada uma com
coco.

café roval ou

café gloria (laced)

MODO DE FAZER ~

Ponha 1 colher (chd) de agicar UNIAO numa xicara de café. Coloque
café PILAO bem quente, até a metade. Acabe de encher com um bom
conhaque, despejando devagar para que nfo se misture com o café. Po-
nha fogo no conhaque, deixe arder até pegar toda a superficie, apague a
chamna colocando um pires sobre a xicara e sirva em seguida, Receita in-
dicada para servir no inverno, apés o jantar.
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café

vienense

INGREDIENTES
4 pedacinhos de chocolate 4 xicaras (café) de café
meio amargo UNIAQ bem forte
agGcar UNIAO a gosto chantilly, canela, cacau
4 colheres (sopa) de ou raspa de laranja,
creme de leite conforme o gosto.
MODO DE FAZER

Derreta o chocolate, o aglicar e o creme em fogo brando. Junte o café e
leve ao fogo sem deixar ferver. Cologue em xicaras grandes. Guarneca
com o chantilly e, sobre ele, coloque a canela, o cacau em pd, ou a 1as-
pa de laranja, em pequena quantidade.

melba
colffee

INGREDIENTES
3/3 de café CABOCLO, quente 4 a 6 cubos de gelo
1/3 calda de péssego , . chantilly para completar
1 bola de sorvete de creme ©1/2 péssego e 1 cereja
MODO DE FAZER

Junte todos os ingredientes na coqueteleira, reservando o creme e as
frutas. Bata bem e coloque no copo (tipo high hall) sem coar. Complete
com o chantilly e decore com as frutas. Sirva com canudinho.
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ouro
pr €10

INGREDIENTES
3/3 de café PILAQ quente 1/3 de uisque bourbon
1 colher (ch4) de creme de chantilly
acucar UNIAQO para completar
1/3 de creme de café 1 cereja para decorar
MODO DE FAZER

Diretarnente no copo (tipo champanha de pé alto), coloque os ingre-
dientes indicados, mexa ligeiramente com uma colher ¢ termine com o

chantilly, Decore com uma folha de café e com a cereja. Sirva com ca-
nudinho.

mary joe
&)
coffee

INGREDIENTES
3/3 de café UNIAQ quente chantilly para completar
1/3 de amaretto améndoas raladas e
1/3 de gin tostadas para decorar
MODO DE FAZER

Diretamente no copo (tipo champanhe de pé alto), coloque os ingre-
dientes, reservando o chantilly e as améndoas. Mexa ligeiramente com
uma colher e complete com o chantilly. Decore com as améndoas reser-
vadas, Sirva com canudinho.
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rock
banana

INGREDIENTES

1/3 de café UNIAQ, quente 1/3 de rum escuro
/3 de licor de banana 4 - 6 cubos de gelo
| collier (ché) agicar UNIAQO 1 banana da terra

MODO DL FAZER

Catle u ponta da banana. Retire a polpa mantendo a casca intuctn, Re-
sive. Coloque o café e todos os ingredientes na coquetelcira ¢ bauta
bem. Encha a casca reservada e mantenha-a na posigio verlical, apolun.
dowa wobre 3 palitos, formando um tripé. Coloque a ponta da bananu
cotfmla e sirva com canudinho.

g:afé |
calfornia

INGREDIENTES -
3/3 de café agicar UNIAO
CABOCLO, quente chantilly para compleiar
1/3 de irish whisky 1 folha de café
I/3 de creme de peach um pedago de péssego
1 colher (ch4) de 1 cereja para decorar
MODO DE FAZER

Diretamente no copo (tipo champanhe de pé alto), coloque os Ingie.
dicntes indicados, mexa ligeiramente com uma colher e complefe com o
chantilly. Decore a folha de café e o péssego.
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sacode
a poeira

INGREDIENTES
3/3 de café UNIAQ quente I gema de ovo
1/3 de rum escuro 4 - 6 cubos de gelo
1/3 de curagau triple-sec completar com chantilly
1 colher (ch4) de 1 pedago de canela
agcar UNIAO em rama

MODO DE FAZER

Junte todos os ingredientes na coqueteleira, reservando o chantilly e a
canela. Bata bem, coe, cologue no copo (tipo flut) e decore com a cane-
la. Sirva com canudinho.

OUro
velho

INGREDIENTES
3/3 de café UNIAO quente cereja (marrasquino)
2/3 de creme de leite 4 a 6 cubos de gelo
1/3 calda de creme de chantilly

MODO DE FAZER

Coloque o gelo na coqueteleira e adicione os ingredientes restantes me-
nos o chantilly. Agite 3 ou 4 vezes ¢ coloque no copo. Complete com o
chantilly, Decore com uma pitada de café UNIAO em po, e | cereja.
Sirva em copo (tipo vinhn branco), com canudinho.
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egg-nogs de
café uniao
INGREDIENTES

3/3 de café UNIAO quente 1 gema de ovo
I colher (ch4) de 4 a 6 cubos de gelo

aghear UNIAO canela em p6 para decorar

MODO DE FAZER
hunte s mgiedientes pela ordem indicada. Agite muito bem, coe e colo

yue no copo. Polvithe com a canela. Coloque em copo de vinho branco,
Shrva com canudinho.

castor
coffee
INGREDIENTLES

13 de cafe CABOCLO, quente 1/3 de armagniac

I calher (chid) de chantilly para completar
agiem UNIAO I pttada de café CABOCLO,
1/4 de creme de cacau cm po, para decojar

MODO DY FAZER
FMisbanente no CUVO (tipo conhaque), cologue os ingredicentes, seguin

dow ordem indicada, reservando o chantilly e o pd de café, Mexa ligal
veniente com wna colher, e termine com o chunfilly, decorando com o

calt em pO, Suva com canudinho,
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fettico de
mulata

INGREDIENTES
3/3 de café PILAO, quente agiicar UNIAO
1/3 de vodka 4 a 6 cubos de gelo
1/3 de creme de cacau chantilly para completar
1 colher (ch4) de chocolate granulado
MODO DE FAZER

Junte todos os ingredientes, reservando o creme e o chocolate. Bata
bem, coe e coloque no copo (tipo flut). Complete com o chantilly e de-
core com o chocolate granulade. Sirva com canudinho.

Nega
maiuca

INGREDIENTES
3/3 de café PILAO, quente 4 a 6 cubos de gelo
1/3 vodka chantilly para completar
1/3 de calda de 1 cereja
cereja (marrasquino) chocolate granulado
MODO DE FAZER

Junte todos os ingredientes na coqueteleira, reservando o chantily, a
cereja e o chocolate. Bata bem, coe e coloque no copo (tipo flut). Com-
plete com o chantilly e decore com a cereja e o chocolate granulado.
Sirva com canudinho,
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sacl
manhoso

INGREDIENTES
1/1 do calda de cereja 3/3 de café
4 a6 cubos de gelo CABOCLO, quente
chantilly para completar 1 colher (chi) de
| folha de café agficar UNIAO
| cereja 2/3 de uisque
MODO DE FAZER

Bata todos os mgred:entes na coqueteleira, reservando o creme, a folha
de caft e a cereja. Colo?ue no copo (tipo aperitivo), complete com o
chantilly e decore com a fotha de café e a cereja. Sirva com canudinho.

vitamina de

café pilio

INGREDIENTES
2 metades de quente e bem forte
péssego em calda 1 bola de sorvete de creme

1 x{cara (ch4) de café PILAO, 4 a 6 cubos de gelo

MODO DE FAZER
lunte tudo no liquidificador e bata bem. Sirva em copo tipo tulipa, com
canudinho.
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boneca |

de piche

INGREDIENTES ~
3/3 de café CABOCLO quente a¢car UNIAO
1/3 de calvados chantilly para completar
3 gotas de marrasquino 1 cereja
1 colher (ch4) de graos de café CABOCLQ
MODO DE FAZER

Coloque os ingredientes diretamente no copo (tipo flut), seguindo a or-
dem indicada, reservando o creme, a cereja e o café, Complete com
chantilly, decore com a cereja e o café e sirva com canudinho.

café

Jerez

INGREDIENTES
3/3 de café agicar UNIAO
UNIAO quente 4- 6 cubos de gelo
1/3 de brandy chantilly para completar
1/3 de jerez 1 pitada de noz moscada
1 colher (ch4) de para decorar

MODO DE FAZER

Junte todos os ingredientes na coqueteleira, menos o chantilly e a noz
moscada Bata um pouco (deixar gelar bem) e coe. Cologue no copo (ti-
po vinho branco). Sirva com canudinho.
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turin
coffee

INGREDIENTES

| cubos de gelo 1 colher (ch) de

2 oaules de calé aglcar UNIAO
I'ILAO, quente chantilly

I purte de uisque chocolate granulado
[ puorie de mandarinetto 1 cereja para decorar

MODO DE FAZER

Rosrive o creme, o chocolate e a cereja. Coloque o restante na coquote
leiva o agite bem, Coe e passe para o copo (tipo vinho branco). Termine
comi o chantilly e decore com o chocolate e a cereja. Sirva com canudi-

nha,

cooler de
café uniao

INGREDIENTES
4 cnbos de gelo B 2 colheres (cha) de
2 partes de café UNIAO aglicar UNIAO
| parte de suco de laranja alguns pedagos de laranja e
I parte de suco de abacaxi abacaxi para guarnecer o copo

MODO DE FAZER
liala tudo na coqueteleira, reservando a fruta em pedagos. Coloque no

copo (tipo refresco) e decore com a fruta. Servir com canudinho.
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café
parisiense

INGREDIENTES
4 cubos de gelo 1 colher (ch4) de
2 partes de café agicar UNIAO
CABOCLO, quente chantilly
1 parte de conhaque raspa de laranja
1 parte de grand marnier para decoragdo
MODO DE FAZER

Coloque tudo na coqueteleira, reservando o cteme e a laranja. Bata
bem, coe e passe para o copo (tipo vinho branco). Termine com o chan-
tilly e decore com a laranja. Sirva com canudinho.

ponche
de café pilio

INGREDIENTES
1 litro de café PILAO, quente suco de 1 limao
2 x{caras (ché) de 1 copo de rum
agticar UNIAO rodelas de limao
MODO DE FAZER

Misture o café com o agficar e 0 suco de limdo e bata bem no liquidifi-
cador, acrescente o rum, deite nos copos (taga com pé), e coloque uma
rodela de limdo em cada um. Esta receita da para 10 pessoas.

N
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julep de

café pilio

INGREDIENTES

2 partes de café I parte de gin

PILAO, quente 2 colheres (ché) de

1 parte de creme acicar UNIAQO

de menta algumas fothas de hortela
MODO DE FAZER

Reserve as folhas de horteld e bata o restante na coqueteleira, agitando-
-a com forga, Coloque na copo (tipo refresco), sem coar o gelo. Decore
com a horteld, polvilhada com aglicar. Sirva com canudinho.

café

C&PI' 1

INGREDIENTES
1 colher (ché) de 4 cubos de gelo
aciicar UNIAO 2 partes de café PILAQO
completar com chantilly 1 parte de rum

decorar com améndoas inteiras 1 parte de amaretto

WODO DE FAZER

juete do, reservando o creme e as améndoas. Bata na coqueteleira,
:e e coloque no copo (tipo flut). Termine com o chantilly e decore
som as améndoas. Sirva com canudinho,

%
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café
de inverno

INGREDIENTES N B
2 partes de café UNIAO agicar UNIAO
1 parte de gin creme de chantilly e
1 parte de licor de ameixas ameixas em calda para
1 colher (ch4) de terminar e decorar
MODO DE FAZER

Montar no proprio copo (tipo flut), seguindo a ordem indicada acima.
Mexer ligeiramente com uma colher € terminar com o chantilly. Deco-
rar com ameixas. Servir com canudinho.

zoom de
café p1léio

INGREDIENTES
4 cubos de gelo _ 1/4 de uisque
1/4 de café PILAO creme de chantilly e
1/4 de mel canela em rama
1/4 de creme de leite para decorar

MODO DE FAZER
Bater tudo na coqueteleira, agitando-a com forga. Colocar no copo (co-
po de coquetel), terminar com uma porgdo de chantilly e decorar com
a canela, Servir com canudinho.

N
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mazagr an

INGREDIENTES N
gelo suficiente para de agiicar UNIAQO
encher o copo 1 parte de suco
3 partes de café de limdo
CABOCLO, frio uma casca de lim#o
4 colheres de (chd) cortada em espiral

MODO DE FAZER

Ponha a casca de lim3o dentro do copo (tipo refresco), mantendo a for-
ma de espiral. Encha com o gelo moido. Noutro copo, misture o café
com o limdo e o agicar. Coloque sobre o gelo montado no copo ¢ sirva
com canudinho.

sherry
coffee

INGREDIENTES
2 partes de café 1 colher (ch) de
CABOCLO, quente agiicar UNIAO
| parte de vodka completar com chantilly

1 parte de sherry brandy decorar com 1 ceteja

MODQ DE FAZER

Cologue no copo (tipo vinho branco), seguindo a ordem dos ingredien-
tes. Misture levemente com uma colher e termine com o chantilly. De.
core com a cereja. Sirva com canudinho.

N
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INGREDIENTES
4 cubos de gelo ~ 1 parte de brandy
2 partes de café UNIAO chantilly e ‘
1 parte de creme chocotate granulado I
de cacau para decorar ‘
?
\

MODO DE FAZER
Bater fortemente na coqueteleira, coar e colocar no copo {coquetel).
Guarnecer com 0 creme € com o chocolate, Servir com canudinho.

yankee

coffee

INGREDIENTES

4 cubos de gelo 3/4 de café UNTIAO quente

1 gema 1/4 de porto Velho

2 colheres (sopa) chantilly e I

de aglicar UNIAO canela em pé para decorar f

|

MODO DE FAZER !
Bata tudo junto, agitando bem a coqueteleira. Coloque no copo (tipo
flut), coando a mistura. Termine com o creme ¢ com a canela. Sirva ‘
com canudinho. ‘

\ %
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sol nascente
de café uniao

INGREDIENTES .
4 cubos de gelo 1/3 de café UNIAO
2 colheres (sopa) de 1/3 de creme de leite
agticar UNIAO 1 ovo
1/3 de leite noz-moscada para polvithar
MODO DE FAZER

Juntar tudo no liquidificador e bater bem. Colocar no copo (tulipa) e
polvilhar com a noz-moscada. Servir com canudinho.

milk shake

de café uniio

INGREDIENTES
4 cubos de gelo _ algumas gotas de baunilha
2/4 de café UNIAO creme de chantilly e
14 de jerez casca de limdo
1/4 de brandy para decorar

MODO DE FAZER

.,a:er na coqueteleira, agitando-a com forga. Colocar no copo (tipo
terminar com o creme e com a casca de lim4o no topo. Servir com

:nzxudmho
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café
rUSso

INGREDIENTES
2 partes de café 1 colher (ch4) de
UNIAOQ, quente acficar UNIAO
I parte de vodka chantiily
1 parte de licor canela em rama
de meldo 1 cereja para decorar
MODO DE FAZER

Coloque no copo (tipo flut) todos os ingredientes seguindo a ordem in-
dicada, reservando o creme, a canela e a cereja. Misture ligeiramente

com uma colher e termine com ¢ chantilly. Decore com a canela e com
a cereja. Sirva com canudinho.
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pudim saint-cloud

de café

INGREDIENTES
1 caixa de palitos ingleses
ou champagne
200 grs. de miolo de améndoas,
sem pele, picadas e torradas
200 grs. de agiicar UNIAQ
1/2litro de café

MODO DE FAZER

caboclo

CABOCLO bem forte

6 ovos inteiros

2 colheres (sopa)

de marrasquino

2 xicaras (ch4) de creme de
leite (pode ser de lata)

Untar muito bem uma forma de charlotte e polvilhar com algumas co-
‘heradas de améndoas. Colocar camadas alternadas de biscoitos esfarela-
dos e améndoas, até terminarem os dois ingredientes, 0 que deve preen-
cher 3/4 da forma. Reservar. Misturar todos os ingredientes restantes e
jogar sobre a preparag@o reservada. Aguardar o tempo suficiente para
aue os biscoitos absorvam a composigio liquida e levar a banho-maria,
sobre o fogo. Desenformar depois de frio. Cobrir com geléia de damas-
0 e decorar com améndoas torradas e raspas de chocolate. Sobremesa
‘nternacional para jantar fino e original.

Y
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sonhos
de café uniao

INGREDIENTES - MASSA

1 xicara (ch4) de 4gua agticar UNIAO

1 cother (sopa) de manteiga 1 xicara (ch4) bem

1 pitada de sal cheia de farinha

1 colher (chd) de 4 ovos inteiros
MODO DE FAZER

Ferva a 4gua com a manteiga, o sal e o agficar. Junte a farinha peneira-
da, mexa com colher de pau, até obter uma massa lisa e homogenea,
que pode considerar pronta logo que se descolar da panela. Retire para
a taga da batedeira, bata a massa até esfriar um pouco. Adicione os ovos
um a um, batendo a massa de forma a absorver completamente cada o-
vo antes de acrescentar o seguinte. Deixe em repouso por 30 minutos ¢
frite em pequenas porgdes com bastante 6leo, deixando os sonhos cres-
cerem até duplicarem de tamanho, escorra em papel absorvente e colo-
que o recheio de café UNIAO, utilizando um saco de confeitar.

INGREDIENTES — RECHEIO DE CAFE UNIAO

I xicara (cha) de aglicar CABOCLO, muito forte

cristatizado DOCUCAR 2 colheres (sopa)

1/2 xicara {ch4) de 4gua de maisena

2 xicaras (chd) de leite 3 gemas

3 colheres (sopa) de café 1 colher (sopa) de manteiga
MODO DE FAZER

Junte o aglcar com a dgua e prepare uma calda grossa. Bata o leite, ca-
fé, maisena e gemas. Misture as duas composi¢des, passe pela peneirae
leve ao fogo até engrossar, mexendo sempre. Coloque a manteiga e dei-
xe esfriar completamente, Utilize. Depois de recheados, polvilhe os so-
nhos com GLACUCAR. Sobremesa para servir em qualquer refei¢ao.
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“mousse de café
plléio com crocante

INGREDIENTES — CROCANTE

100 grs. de agicar 1 xicara (chd) de

cristalizado DOCUCAR nozes picadas

1/2 xicara (cha) 1 colher (café) de

de dgua manteiga sem sal
MODO DE FAZER

Ferva o agiicar com a 4gua até o ponto de caramelo claro. Adicione as
nozes e a manteiga, deixe um pouco mais no fogo e retire para a pedra
bem untada. Depois de completamente frio, moa na maquina de moer
ou use o rolo de macarrdo, transformando esse vidrado numa espécie de
farofa grossa. Reserve.

INGREDIENTES — MOUSSE

2 tabletes de chocolate acticar UNIAQ

meio amargo 2 colheres (sopa) de

1 xicara (chi) de café PILAQ, bem forte
manteiga sem sal 1 colher (café) de

5 gemas café PILAO em pd

2 xicaras (chd) de 5 claras em neve

MODO DE FAZER

Demreta o chocolate em banho-maria, com a manteiga. Retire do fogo,
actescente as gemas, O aglicar, o café, liquido e em po, e leve de novo ao
=anho-maria até formar uma pasta grossa. Retire do fogo, deixe esfriar
sm pouco e adicione as claras, mexendo sem bater, até tudo estar bem
~omoeéneo. Coloque em tagas, em camadas alternadas de creme e cro-
:arte. terminando, de preferéncia, com este. Deixe gelar antes de servir.

Poa: ser usada uma guarnigdo de fruta em calda, sendo especialmente
~3waia a de péssego. Sobremesa especialmente indicada para jantar.

2
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norveglene
de calé umao

INGREDIENTES — MASSA

4 colheres (sopa) 4 ovos

de farinha 4 colheres (sopa)

de trigo de agucar UNIAO
MODO DE FAZER

Bata os ovos inteiros com o aglicar até obter uma massa clara e fofa. Re-
tire da batedeira e adicione a farinha, mexendo, sem bater. Asse em for-
no moderado em assadeira retangular. Desenforme e reserve.

INGREDIENTES — MERENGUE

6 claras confeiteiro GLACUCAR

12 colheres (sopa) 1 colher (sopa) de café

de agticar de UNIAQO bem forte
MODO DE FAZER

Bata as claras com o agGcar até ficarem firmes. Adicione café, sem ba-
ter, ¢ utilize.

INGREDIENTES — SORVETE DE CAFE

1 copo (4gua) de leite 1 xicara (chi) de

1/2 xicara (cha) de café aghicar UNIAO

UNIAQ bem forte 2 xicaras (ch4) de creme

4 gemas de leite fresco e gelado
MODO DE FAZER

Esquente o leite com o café e jogue as gemas batidas com o agficar. Me-
xa em banho-maria até engrossarem ligeiramente. Deixe esfriar, acres-
cente o creme batido, e leve ao congelador, batendo de vez em quando,
até atingir a consmencm de sorvete.

MONTAGEM

Corte o péo de 16 em retingulo. Coloque o sorvete bem no centro e cu-
bra com o merengue, sem deixar espagos abertos. Leve ao fomo bem
quente, so para secar o merengue, e sirva em segnida.
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pudim nesselrode
com café uniao

INGREDIENTES
8 gemas
250 grs. de _
agicar UNIAQ
1/2 litro de leite
3 colheres (sopa) de café
UNIAO, muito forte

MODO DE FAZER

4 xicaras (cha) de puré

de castanha portuguesas

100 grs. de frutas cristalizadas
muito picadinhas

1/2 litro de creme de leite,
batido sem aglcar

Bata as gemas com o agQcar até ficarem claras e fofas. Junte o café e o
leite bem quentes, mexa e leve ao fogo em banho-maria até engrossar.
Retire do fogo, esfrie um pouco, adicione o puré de castanhas e as fru-
1as cristalizadas. Depois de completamente frio (deve ficar como um pu-
ré bem espesso), adicione o creme de leite bem gelado. Enforme e deixe
na geladeira até o dia seguinte. Desenforme e sirva com molho saba-
yon (receita a seguir). Sobremesa internacional, delicadissima e muito

2special para servir no Natal.
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sabayon
de café unmido

INGREDIENTES
4 gemas 1 xicara (chd) de
4 colheres (sopa) de café UNTIAQ
agiicar UNIAQ 1 célice de rum
MODO DE FAZER

Bata as gemas com o agicar até ficarem claras e fofas. Adicione o cateé
bem quente e o rum, misture rapidamente e leve a banho-maria, mexen-
do sempre, até comegar a espumar e a aumentar de volume. Ndo deixe
engrossar demais porque tatha. Coloque em tagas de pé alto, e sirva
quente, com uma pequena por¢do de chantilly gelado no topo de cada
taca.

INGREDIENTES — CHANTILLY

1 x{cara (chd) de creme de de confeiteiro GLACUCAR
leite, fresco e gelado 2 gotas de esséncia
1 colher (cha) de agicar de baunitha

MODO DE FAZER
Bata 0 creme com o agiicar usando a velocidade minima da batedeira.
Retire e aromatize com a baunilha, Utilize.
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caboclo frappé

INGREDIENTES
1 xicara (chi) de 1 xicara (cha) de
café CABOCLO agticar UNIAO
2 x{caras (ché) de leite 4 gemas

MODO DE FAZER

Ferva o leite, junte o café e jogue sobre as gemas muito bem batidas
com o aglicar. Leve a banho-maria até engrossar. Deixe esfriar, refresque
na geladeira, sem chegar a gelar. Na hora de servir, bata no liquidifica-
dor. retire e misture o chantilly. Sirva em tagas.

INGREDIENTES — CREME DE CHANTILLY

1/4 de litro de creme de de confeiteiro GLACUCAR
leite, fresco e gelado 2 gotas de esséncia
1 colher (sopa) de agticar de baunilha

MODO DE FAZER

Bzta o creme com o agiicar, usando a batedeira na velocidade minima,
:té obter consisténciz uniforme mas cremosa. Aromatize. Receita indi-
cada para tomar fora d. refei¢do.
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café liégeois
receita moderna

INGREDIENTES — SORVETE E CHANTILLY
250 grs. de agficar de 2 xicaras (ch4) de creme de

confeiteiro GLACUCAR leite fresco e gelado
1 xicara (ch4) de creme de 1 colher (sopa) de agiicar de
leite fresco e gelado confeiteiro GLACUCAR
15 cotheres (sopa) de café 1 colher (chd) de esséncia
UNIAO, bem forte e gelado de baunilha

MODO DE FAZER

Juntar os tiés primeiros ingredientes, bater bem e gelar no congelador a-
té obter um sorvete bem espesso. Reservar. Com o creme de leite restan-
te, 0 aghcar e a baunilha, preparar o chantilly, batendo o creme na bate-
deira, com a velocidade minima. Servir em tagas ou xicaras grandes, co-
locando uma porgdo em cada uma cobrindo com uma colherada de
chantilly.
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sobremesas

charlotte

de café pilao

INGREDIENTES

1 x{cara (chd) de manteiga

sem sal

1 xicara (ch4) de aglicar
mascavo DOURADINHO
4 gemas

1 colher (ch4) de maisena
2 xicaras (ch4) de café
PILAQ bem forte

3 - 4 folhas de gelatina incolor

MODO DE FAZER

Bata a manteiga com o aglcar, junte as gemas, uma a uma, continuando
sempre a bater. Adicione a maisena, coloque o café bem quente com a
gelatina ja dissolvida, misture bem e deixe engrossar em banho-maria.
Depois de frio, misture o creme de leite e coloque na forma, ja forrada
com os palitos on pdo de 16. Leve 2 geladeira até ficar firme. Sirva de-

2 xicaras (ch4) de creme de
leite, fresco e gelado, batido
com 2 colheres (sopa) de
aghcar de confeiteiro
GLACUCAR e cerca de 20
palitos franceses ou o
equivalente de po

de 16 cortado

em palitos

senformado. Sobremesa para jantar requintado.

¥
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dim
g:lado

INGREDIENTES
4 folhas de gelatina incolor 3 xicaras (ch#) de creme de
4 xicaras (ch4) de café leite fresco e gelado
CABOCLO bem forte 2 xicaras (cha) de biscoitos
1 xicara (ché) de de améndoas (petits-fours)
agicar UNIAO esfarelados

MODO DE FAZER

Amolega a gelatina em 4gua fria e dissolva-a com o café quente. Adicio-
ne o aglicar, mexa e deixe esfriar. Ligue com o creme de leite batido e a-
crescente os biscoitos. Coloque em forma forrada com papel aluminio e
ponha para gelar. Desenforme e sirva com chantilly.

INGREDIENTES — CHANTILLY

2 xicaras (ch4) de creme de confeiteiro GLACUCAR
leite, fresco e gelado 1 colher (café) de esséncia
2 cotheres (sopa) de agticar de de baunilha

MODO DE FAZER

Bata o creme com o acficar, usando a velocidade minima da batedeira a-
té estar bem espesso. Aromatize com a baunilha e mantenha na geladei-
ra até utilizar.

2)
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éclairs
ay café

INGREDIENTES — MASSA

2,5 dl de 4gua 3 colheres (sopa) de
1 pitada de sal manteiga
1 colher (sopa) de 150 grs. de farinha
agficar UNIAO 4 a 5 ovos

MODO DE FAZER

Levar ao fogo os 4 primeiros ingredientes até levantar fervura. Jogar a
farinha peneirada, mexendo sempre com colher de pau. Logo que a
massa se descole da panela e esteja bem cozida, retirar do fogo, traba-
Ih4-la um pouco para esfriar e colocar os ovos, um a um, batendo sem-
pre muito bem entre cada adi¢do. Colocar a massa no saco de confeitar
¢ moldar os éclairs sobre tabuleiro untado. Forno quente nos primeiros
15 minutos e, depois, moderado. Deixe esfriar e coloque o recheio.

INGREDIENTES — RECHEIO

200 grs. de agicar UNIAQ 5 colheres (sopa) de maisena
] xicara (ch4) de café 1/2 litro de leite
CABOCLO bem forte 1 colher (sopa) de
6 gemnas manteiga
MODO DE FAZER

Juntar o aglicar com o café e fazer uma calda grossa. Bater os ingredien-
tes restantes e misturar com a calda. Levar de novo ao fogo, mexendo
swempre, até engrossar. Rechear os éclairs com o creme frio, utilizando
um saco de confeitar,

N




sorvete

de café pilfio

INGREDIENTES
2 xicaras (ch4) de café 4 xicaras (cha) de
PILAO bem forte agiicar UNJAO
1 lata de creme de leite 1 lata de creme de leite
6 gemas gelado e com o soro

MODO DE FAZER

Juntar o creme de leite com o café ¢ deixar engrossar em banho-maria,
mexendo sempre, Reservar. Bater as gemas com o agticar, até ficarem
fofas e claras. Adicionar o creme de café ¢ levar de novo a banho-maria,
para engrossar € cozinhar as gemas. Retirar do fogo, deixar esfriar ¢ mis-
turar o creme de leite restante. Levar ao congelador, mexendo de vez
em quando até obter um sorveie bem cremoso e espesso.
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pudim negrita
de café caboclo

INGREDIENTES
450 grs. de agficar 12 gemas
cristalizado DOCUCAR suco de 3 laranjas
1 copo (4gua) de 1 colher (sopa) de
café CABOCLO farinha de trigo
MODO DE FAZER

Fagca uma calda grossa com o agiicar e o café. Deixe esfriar um pouco e
misture com as gemas, bem batidas com o suco e com a farinha. Colo-
que em forma bem untada com manteiga e polvilhada com agicar cris-
talizado DOCUCAR. Leve ao forno em banho-maria até ficar bem fir-
me. Desenforme depois de completamente frio e ndo leve A geladeira.
Sirva 2 temperatura ambiente. Especialmente indicado para sobremesa

dz jantares especiais.
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farofias ou ovos nevados
com creme de café caboclo

INGREDIENTES
1 colher (sopa) de maisena | litro de leite
250 grs. de 8 claras
agicar UNIAO 1 xicara (chd) de café
8 gemas CABOCLO, bem forte
MODO DE FAZER

Ferva o leite enquanto bate as claras em neve bem firme. Coloque-as,
entdo, as colheradas sobre o leite fervendo, virando-as até cozerem dos
dois Iados Depois de terminadas todas as claras coe o leite que sobrou
e jogue-o sobre as gemas, batidas com o agticar, maisena e café. Leve ao
fogo e deixe engrossar, mexendo sempre. Deixe esfriar. Coloque as far6-
fias numa taca funda e cubra com o creme de café. Sobremesa caseira,
indicada para refei¢Ges simples.
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sobremesas

soufflé
de café uniio

INGREDIENTES
3 dl. de leite de trigo
2 colheres (sopa) de 50 grs. de maisena
café UNIAQ, bem forte 5 gemas
100 grs. de manteiga 5 claras em neve
150 grs. de agiacar UNIAQ 2 colheres (sopa) de
50 grs. de farinha Grand Marnier
MODO DE FAZER

Junte o leite com o café e o agiicar, ferva e reserve. Ligue a manteiga
com as farinhas, adicione o café com leite e leve ao fogo, mexendo até
engrossar. Retire do fogo, deixe esfriar um pouco, acrescente as gemas,
em seguida as claras e o licor. Misture delicadamente e coloque em for-
ma refrataria, propria parm ir & mesa, ou em formas individuais, bem un-
13das. Asse no forno, com calor moderado, e sirva imediatamente. Tra-
i=se de uma sobremesa classica, finissima para jantares muito requinta-
dos
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pudim finisstmo de
chocolate e café caboclo

INGREDIENTES
1 xicara (cha) de 10 folhas de
café CABOCLO gelatina incolor »
1/4 de litro de leite 250 grs. de agicar UNIAO
2 tabletes de chocolate 6 gemas
meio amargo (grandes) 6 claras

MODO DE FAZER

Junte o café com o leite e o chocolate. Leve ao fogo até derreter o cho-
colate, adicione a gelatina previamente amolecida em agua fria e junte
tudo com as gemas batidas com o aglicar em forma de gemada clara e
fofa. Leve ao fogo em banho-maria até engrossar, sem parar de mexer.
Retire do fogo, aguarde um pouco e adicione as claras em neve. Colo-
que em forma molhada e deixe gelar até ao dia seguinte. Desenforme e
sin/z:] gelado. Guamega com péssegos ou ameixas em calda. Sobremesa
familiar.
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lette creme
com café caboclo

INGREDIENTES
1 litro de leite 250 grs. de aglicar
3 colheres (sopa) cristalizado DOCUCAR
de maisena 1 copo (4gua) de
8 gemas café CABOCLO
MODO DE FAZER

Jumte o agticar com o café e prepare uma calda em ponto de fio fraco.
Bzta as gemas com a farinha e o leite, adicione a calda e leve ao fogo,

mexendo sempre até engrossar. Jogue numa travessa funda, deixe gelar
n= geladeira e cubra com calda de caramelo.

INGREDIENTES — CALDA DE CARAMELO

2 xicaras (ché) de agticar I célice de conhaque
cristalizado DOGUCAR mais 1 xicara (cha)
1 xicara (ché) de 4gua de agna

MODO DE FAZER

Fervz 0 aglicar com a dgua até ponto de caramelo. Acrescente o conha-
Juc e a agua (22 xicara) e ferva até dissolver o caramelo e obter uma

-alds rala Coloque sobre o creme e sirva. Sobremesa para refeigdes fa-
mliares.
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de café uniao

INGREDIENTES
1 litro de leite 8 gemas B
3 colheres (sopa) de 500 grs. de agicar UNIAO
café UNIAO, em po 1 colher (sopa) de um licor
4 ovos inteiros preferido, ou de conhaque
MODO DE FAZER

Ferva o leite, junte o café. Aguarde que amorne, coe por um guardana-
po mothado e reserve. Misture os ovos com as gemas e com o aglicar, a-
dicione o café com leite, passe duas vezes pela peneira e coloque em for-
ma caramelada. Leve a banho-maria até estar crescido e firme. Desenfor-
me depois de completamente frio.

INGREDIENTES — CARAMELO

2 xicaras (cha) de agiicar de 4gua

cristalizado DOCUCAR 3 colheres (sopa) de café

1 xicara (cha) UNIAOQ, bem forte
MODO DE FAZER

Ferva o agficar com a agua até obter um caramelo bem dourado. Acres
cente o café, deixe ferver até dissolver o caramelo e utilize, guarnecendo
a forma. Sobremesa para todos os dias.
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pudim de laranja com
creme de café uyniao

INGREDIENTES — PUDIM

6 ovos B suco de 3 laranjas
300 grs. de agficar UNIAQ raspa de 1/2 laranja

MODO DE FAZER
Misturar tudo muito bem, tendo o cuidado de ndo bater. Passar pela pe-
neira e colocar em forma de pudim, muito bem untada e polvilhada

com aclcar. Cozinhar sobre o fogo, em banho-maria. Desenformar de-
pois de frio e servir com creme de café.

INGREDIENTES — CREME DE CAFE

100 grs. de aglicar UNIAQ, bem forte
cristalizado DOCUCAR 1/2 xicara (ch4) de dgua
1.2 xicara (chd) de dgua 1 xicara (cha) de creme
1 /2 xicara (cha) de café de leite de lata

MODO DE FAZER

lurtar o aglicar com a agua e preparar um caramelo bem dourado. A-
‘rescentar a agua e o café. Deixar ferver até dissolver o caramelo. Reti-
rar do fogo, deixar esfriar e adicionar o creme de leite. Utilizar, cobrin-
a0 todo o pudim. Sobremesa especialmente indicada para jantar.
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bavarois
de café uniao

INGREDIENTES
250 grs. de aglicar UNIAO 1/2 litro de creme de
8 gemas leite fresco e gelado
1/2 litro de leite 2 colheres (sopa) de aghicar
1 xicara (chd) de café de confeiteiro GLACUCAR
UNIAQ, bem forte 1 colher (chi) de esséncia
12 folhas de gelatina incolor de baunilha

MODO DE FAZER

Bata o aglicar com as gemas até obter um creme claro e fofo. Adicione
o leite e o café bem quentes e leve a banho-maria, mexendo sempre até
engrossar ligeiramente. Retire do fogo, junte a gelatina j4 amolecida em
agua fria, mexa e deixe esfriar. Junte o creme de leite, batido (levemen-
te) com o aghcar (2 colheres) e aromatizado com a baunitha, misturan-
do sem bater. Coloque em forma molhada com 4gua e deixe na geladei-
ra por algumas horas. Desenforme e sirva gelado, com guarni¢do de
chantilly de café UNIAQ.

INGREDIENTES — CHANTILLY DE CAFE UNIAO

1/2 litro de creme de de confeiteiro GLACUCAR

leite, fresco e gelado 2 colheres (sopa) de café

3 - 4 colheres (sopa) de aglicar UNIAOQ, gelado e bem forte
MODO DE FAZER

Bata o creme de leite com o agicar, usando a velocidade minima da ba-
tedeira. Quando ficar espesso por igual, retire e misture o café sem ba-
ter. Mantenha na geladeira até a sua utilizaggo,
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flamri

de café pilio

INGREDIENTES B
1/2 litro de vinho branco 300 grs. de aglicar UNIAO
1/21itro de 4gua 1 pitada de sal
250 grs. de 2 ovos inteiros
semolina fina 6 claras em neve

MODO DE FAZER

Juntar o vinho com a agua, deixar ferver, acrescentar o agilcar e adicio-
nar a semolina em chuva, mexendo sempre até obter uma massa bem
homogeénea e cozida. Acrescentar 0s avos, bater bem ¢ ligar com as cla-
ras. Assar em banho-maria, em forma de buraco, muito bem untada. De-
senformar depois de completamente frio e decorar com creme inglés de
café PILAO.

INGREDIENTES — CREME INGLES DE CAFE PILAO

8 gemas café PILAO, em p6

250 grs. de _ 1 colher (cha) de

aglicar UNIAO esséncia de baunilha

1/2 litro de leite 1 xicara (ché) de creme de

3 colheres (sopa) de leite fresco e gelado
MODO DE FAZER

Bater as gemas com o aglicar até obter uma massa clara ¢ fofa. Enquan-
10 1sso, coloque o café em infusdo no leite fervendo, coando-o num
guardanapo molhado. Adicionar 2 gemada, mexa bem e leve ao fogo,
¢m banho-maria, mexendo sempre até engrossar ligeiramente. Retirar
dc fogo, mexer até esfriar, aromatizar com a baunilha e juntar o creme
pouco batido, misturando muito bem sem bater. Servir sobre o flamri
ou em taga separada. Sobremesa internacional para jantares especiais.
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baba de

café uniao

INGREDIENTES
500 grs. de farinha 7 ovos
2 colheres (sopa) de 1 colher (café) de sal
agGcar UNIAO 100 grs. de manteiga
1/2 litro de leite 100 grs. de passas
2 tabletes de fermento de pdo sem grainha

MODO DE FAZER

Junte 1 copo de farinha com o fermento, 1 copo de leite mormno e o a-
¢hcar. Misture, deixe dobrar o volume. Adicione entdo os ingredientes
restantes. Sove bem a massa e deixe em repouso até dobrar o volume.
Coloque em forma de buraco, muito bem untada e aguarde que cresca
de novo. Asse em forno quente até estar bem dourado. Sem retirar da
forma, ensope a baba com a calda de licor e café¢ UNIAQ, deixando as-
sim até que a calda seja absorvida.

INGREDIENTES — CALDA DE LICOR E CAFE UNIAO

750 grs. de aglcar 1 copo (agua) de café

cristalizado DOCUCAR UNIAQ, bem forte

2 copos (dgua) 1/2 copo (agua) de licor

de 4gua de sua preferéncia
MODO DE FAZER

Junte o aglicar com a 4gua e prepare uma calda grossa. Retire do fogo,
adicione o café e o licor, misture bem ¢ utilize sobre a baba. Decore
com chantilly e raspas de chocolate.

)

N4




&

)\

—

Ty

sobremesa de
améndoas e café pdao

INGREDIENTES — 12 PREPARACAO

2 xicaras (ch4) de café 5 folhas de

PILAO, bem forte gelatina incolor

2 xicaras (chd) de 1 xicara (ch4) de

acticar UNIAO creme de leite
MODO DE FAZER

Junte o café quente com o agiicar e nele dissolva a gelatina, previamente
amolecida em 4gua fria. Reserve para esfriar e adicione o creme de leite.
Nio deixe gelar.

INGREDIENTES — 22 PREPARACAO
300 grs. de miolo de améndoas  agiicar UNIAQO

sem pele e moidas finas 5 folhas de gelatina incolor
2 xicaras (cha) de leite 1 xicara (chd) de
1/2 xicara (chd) de creme de leite

MODO DE FAZER

Junte as améndoas com o leite e o aglicar e leve ao fogo até obter uma
pasta mole. Adicione a gelatina, previamente amolecida em 4gua fria,
misture bem, deixe esfriar e acrescente o creme de leite. Ndo deixe
gelar.

MONTAGEM

Mothe com 4gua uma forma lisa e coloque uma camada da 12 prepara-
c30 j4 cremosa. Leve 3 geladeira até solidificar levemente. Sobre ela co-
logue uma camada da 22 preparagdo, observando os mesmos cuidados
guanto 2 solidificacdo, Repita as mesmas operagdes até terminarem as
duas preparagdes. Deixe gelar, desenforme e sirva com chantilly de café
PILAO.

INGREDIENTES — CHANTILLY DE CAFE PILAO

1/4 de litro de creme de de confeiteiro GLACUCAR.
leite, fresco e gelado 1 colher (sopa) de café PILAQ
3 cotheres (sopa) de agiicar bem forte e gelado

MODO DE FAZER

Bata o creme de leite com o aglicar, usando a velocidade minima da ba-
redeira. até ficar bem espesso. Retire da batedeira e adicione o café me-
xendo sem bater. Utilize.
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INGREDIENTES — BABA DE MOCA

1 xicara (ch4) de leite de coco 150 grs. de agicar
6 gemas cristalizado DOCUCAR
MODO DE FAZER

Ferva o agiicar com o leite de coco até obter uma calda grossa. Deixe es-
friar, misture as gemas e leve de novo ao fogo, mexendo sempre até en-
grossar. Reserve.

INGREDIENTES — RECHEIO

1/4 litro de creme de confeiteiro GLACUCAR
de leite 1 colher (sopa) de café
2 colheres (sopa) de agcar PILAQ em pb

MODO DE FAZER

Bata as claras com o agificar até obter um merengue bem duro. Misture o
café e coloque numa forma retangular, muito bem untada. Asse em ba-
nho-maria, em forno quente. Desenforme quente sobre um pano Gmido
e deixe esfriar.

INGREDIENTES — COBERTURA

2 colheres (sopa) de 6 claras
café PILAO, 12 colheres (sopa) de agiicar
bem forte de confeiteiro GLACUCAR

MODO DE FAZER
Junte todos os ingredientes e deixe engrossar em banho-maria. Retire e
coe num guardanapo molhado. Coloque na geladeira.

MONTAGEM
Distribua a baba de moca pelas tagas escolhidas, coloque um pedago de
merengue em cada uma e cubra com a cobertura gelada. Decore com
cereja em calda e raspas de chocolate.
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sorvete
de café unido

INGREDIENTES
1 copo (dgua) de leite 1 xicara (chd) de
| colher (sopa) de café aglicar UNTIAO
UNIAOQ, em pd 2 xicatas (ch4) de creme
4 gemas de leite fresco e gelado

MODO DE FAZER

Ferva o leite com o p6 de café, coe num guardanapo molhado e junte as
gemas, previamente batidas com o agficar até se transformarem numa
massa clara e fofa. Misture bem e leve a0 fogo, em banho-maria, mexen-
do sempre, até obter um creme ralo. Retire do fogo, deixe esfriar e a-
crescente o creme de leite ja batido. Misture sem bater e leve ao conge-
lador, mexendo de vez em quando, até atingir a consisténcia de sorvete.
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deliciosa de café

INGREDIENTES — MASSA QUEBRADA

250 grs. de farinha torradas e moidas
1/2 xicara (ch4) de 125 grs. de manteiga
agticar UNIAO ou margarina

1/2 xicara {ch4) de améndoas 1 ovo

MODO DE FAZER

Misture tudo menos o ovo, esfarelando os ingredientes como uma faro-
fa. Ligue com o ovo e forre uma forma de aro removivel. Asse no forno
com calor moderado e reserve.

INGREDIENTES — RECHEIO

2 tabletes de chocolate 2 xicaras (chd) de agiicar de
meio amargo confeiteiro GLACUCAR

6 folhas de gelatina incolor 1 xicara (cha) de

5 colheres (sopa) de café creme de leite

PILAO bem forte chocolate laminado

2 colheres (sopa) de conhaque uma pequena porgdo de

4 claras améndoas, picadas e torradas

MODO DE FAZER

Derreta o chocolate em banho-maria, junte a gelatina previamente amo-
lecida em 4gua fria, misturada e dissolvida com o café bem quente. Adi-
cione o conhaque e deixe esfriar. Misture entdo com as claras, batidas
em suspiro com o aglcar, ligando bem, mas sem bater. Coloque na caixa
de massa reservada. Deixe gelar bem e decore com as raspas de chocola-
ie e com as améndoas, Sobremesa finfssima para jantar.
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torta russa
de café uniao

INGREDIENTES — MASSA

6 ovos 3 nozes também moidas
125 grs. de agiicar UNIAO 2 colheres (sopa) rasas
100 grs. de miolo de de farinha

améndoas, com pele e moidas 2 colheres (sopa) de café
150 grs. de miolo de UNIAQ, forte e quente

MODO DE FAZER

Bata os ovos inteiros com o aglicar até obter uma massa clara e fofa. Re-
tire da batedeira e adicione os ingredientes restantes, misturando sem
bater. Asse com calor moderado em tabuleiro untado e forrado com pa-
pel também untado. Depois de desenformado e frio, corte em duas par-
tes e recheie com creme de café UNIAQ.

INGREDIENTES — CREME DE CAFE UNIAO

100 grs. de manteiga sem sal 1 clara pequena

100 grs. de agucar de 1 colher (sopa) de café

confeiteiro GLACUCAR UNIAQ, bem forte e frio
MODO DE FAZER

Bata a manteiga com o agiicar até ficar branca. Sempre batendo, junte o
restante até obter um creme homogéneo. Utilize. A decorag@o pode ser
simples, usando GLACUCAR para polvilhar, ou mais requintada, com o
mesmo creme do recheio, no dobro indicado na receita.
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INGREDIENTES
1 colher (sopa) de café de confeiteiro GLACUCAR
UNIAQ, em pd 1 colher (café) de
3 xicaras (cha) de creme esséncia de baunilha
de leite fresco 200 grs. de petits-fours
4 cotheres (sopa) de agucar de améndoa
MODO DE FAZER

Esquente 1 xicara de creme de leite com o café, em banho-maria, e coe
num guardanapo previamente molhado. Deixe esfriar. Bata as 2 xicaras
de creme de leite restantes (gelado) com o agucar usando a velocidade
minima da batedeira. Aromatize com a baunilha e acrescente o creme ja
preparado com o café. Misture sem bater. Esfarele os petits-fours, envol-
va-0s com o creme ¢ coloque em tagas, deixando espago para o creme
de cabertura.

INGREDIENTES — CREME DE COBERTURA

1/2 litro de leite 1 colher (chd) de

4 gemas maisena

1 xicara (ch4) de 1 colher (ch4) de

aciicar UNIAO esséncia de baunilha
MONTAGEM

Esquente o leite. Bata as gemas com o agiicar e a farinha, até obter uma
massa clara e fofa. Junte o leite quente e leve ao fogo, em banho-maria,
mexendo até engrossar levemente. Retire do fogo, adicione a baunilha e
deixe gelar, antes de deitar nas tagas, sobre a preparagio jé nelas coloca-
da. Conserve na geladeira até servir.
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torta
merengada de café

INGREDIENTES — MERENGUE DE CAFE

5 claras confeiteiro GLACUCAR
10 colheres (sopa) bem 2 coltheres (sopa) de café
cheias de agticar de CABOCLO, bem forte

MODO DE FAZER

Bata as claras com o agicar até ficarem bem duras. Misture o café sem
bater ¢ coloque em forma untada. Asse em banho-maria no forno bem
quente. Retire, desenforme sobre um pano imido e reserve,

INGREDIENTES — RECHEIO

1/2 litro de creme de chocolate em p6

leite, fresco e gelado 2 colheres (sopa) de café
3 colheres (sopa) de agiicar CABOCLO bem forte

de confeiteiro GLACUCAR 3 folhas de

1 colher (sopa) de gelatina incolor

MODO DE FAZER
Bata o creme de leite com o agicar até ficar bem espesso. Misture o

chocolate com a gelatina (previamente amolecida em 4gua fria) j4 dissol-
vida no café bem quente. Reserve até esfriar. Adicione esta mistura ao
creme, misturando sem bater.

MONTAGEM
Corte o merengue em duas partes. Coloque uma na forma utilizada. Cu-

r1a com metade do chantilly. Coloque o outro merengue sobre o creme
¢ leve 2 geladeira por algum tempo (30 minutos). Desenforme, guarne-
ca com o chantilly restante o qual deve ir 2 geladeira, para ndo endure-
cer. Decore com fatias de péssego em calda
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de café com lette

INGREDIENTES .
1 litro de leite agticar UNIAO
4 colheres (sopa) de café 12 folhas de gelatina incolor
CABOCLO, em po 4 claras
6 gemas 2 xicaras (chd) de creme
12 colheres (sopa) de de leite fresco e gelado
MODO DE FAZER

Ferva o leite com o p6 de café, coe num guardanapo molhado e conse.
ve quente. Bata as gemas com o agiicar até ficarem brancas, misture o
café com leite, leve a banho-maria. mexendo sempre até engrossar leve-
mente. Acrescente a gelatina previamente amolecida em dgua fria e reti-
re do fogo. Deixe esfriar um pouco e ligue com as claras em neve. Dei-
xe entdo esfriar completamente, mexendo de vez em quando. Acres-
cente o creme de leite levemente batido e coloque na forma, molhada
com agua. Deixe na geladeira até ao dia seguinte, desenforme e decore
com chantilly simples.

INGREDIENTES — CHANTILLY

1/4 litro de creme de de confeiteiro GLACUCAR
leite fresco e gelado 1 colher (ch4) de
3 colheres (sopa) de agiicar esséncia de baunilha

MODO DE FAZER

Junte o creme de leite com o agiicar e bata com a velocidade minima na
batedeira, até ficar com espessura uniforme. Retire, aromatize com bau-
nilha e utilize. Mantenha o pudim na geladeira. Sobremesa indicada para
jantar.
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