-

NI

2 BZ
NATURE’S HEART.

weies Flan - Baged para. o sen /Vggo’wo—‘







NOSSA HISTORIA

* Marca lider de produtos naturais
na América Latina.

* Fundada por 3 irmaos no Equador
em 2005.

* Presente em 8 paises (Brasil, Equador,
México, Chile, Peru, Colédmbia, Estados
Unidos e Inglaterra).

* Todos os produtos sao plant-based,
ou seja, de origem 100% vegetal.

e S3o 100% naturais.
Com muito sabor e nutricdo.
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TRES IRMAOS E UM SONHO
Cnlloynr Adhilos mals sanqiivels em. loglos o3 (ares.

Temos um profundo respeito pela origem,

a nossa e a de tudo aquilo que produzimos.

Buscamos os melhores sabores no coracao
da natureza e transformamos na mais completa

linha de nutricdo Plant-Based, 100% natural.
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Macchiato de Caju .
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Espresso Bebida Vaporizada Macchiato
(30 ml) Cremosa de Caju (20 ml) de Caju

Latte Cacau & Arroz -
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Espresso Bebida Vapo-rizada Latte Cacau
(30 ml) de Cacau & Arroz (20 ml) & Arroz

Cappuccino Améndoa -
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Espresso Bebida Vaporizada Cappuccino
(30 ml) Cremosa de Améndoa (120 ml) Améndoa

Mocha .

=

Espresso Bebida Vaporizada Calda de Chocolate (20 g) Mocha

(30 ml) de Arroz (120 ml) Sugestdo: 10 ml de dgua quente
+ 10 g de Chocolate do Padre

Mocha Branco
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Espresso Bebida Vaporizada Leite Condensado Mocha
(30 ml) de Aveia (120 ml) Moca (20 g) Branco
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Chocolate Bebida Vaporizada Prestigio
Nescau (30 ml) de Coco & Arroz (120 ml)
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Espresso Bebida Vaporizada Calda de Chocolate Floresta
(30 ml) de Aveia (120 ml) (20 g) Negra




HARMONIZACOES







SHAKE
DE FRUTAS
VERMELHAS

Ingredientes

® 300 ml de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL AVEIA gelada
100 ml de gelo

50 g de melago de cana

100 g de morangos frescos

40 g de mirtilo

20 g de chia

2 g de canela em pé

20 g de NESTLE® AVEIA EM FLOCOS ORGANICA

Modo de Preparo

1. Bata no liquidificador todos os ingredientes até ficar cremoso;
2. Coloque no copo e sirva com frutas em cima.

'ﬁ DICA

Substitua as frutas vermelhas
por frutas amarelas ou frutas
secas de sua preferéncia.

Rendimento G Tempo QDificuldade
2 unidades (511 g) 5 minutos 9 7 7
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FRAPPE DE
AMENDOAS
COM COCO

Ingredientes

® 300 ml de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL COCO & ARROZ
® 100 ml de gelo

50 g de aglicar demerara

30 g de coco fresco

30 g de améndoas laminadas

Modo de Preparo

1. Bata no liquidificador todos os ingredientes até ficar cremoso;
2. Coloque no copo e sirva com lascas de coco e améndoas laminadas torradas.
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Substitua o coco fresco

DICA

e as améndoas por
nozes ou avelas.

Rendimento G Tempo QDificuldade
2 unidades (450 g) 5 minutos 9 7 7










CHOCACCINO

Ingredientes

® 300 ml de NATURE’S HEART® BEBIDA VEGETAL AVEIA gelada
* 5 gde NESCAFE® VENDING

® 30 g de aglcar mascavo

® 1 gde canelaem pé

* 10 g de DOIS FRADES® CHOCOLATE EM PO 50%

Modo de Preparo

1. Com aerador de leite aere o leite de aveia até ficar com espuma bem densa;
2. Misture com os demais ingredientes e aere mais um pouco;
3. Sirva em uma xicara com alca e polvilhe canela em p6é em cima.

~ '_Ilb DICA
Substitua o leite de aveia por

leite de cacau ou leite de coco,
fica delicioso.

Rendimento G Tempo QDificuldade
1 unidade (736 g) 5 minutos 9 7 7




BOLO DE
CENOURA

Ingredientes
Massa

400 ml de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL AMENDOA
50 ml de 6leo de milho

250 g de aglcar demerara

150 g de cenoura picada

350 g de farinha de trigo peneirada

15 g de fermento em pé

1 g de pitada de sal rosa

Calda de Chocolate:

* 80 g de DOIS FRADES® CHOCOLATE EM PO 50%

* 200 g de NATURE'’S HEART® BEBIDA VEGETAL AMENDOA
® 100 g de agucar demerara

® 10 g de gordura de coco

Modo de Preparo

Massa
1. Bata no liquidificador o leite de améndoas,a cenoura, o aclicar, o éleo e a pitada
de sal por 4 minutos, reserve;
2. Em um bowl misture ao liquidos batidos a farinha de trigo sem bater muito, em
seguida adicione o fermento em pé;
3. Unte uma forma de 18 cm de didmetro e furo com desmoldante ou dleo de
coco, disponha a massa;
4. Leve ao forno preaquecido a 180°C por 45 minutos ou até o palito sair seco;
5. Deixe esfriar e desenforme, reserve.

Calda de Chocolate:

6. Misture todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo médio, mexendo
de vez em quando até ponto de fio;

1. Cubra todo o bolo de cenoura com a calda e salpique granola vegana em
cima.

Rendimento G Tempo QDificuldade
1 unidade (1,606 kg) 1 hora 9 7 7










o
BOLO DE CHOCOLATE §

Ingredientes

Massa

* 400 ml de NATURE’S HEART® BEBIDA VEGETAL DE AMENDOA
60 ml de 6leo de milho

250 g de aclcar demerara

100 g de DOIS FRADES® CHOCOLATE EM PO 50%
300 g de farinha de trigo peneirada

10 g de fermento em pé

1 g de pitada de sal rosa

5 g de canela em pé

3 g de bicarbonato de sédio
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Recheio de Chocolate

* 80 g de DOIS FRADES® CHOCOLATE EM PO 50% NATURES HEARL oy
® 600 g de NATURE'S HEART® BEBIDA
VEGETAL CACAU & ARROZ
® 200 g de actcar demerara
® 50 g de manteiga de cacau
® 40 g de amido de milho
* 150 g de NESTLE® ESSENTIA CHOCOLATE 55% CACAU

Cobertura
®* 100 g de NESTLE® ESSENTIA CHOCOLATE 55% CACAU

Modo de Preparo
Massa

1. Bata no liquidificador o leite de améndoas, o chocolate em pé, o actcar, o
6leo, a canela e a pitada de sal por 4 minutos, reserve;

2. Em um bowl misture ao liquidos batidos a farinha de trigo sem bater muito,
em seguida adicione o fermento em p6 e o bicarbonato;

3. Unte uma forma de 20 cm de didmetro com desmoldante ou éleo de coco,
disponha a massa;

4. Leve ao forno preaquecido a 180°C po 45 minutos ou até o palito sair seco;
5. Deixe esfriar e desenforme, reserve;

6. Corte em 3 partes iguais e reserve.

Recheio de Chocolate:

1. Misture todos os ingredientes menos o chocolate NESTLE® ESSENTIA
CHOCOLATE 55% CACAU em uma panela e leve ao fogo médio mexendo sempre
até ferver;

8. Apos a fervura deixe cozinhar por mais 3 minutos. Desligue o fogo e misture o
NESTLE® ESSENTIA Chocolate 55% Cacau e deixe esfriar totalmente;

9. Molhe as camadas do bolo com o leite de chocolate e disponha o recheio de
chocolate. Faga isso até finalizar o bolo;

10. Decore com raspas de chocolate em cima bem rustico.

Rendimento G Tempo QDificuldade
1 unidade (2,349 kg) 2 horas 929 ¢




TORTA MANJAR

Ingredientes

Massa

* 80 ml de NATURE’S HEART® BEBIDA VEGETAL AMENDOA
130 ml de gordura de coco

100 g de agucar demerara

2 g de canela em pé

300 g de farinha de trigo peneirada

2 g de pitada de sal

® 2 g de fermento em pé

6/ .

Creme de Coco:

® 100 g de leite de coco " | : "

* 600 g de NATURE'S HEART® BEBIDA Tt B b
VEGETAL COCO & ARROZ B EART. | KATURE' HEAKT. 1
200 g de aglcar demerara N coco
50 g de gordura de coco B

60 g de amido de milho AR

30 g de coco em flocos -

Cobertura:
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200 g de ameixa seca sem caroco
150 g de aglcar demerara e
300 ml de 4gua E i
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10 g de amido de milho F}.!:::“ =

Modo de Preparo

Massa
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1. Em um bowl misture a farinha, o aglcar, o fermento e a gordura de coco até
formar uma farofa imida;

2. Entdo misture com o leite améndoas e sove até formar uma massa homogénea;
3. Abra a massa no fundo e lateral de uma forma de 20 cm didmetro com fundo
removivel;

4. Leve ao forno preaquecido a 180°C por 20 minutos ou até dourar;

5. Deixe esfriar e desenforme, reserve.

Recheio de Coco:

6. Misture todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo médio, mexendo
sempre até ferver;

1. Apds fervura, deixe cozinhar por mais 3 minutos;

8. Deixe esfriar e disponha na base ja assada, reserve.

Calda de Ameixa:

9. Misture todos os ingredientes em uma panela menos o amido de milho;
10.Deixe ferver por 2 minutos, em seguida adicione o amido de milho e mexa
até ganhar consisténcia cremosa;

11. Deixe esfriar e cubra a torta;

12. Decore com fitas de coco fresco.

Rendimento ﬁ Tempo QDificuldade
1 unidade (2,316 kg) 2 horas 929 ¢
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BARRINHA NUTS
E BERRIES

Ingredientes

® 100 g de aveia em flocos

30 g de gordura de coco

150 g de NATURE'S HEART® NUTTY BERRY MIX
150 g de banana passa

150 g de damasco seco

30 g de linhaga

Modo de Preparo

1. Triture o NATURE’'S HEART® NUTTY BERRY MIX grosseiramente. Em
seguida processe o damasco e a banana passa;

2. Misture com o restante dos ingredientes, abra a massa feita em uma
assadeira com papel manteiga. Leve para gelar;

3. Em seguida corte no formato desejado e sirva;

4. Armazenar refrigerado ou no congelador.

3 =
L HATURE'S HEART.

MUTTY
IRERRY MIX

Rendimento G Tempo QDificuldade
10 unidades 30 minutos 9 7 7




COM NUTS

Ingredientes

Massa

® 30 g de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL CACAU & ARROZ
10 g de aclcar demerara

120 g de tamaras sem caroco

80 g de DOIS FRADES® CHOCOLATE EM PO 50%

250 g de NATURE’'S HEART® CRANBERRY NUTS

“;:k';{
BRIGADEIRO
-
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Modo de Preparo

1. Deixe as tdmaras e o NATURE’'S HEART® CRANBERRY NUTS de molho por
4 horas ou mais. Em seguida processe com o restante dos ingredientes até que
esteja homogéneo e em ponto de brigadeiro;

2. Despeje a massa em uma assadeira com papel manteiga e leve para gelar por

40 minutos;
3. Em seguida boleie os brigadeiros e passe no DOIS FRADES® CHOCOLATE

EM PO 50% ou em castanhas trituradas;
4. Armazenar refrigerado ou no congelador.

ALY

Rendimento @& Tempo {3} Dificuldade
20 unidade 50 minutos 9 7 7










BROWNIE DE
CHOCOLATE

Ingredientes

* 200 g de DOIS FRADES® CHOCOLATE EM PO 50%
200 g de gordura de coco

100 g de NATURE'S HEART® NUTTY BERRY MIX
120 g de farinha de trigo

200 ml de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL CACAU & ARROZ
5 g de esséncia de baunilha

100 g de NESTLE® ESSENTIA CHOCOLATE 55% CACAU

10 g de fermento

200 g de aglicar demerara

Modo de Preparo

1. Triture o NATURE’S HEART® NUTTY BERRY MIX grosseiramente. Em
seguida misture com o restante dos ingredientes até que esteja homogéneo;
2. Despeje a massa em uma assadeira com papel manteiga e leve para

assar em forno preaquecido a 180°C por 30 minutos ou até que forme uma
casquinha;

3. Em seguida deixe esfriar e corte no formato desejado;

4. Armazenar refrigerado ou no congelador.

B
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Rendimento G Tempo QDificuldade
20 unidades 50 minutos 9 7 7




COOKIES COM
NUTS E BERRIES

Ingredientes

® 400 g de farinha de trigo

150 g de gordura de coco

100 g de agulicar mascavo

50 g de aglcar demerara

10 g de fermento em pé

50 g de aveia em flocos

100 g de NATURE'S HEART® NUTTY BERRY MIX

160 ml de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL AVEIA
10 g de canela

1 g de noz moscada

Modo de Preparo
1. Triture o NATURE’S HEART® NUTTY BERRY MIX. Em seguida misture todos

os ingredientes;

2. Modele os cookies e disponha em uma assadeira com papel manteiga. Leve
ao forno 180°C até que estejam dourados;

3. Deixe esfriar e sirva.

Rendimento ﬁ Tempo QDificuldade
40 unidades 50 minutos 9 7 7
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LASANHA

DE ABOBRINHA
COM MOLHO
BRANCO

Ingredientes

* 1 kg de abobrinha laminada
* 1 kg de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL AMENDOA
30 g de sal

5 g de noz-moscada

100 g de farinha de trigo

130 g de NATURE'S HEART® GOLDENBERRY NUTS
200 g de tomate pelato picado

30 g de cheiro verde

2 g de pimenta do reino

50 g de cebola picada

80 g de farinha de biju

20 g de alho picado

50 g de azeite
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Modo de Preparo

1. Refogue a cebola e o alho, em seguida
acrescente o NATURE'S HEART®
GOLDENBERRY NUTS triturado e

salteie. Adicione a farinha de trigo e a
NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL
AMENDOA e cozinhe até que esteja
encorpado;

2. Em seguida adicione o sal, noz-

moscada, pimenta do reino e o tomate
pelado e deixe apurar por mais 3 minutos;

3. Misture a farinha de biju com o
cheiro-verde e um pouco de sal se preferir;
4. Monte camadas intercaladas de abobrinha e molho e finalize com a farinha de biju;
5. Leve ao forno preaquecido a 180°C por 35 minutos ou até que esteja gratinado e a
abobrinha cozida;

6. Sirva em seguida.

Rendimento ﬁ Tempo QDificuldade
1 unidade (2,495 kg) 1 hora 9 7 7




STROGONOFF
DE GRAO-DE-BICO
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Ingredientes

400 g de grao-de-bico cozido
200 g de passata de tomate
50 g de mostarda dijon

10 g de manjericao

25 g de cebola

25 g de salsinha

30 ml de azeite extra virgem
200 ml de NATURE'S HEART® BEBIDA VEGETAL CASTANHA DE CAJU
10 g de sal

100 g de champignon fatiado
10 g de farinha de trigo

Modo de Preparo

1.

Em uma panela, refogue a cebola no azeite e acrescente o gréao-de-bico e o

champignon, por ultimo despeje a passata e deixe apurar;

2.

Adicione o restante dos ingredientes exceto a mostarda e va acertando o sal

e deixe apurar por mais 5 min;

3.

Finalize com a mostarda dijon, misture bem e sirval!

B
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CASTAMNHA- |l
DE-CAJU

Rendimento G Tempo QDificuldade
5 porgoes 50 minutos 9 7 7
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