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OBJETIVO GERAL

Preparagao e confecdo de molhos e fundos de cozinha

OBJETIVOS ESPECIFICOS

(inoice
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e |dentificar molhos e fundos de cozinha.

e Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

e  Preparar molhos e fundos de cozinha.

e Confecionar molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicagoes.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

‘o Identificagdo dos diferentes fundos

O

@)

@)

O

O

Roux ou embamatas
Aparelhos
Court-bouillons
Fumets

Geleias

Marinadas
Salmouras

Caldos

Fundos brancos

Fundos escuros

e Identificacdo e confecdo dos diferentes molhos base e seus derivados

O

o

o

Q120-8

Demi-glace
Béchamel

Maionese
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O

Holandés
Bearnés
Vinagrete

Molho tomate
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e Identificacdo e composicao das manteigas compostas

e Identificacdo e confecdo de molhos diversos

(@)

O

o

o

o

Molho Cumberland
Molho verde
Molho barbecue
Molho chutney

Outros

e Tecnologia de matérias-primas

o

O

Composigoes

Utilizagbes

e Receitas e fichas técnicas
e Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens

Técnicas de preparagdo de molhos e fundos de cozinha

@)

O

Manuseamento e preparacdo de utensilios e material

Sele¢do, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros

ingredientes

e Processos de confe¢do de molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicagdes

Controlo de qualidade do processo de fabrico

@)

@)

O

Preparacao
Confecdo

Produtos finais

Acondicionamento e conservagdo dos produtos confecionados

Normas de higiene e seguranga

Q120-8
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INTRODUCAO

Este manual serve de complemento as sessdes do mddulo 4667 (Preparacdo e confecdo de
molhos e fundos de Cozinha), assumindo-se como um guia para orientar o estudo e promover
o reforgo diario das aprendizagens concretizadas ao longo das sessdes formativas. Trata-se de
um documento construido especialmente para orientar as sessdes de caracter expositivo,
focadas na transmissao de conteUdos relacionados com Preparacdo e confe¢do de fundos de

cozinha.

Os objetivos deste mddulo passam por dar aos formandos as principais bases de cozinha, que
sdo os fundos, molhos, preparagoes, etc. Este mddulo vai-lhes mostrar de uma forma geral
como aplicar e em que situacdes aplicar estes conhecimentos.

Q120-8 Cofinanciado por:
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Os Caldos e os Molhos de Cozinha

Os caldos

Generalidades
Os caldos de cozinha sdo preparagdes culinarias, liquidas, aromaticas (sem ligagdes),

mais ou menos concentradas e ligeiramente perfumadas.

Os caldos de cozinha devem ser considerados como preparagdes de base, neutros em
gosto e sabor; eles devem ser utilizados para confecionar molhos adequados com a sua

origem natural.
Os caldos obtém-se cozendo em agua dois tipos de ingredientes:

Elementos de base, que determinam o nome de base do caldo;

e Ossos, chambao, p3, aparas, tudo de vaca,
e Carcacas de aves aparas,

e Espinhas e aparas de peixes magros,

Elementos aromaticos;

e Cenouras, cebolas, consoante o fundo que queremos,

e Tomate concassé ou tomate concentrado, dependendo da cor,

Os fundos podem ser aromatizados com vinho branco ou tinto, do Porto, da Madeira, ou com

ervas aromaticas (estragao, cerefdlio...), ou com especiarias.

Os caldos confecionados sem conhecer a sua utilizagao futura, ndo devem ser temperados

com sal, porque a maior parte dos molhos sao realizados.
Classificagdo
Na cozinha tradicional, distinguem-se os seguintes fundos:

Caldos Brancos
De vaca, de aves, de peixe, de crustaceos e de legumes

Q120-8 Cofinanciado por:
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Caldos Escuros
De vitela, de borrego, de porco, de caca de penas e de pelo.

Os fundos escuros e brancos sao normalmente considerados como preparag¢des de
base, neutras em gosto e em sabor. Eles sdo indiferentemente utilizados para a realizacdo de

molhos

Para respeitar o caracter e a especificidade de cada molho a realizar a partir de um

fundo, é indispensavel de confecionar um caldo a partir da natureza do produto;
Exemplo:
“Caldo de pato” para a realizacdo de um molho destinado a acompanhar pato;

“Caldo de linguado” e ndo de peixe para realizas um molho para acompanhar filetes de

linguado.

Precaucées ao elaborar os caldos

e  Utilizar produtos bem frescos;

e Legumes bem lavados;

e  Passar muito bem os fundos pelo chinés;

e Manter os fundos em ebulicdo lenta e constante;

e Arrefecer rapidamente os fundos;

e Guardar os fundos em recipientes de inox, tapados e etiquetados;
e Ferver antes de utilizar

e Nao aproveitar os fundos que sobraram das confecdes

Aplicagoes dos caldos
e Caldodecarne

e (aldode Aves

e Caldode Legumes

e Aveludados de carne e aves
e Derivados dos aveludados
e Sopasecremes

e Estufados, guisados.

e Arroz pilaf

e Fricasseés

Q120-8 Cofinanciado por:
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Caldo de peixe
e Oscaldos de peixe ou “Fumets “sdo utilizados para a confe¢do de molhos por redugao.

e Um caldo de peixe deve estar perfeitamente limpido.

e Serve também para a realiza¢do dos aveludados de peixe e numerosos molhos
derivados.

e Confegdo de peixes escalfados

e Sopas e cremes de peixes

Caldo de marisco
e Serve também para a realizagdo dos aveludados de marisco

e Confec¢do de agordas, arroz, massas

e Sopas e cremes de marisco

Caldo escuro de carne
e Base parafazer molho espanhol e Demi glace

e Confe¢do de glaces de carne

e Confegdo de estufados e alguns guisados

Embamata ou “Roux”
As embamatas sao preparagoes culindrias de base, simples, compostas em partes

iguais, de manteiga e de farinha.

Embamata
e Molhos de Base e derivados

e Cremes e aveludados
e Caldo de carne ou caldo de aves
e A confecdo destes dois caldos é idéntica, variando somente a base Ingredientes (1 L

de caldo)

CALDO DE CARNE
e Base

e Ossos e aparas magras de vitela
e Chambao de vitela com osso
e Pédevitela

e (Carne devitela de 22 e 32 categoria

Q120-8 Cofinanciado por:
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CALDO DE AVES
e Base

e Carcagas e miudos de aves

e Frango

Guarnicdo aromatica:

Cenouras, Cebolas, Branco de alho francés, Ramo de cheiros
Liquido - Agua fria

Tempero: Sal grosso, Pimenta em grdo, Cravinho da india
Duragao média de preparagao 20/25m

Dura¢do média de cozedura 2h 30 m

Precaugoes

e Utilizar produtos bem frescos;

e Legumes bem lavados;

e Passar muito bem os fundos pelo chinés;

e Manter os fundos em ebulicdo lenta e constante;

e Arrefecer rapidamente os fundos;

e Guardar os fundos em recipientes de inox, tapados e etiquetados;
e Ferver antes de utilizar

e N3o aproveitar os fundos que sobraram

Caldo de Peixe
Ingredientes (2 L de caldo)

CALDO DE PEIXE
Base

e Aparas e espinhas de peixes magros (linguado, rodovalho, pescada...)

e Manteiga

Q120-8 Cofinanciado por:
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Guarnicdo aromatica:

Cenouras, Cebolas, Branco de alho francés, Ramo de cheiros
Liquido: Agua fria, Vinho Branco
Tempero: Sal grosso, Pimenta em grao

Duragdo média de cozedura 20/25m

Confecao

e Cortar as aparas e as espinhas e sangrar rapidamente.

e Picaracebola e cortar em camponesa a cenoura e o alho francés em juliana

e Colocar a manteiga na panela e refogar lentamente os aromaticos, evitando que
colorem.

e Adicionar as espinhas e aparas bem escorridas e deixar suar durante alguns minutos.

e Adicionar o vinho branco (ou vinho tinto) e deixar reduzir.

e Juntar a agua fria até a altura das espinhas

e Juntar oramo de cheiros

e Ferverlentamente e escumar varias vezes

e Passarachinés e estamenha com cuidado

Caldo Escuro de Carne ou Caldo Escuro de Aves

A confecdo destes dois caldos escuros é idéntica, variando somente a base
Ingredientes (1 L de caldo escuro)

CALDO ESCURO DE CARNE
Base

e Ossos e aparas magras de vitela

e Chambao de vitela com osso

Q120-8 Cofinanciado por:
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e Pédevitela

e Carne de vitela de 22 e 32 categoria

CALDO ESCURO DE AVES
Base

e Carcagas e miudos de aves

e Frango

Guarnicdo aromatica:

Cenouras, Cebolas, Tomates ou Concentrado de tomate, Alho, Ramo de cheiros
Liquido: Caldo de carne ou Caldo de aves

Tempero: Sal grosso

Duracdo média de cozedura 2h oo

Confecao

e Cortar 0s 0ss0s e as carcagas.
e Levaros 0ssos ao forno dentro de um tabuleiro

e (sem gordura), para corar (sem excessos)

e Adicionar a cebola e as cenouras em pedacos, deixar corar alguns minutos.

e Retirar 0s 0ssos e os legumes aromaticos do tabuleiro e colocar dentro de uma

panela.

e Colocar o tabuleiro em cima do fogdo ao lume e fazer uma deglagage com agua.

e Colocaradeglagage dentro da panela com os 0ssos e os aromaticos
e Adicionar o caldo de carne ou de aves até cobrir 0s 0ss0s.
e Levaraolume

e Escumarde vezem quando

e Adicionar o tomate em concassé ou concentrado, os dentes de alho e o ramo de

cheiros.
e Deixar ferver lentamente durante 1 h 30 minutos a duas horas, escumar.

e Passar achinés e a estamenha (ndo utilizar as varas).

Aplicacbes

e Base parafazer molho espanhol e Demi glace

Q120-8 Cofinanciado por:
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e Confecdo de glaces de carne

e Confec¢do de estufados e alguns guisados.

Roux ou Embamata
As embamatas sdao preparagoes culindrias de base, simples, compostas em partes

iguais, de manteiga e de farinha.

Ingredientes

e Manteiga (Ou outra gordura)

e Farinha

Duracdo meédia de cozedura

Embamata branca 3 a 4min

Embamata escura 6 a 8min

Embamata Branca

e (Colocar a manteiga dentro de um tacho e deixar derreter,
e Juntar afarinha e mexer com ajuda de uma colher de pau,

e Deixar cozer a embamata lentamente, durante 3 a 4 minutos

Embamata Escura

e Colocar a manteiga dentro de um tacho e deixar derreter,
e Juntar afarinha e mexer com ajuda de uma colher de pau,

e Deixar cozer a embamata lentamente, durante 6 a 8 minutos

Molhos de Base
Os molhos sdo composi¢oes mais ou menos liquidas, quentes ou frias, que

acompanham ou servem para acompanhar uma iguaria.

A fungdo de um molho é a de acrescentar a um alimento um sabor que esteja de

acordo com ele

*Os molhos sdo o ornamento e a honra da cozinha francesa, contribuiram para lhe dar
essa superioridade, ou, antes, como se escrevia no século XVI, essa exceléncia que ninguém
discute. Os molhos e os coulli sdo a orquestra¢ao de uma refei¢cdo requintada e como que o

motivo que permite a um bom cordon-bleu fazer os seus talentos” in CUISINE ET VINS DE

Q120-8 Cofinanciado por:
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FRANCE Os molhos medievais (camelina, dodina, molho de pimenta, Robert, etc...) eram
muito picantes ou agridoces, sendo sobretudo caldos condimentados a base de vinho, de

agraco e de sucos por vezes ligados com pao torrado.

Nos séculos XVIl e XVIIl é que aparecem receitas como molho bechamel, Soubise,

mirepoix, Duxelles e a maionese.

Foi Caréme que classificou os molhos como molhos frios e molhos quentes, dividindo
os quentes em molhos escuros e brancos, dando origem a inUmeros molhos compostos que

deles derivam.

Ao repertdrio classico juntaram-se propositadamente molhos de outras origens,

inglesa, russa, etc...

Atualmente a quantidade de molhos é imensa, tendo, no entanto, a industria alimentar

langcado no mercado molhos concentrados prontos a usar.

Classificacao dos Molhos
e Molhos que tenham por base caldos escuros

e Molhos que tenham por base caldos de carne, aves e peixes
e Molho de tomate

e Molho Bechamel

e Molho Americano

e Molhos emulsionados instaveis frios

e Molhos emulsionados estaveis

e Molhos emulsionados semi coagulados quentes

e Molhos a base de purés de legumes

e Molhos industriais

Q120-8 Cofinanciado por:
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Molhos emulsionados
Uma emulsdo é uma mistura homogénea e estavel de duas fases ndo misturaveis: fase

“agua” e fase “gordura”.

Quando a mistura das duas fases é realizada mecanicamente, batendo de forma
energética, a emulsdo parece realizar-se momentaneamente, acabando, ao fim de algum

tempo, por se separar.

Para estabilizar a emulsdo, temos de acrescentar um “emulsionante” que liga as duas

fases, para que elas ndo se separem.

Na realizagdo de molhos emulsionados estaveis quentes ou frios, sdo as lecitinas
(gorduras fosforizadas que se encontram nas gemas dos ovos) que estabilizam a mistura da

fase “agua” e da fase “gordura”.

Molhos emulsionados instaveis frios

Molho Vinagrete
O molho Vinagrete é utilizado para temperar saladas simples, compostas;

Pode ser adicionado ao molho, ervas aromaticas picadas, queijos, mostardas, etc...

Molhos emulsionados estaveis frios

Molho Maionese
Molho indicado para carnes frias, peixes fritos, saladas simples e compostas

Molhos emulsionados sem coagulados quentes

Molho Holandés
e O molho Holandés e os seus derivados sdo utilizados para acompanhar preparagoes a

base de peixes, ovos e legumes cozidos, servidos quentes;
e O molho Holandés também pode ser utilizado para glacear alguns molhos de peixes

(molho de vinho branco);

Molho Bearnés
O molho Bearnés e os seus derivados sdo utilizados para acompanhar iguarias & base

de carnes e peixes grelhados (tornedd Henrique IV, Hélder, entrecéte Chordo, ovos @ moda de

Braganca, pregado grelhado com Molho Chorao, etc.

Q120-8 Cofinanciado por:
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Aveludados
Ingredientes (1 L caldo de carne ou de peixe)

Base

Caldo de carne
ou
Caldo de aves
ou

Caldo de peixe

Embamata:
Manteiga, Farinha

Ligar: Manteiga

Tempero: Sal fino, Pimenta de moinho

Duragao média de cozedura 20 a 30m

Confecao

Q120-8

Ferver o caldo a utilizar;

Colocar a manteiga dentro de um tacho e deixar derreter;
Adicionar a farinha e mexer

Deixar cozer lentamente e mexer com uma espatula;

Deixar arrefecer

Adicionar o caldo pouco a pouco mexendo sempre com umas varas;
A mistura deve ficar homogénea e sem grumos.

Mexer sempre e deixar ferver;

Temperar

Deixar cozer durante 15 minutos, mexendo de vez em quando
Passar o aveludado pela estamenha;

Guardar em banho-maria a uma temperatura superior a + 65°C;

Cofinanciado por:

poci f} 5520
14



(inoice
ICT & MANAGEMEALJDT;

Derivados do Molho Aveludado de Aves

Molho Supremo
Molho Aveludado de Aves

Natas
Manteiga

Molho Aurora
Molho Aveludado de Aves

Puré de tomates

Molho Albufeira
Molho Aveludado de Aves

Natas
Manteiga

Glace de carne

Derivados do Molho Aveludado de Carne

Molho Estragao
Molho Aveludado de Carne

Puré de estragao
Sumo de limao

Molho Alemao
Molho Aveludado de Carne

Gemas de ovos
Reducdo de cogumelos
Estragdo picado

Cebolinho picado

Q120-8 Cofinanciado por:
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Derivados do Molho Aveludado de Peixe

Molho Normando
Molho Aveludado de Peixes

Gemas de ovo

Natas

Manteiga

Suco de ostras
Esséncia de cogumelos

Molho Vinho Branco
Molho Aveludado de Peixes

Reducao de escalfar peixes
Gemas de ovo

Manteiga

Sumo de limao

Molho diplomata
Molho Aveludado de Peixes

Coral de lagosta
Dados de trufas
Dados de lagosta

Molho Bechamel

Molho indicado para gratinar, engrossar molhos, cremes, etc...

Ingredientes (1 L de molho)
Leite
Embamata branca
Manteiga

Farinha

Q120-8 Cofinanciado por:
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Ligagao: Manteiga
Tempero: Sal fino, Pimenta de moinho, Noz-moscada
Durag¢do média de preparagao 5 m
Duracdo média de cozedura 12 a 15m
Confecdo

e Fervero leite,

e Colocartacho ao lume e adicionar a manteiga, deixar derreter,

e Juntar afarinha e mexer bem

e (Cozer a embamata lentamente e mexer de vez em quando com uma colher de pau,
e Pararacozedura e deixar arrefecer.

e Adicionar o leite pouco a pouco, mexendo sempre com umas varas,

e Apreparagao deve ficar homogénea e sem grumos,

Derivados do Molho Bechamel
Molho Soubise

Molho Bechamel

Cebolas picadas branqueadas
Molho Mornay

Molho Bechamel

Queijo Gruyére

Gemas de ovo

Manteiga
Molho Creme

Molho Bechamel

Natas

Sumo de liméao

Manteiga

Q120-8 Cofinanciado por:
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Molho de base e derivados
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Tal como as guarni¢des, os molhos sao complementos das iguarias e na maioria dos

casos, completam a sua defini¢do técnica.

Molho base

Os molhos base sdo essencialmente os seguintes:

Espanhol (de carne), Espanhol magro (de peixe), Aveludado (de carne), Aveludado (de

criagdo), Aveludado (de peixe), Parisiense (ex. alemao), Supremo, Bechamel e de Tomate.

Molho

Composicao

Espanhol

“Roux” louro, molho escuro ou estufado, puré de tomate,
vinho branco toucinho, cenoura, cebola e ramo de cheiros.

Espanhol magro

“Fumet” de peixe, "Roux” louro, tomate, cenoura, cebola,
ramo de cheiros, “champignons”, manteiga e vinho branco.

“Demi-glace”

E uma redugdo aperfeicoada do molho espanhol, ao qual é
adicionada uma quantidade de “glace” de carne e de vinho
Madeira na propor¢ao de 1 por 10 ou seja: 1dl de vinho para 1l
de molho.

Molho Branco ou Aveludado de Carne

Caldo de vitela com aromaticos “roux” alourado, agua da
cozedura de “champignons” ou ldminas dos mesmos. E
passado por “étamine”.

Molho Branco ou Aveludado de Aves

Feito da mesma maneira que o anterior, mas utilizando caldo
de aves em vez do caldo de vitela.

Molho Branco Magro ou Aveludado de
Peixe

Em tudo semelhante aos anteriores, mas substituindo o caldo
de carne ou de aves por bom “Fumet” de peixe, preparando-o
mais rapidamente que os anteriores.

Parisiense (ex. alemao)

Aveludado de carne ou de aves, ligado com gemas de ovos,
caldo de cogumelos. Pimenta moida, noz-moscada e sumo de
limdo, ligado e passado por “étamine”, devendo apresentar
certa consisténcia.

Q120-8 Cofinanciado por:
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Molho Supremo

Aveludado de aves e caldo de coagdo de cogumelos,
“levantando” com manteiga e natas, adicionado de gotas de
limdo e passado por “étamine”.

Bechamel

“Roux” branco (manteiga e farinha), leite, caldo de vitela,
cebola, cravinho, noz-moscada, pimenta moida, sal e
manteiga para encorpar o molho, depois de passado pela
“étamine”.

Molho de Tomate

Tomate maduro, farinha, cenoura, cebola, aromatico, dados
de bacon, manteiga, caldo, azeite, alho, pimenta em grao e
agucar. Passado a passador chinés ou “étamine”

Molho maionese

Gemas dos ovos, azeite ou oleo, sal fino, pimenta branca,
vinagre ou sumo de limao. (Eventualmente mostarda).

Molho Holandés

Vinagre, 4gua, gemas de ovo, manteiga, sumo de limdo, sal e
pimenta. E reduzido, “encorpado “e passado por “étamine”.

Molho Bearnés (base ou fundamental)

Vinho branco, vinagre de estragao, chalotas ou cebola picada,
gemas de ovo, manteiga, sal, pimenta de caiena, estragao e
cerefdlio picados. Reduzido, “encorpado “passado por

“étamine”.
Molhos derivados
Molho Derivado de: Composicao Utilizacao
Alcaparras Bechamel "Roux"” branco, caldo de carne, gema, Peixe cozido e carneiro
limdo e alcaparras.
Aurora Aveludado de “Roux” branco, aveludado de galinhae | Carnes, criacdo e ovos
aves puré de tomate.
Anchovas Aveludado de Aveludado de peixe, natas, agua de Peixes diversos
peixe cozer ostras ou mexilhdo, limao,
manteiga e esséncia de anchovas.
Americano Maionese Maionese, parte cremosa da cabeca da Peixes e mariscos
lagosta e filetes de anchovas
Andaluz Maionese Maionese, puré de tomate, pimentos | Ovos, peixes e mariscos
morrones.
Bavaro Holandés Holandés, Rabano, pimenta, Peixes ou mariscos
aromaticos, vinagre e lagostins picados
com manteiga.
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Boémio Bechamel Bechamel, gemas de ovo, pimenta, Carnes ou peixes
vinagre de estragao, azeite, mostarda
francesa e sal.
Bonnefoy Aveludado Aveludado de peixe ou de carne Peixes grelhados e
magro segundo o destino, vinho branco, salsa, carnes brancas
cebolas, dados de tutano e sumo de grelhadas
limdo.

“Chateaubriand” “Demi-glace” “Glace” o “"demi-glace”, vinho branco, “Chateaubriand”
chalotas ou cebola, manteiga, tornedos ou outras
aromaticas e estragao picado. carnes de agcougue

grelhadas
“Colbert” "Demi-glace” “Demi-glace”, manteiga, limao, salsa e Carnes grelhadas
estragao picados.

“Chantilly” Frio Maionese Maionese, natas e sumo de limao. Peixes cozidos,

espargos e outros

Duxelles “Demi-glace” | “Demi-glace”, vinho branco, cogumelos Varias carnes
e dgua dos mesmos, cebola e molho de
tomate e salsa picada.
“Escoffier” “Demi-glace” “Demi-glace, vinho madeira, trufas e Carnes assadas e
foie-gras. estufadas
Esquisito Maionese Puré de tomate, puré de morrones, Peixes e mariscos
maionese, estragdo picado.
“Gribiche” Maionese Azeite ou 6leo, alcaparras, pickles, ovos Peixes e mariscos
cozidos, mostarda inglesa e vinagre de
estragdo (Juliana de claras).
Hortela |  ------eeeeeee Agua fria, vinagre, acucar, folhas de Carneiro ou borrego
hortela-pimenta, sal e pimenta. assado ou grelhado
Italiano Maionese Maionese, mioleira de vitela, salsa e Peixes fritos e mariscos
estragdo picados.
Mostarda Holandés Mostarda em pd, sumo de limao, dgua Acepipes e peixes
e molho holandés. cozidos
Paprika Suco de carne Fundo do assado, cebola picada, natas, Carnes assadas e
farinha, manteiga e paprika. estufadas
Picante Espanhol Molho Espanhol ou “demi-glace”, vinho

branco, vinagre, molho de tomate,

Carnes de porco
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pickles, pimenta em grdo, salsa e
estragado picado.

(assadas e grelhadas)

Roberto Espanhol Manteiga, vinho branco, mostarda em Carnes de Porco
po, cebola, vinagre, molho espanhol ou
“demi-glace”. Assadas ou Grelhadas
Remolada Maionese Maionese, alcaparras, pickles, cerefdlio, Peixes varios
estragdo, salsa esséncia de anchovas.
Russo Maionese Maionese, natas, caviar, ovas de Peixes fritos e
lagosta, mostarda e estragao picado. crustaceos
Samaritano Maionese Maionese, vinagre de estragao, molho Peixes varios
de tomate e natas.
Turco Espanhol Molho Espanhol, vinagre, manteiga, Carnes varias

cebola, pdo ralado e salsa picada.

Vinagrete ou
Ravigote

Azeite, vinagre, alcaparras, salsa,
cerefdlio, estragao, cebolinhas de
conserva picadas e cebolas finamente
picadas, sal e pimenta.

Peixes fritos, cabega e
mao de vitela ou
carneiro

Vinho Branco

Fumet de peixe c/ vinho branco, velouté
de peixe, gemas de ovo, manteiga,
natas, sumo de limdo, champignons

picados. Reduzido e passado por
étamine.

Peixes escalfados e
gratinados

Zingara

“Demi-glace”

Vinho branco, “demi-glace”, fiambre,
lingua afiambrada, cogumelos e trufas.

Escalopes ou costeletas
azingara
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