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EM 2026, A INDUSTRIA DE FOODSERVICE CENTRA-SE
TOTALMENTE EM TIRAR O MAXIMO PARTIDO DO QUE JA SE
TEM: FAZER MAIS COM MENOS, ENCONTRAR VERDADEIRO
VALORE FAZER COM QUE CADA PRATO FACA A DIFERENCA.

Os clientes procuram comida que seja auténtica,
que parec¢a genuina e que conte uma histéria, sem
complicagdes desnecessdrias. Com orcamentos mais
apertados, os menus estéio a tornar-se mais simples,
os ingredientes locais ganham protagonismo

e a utilizacdo inteligente dos recursos é mais
importante do que nunca. As pessoas continuam a
querer desfrutar das suas refeicdes, mas procuram
conforto e ligagéio — ndo apenas a préxima grande
tendéncia. A autenticidade é tudo: os clientes
querem saber de onde vém os alimentos e porque
isso importa. Para muitos, saudde significa agora
beneficios reais e ingredientes de qualidade, e ndo
palavras vazias.

A tecnologia estd a ajudar as cozinhas a funcionar
de forma mais eficiente e a tornar a experiéncia
mais conveniente, mas o coracdo da hospitalidade
— o toque humano — continua a ser igualmente
importante. A Geragéo Z estd a ditar o ritmo, com
o seu foco no valor pelo dinheiro, criatividade e
experiéncias que se sintam pessoais e genuinas.
Para chefs e proprietdrios de restaurantes, Menus
do Futuro 4 é sobre inovagdo pratica: fazer o que
funciona para a equipa, contar a histéria do negécio
com honestidade e oferecer qualidade e valor em
cada mordida. Considere este guia como a sua
toolbox para o futuro...

Saibe mais em ufs.com
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A Unilever Food Solutions (UFS), responsdvel por 20% da
Unilever Foods Business Group da Unilever, opera em mais de 75
Food paises como fornecedor especializado para a industria
Solutions de foodservice. No essencial, somos um negdcio de chefs
para chefs. A experiéncia da nossa rede global de mais de
250 chefs internos orienta tudo o que fazemos, definindo
a nossa estratégia que estd assente em trés pilares
fundamentais: produtos de alta qualidade, inspiracdo
culindria e servicos de exceléncia.

#Criando o Amanha

Reconhecemos as elevadas exigéncias que os chefs profissionais colocam
nos produtos e ingredientes para otimizar as operac¢des de cozinha.

Somos especializados em produtos de elevada qualidade que melhoram
arentabilidade, garantem consisténcia e ajudam a desbloquear sabores
atuais e relevantes. O nosso portefélio de marcas lideres inclui Knorr
Professional e Hellmann'’s. Desenvolvemos e testamos produtos que
desempenham de forma excecional em cozinhas profissionais, superando a
concorréncia.

Manter menus contemporéneos e inspiradores é sempre um desafio para
chefs, especialmente com a rdpida evolugdo das tendéncias nas redes
sociais, as mudancas nas preferéncias dos consumidores e os fatores
econdmicos. A nossa iniciativa anual “Menus do Futuro” destaca as
principais tendéncias culindrias globais, mostrando como os chefs podem
trazé-las a vida nas suas préprias cozinhas — aumentando a criatividade e
arentabilidade. Além disso, trabalhamos continuamente para apoiar chefs
com uma sele¢@o em crescimento constante de receitas Unicas e cldssicas
disponiveis no nosso site.

Compreendemos a pressdo e o nivel de competéncias necessdrios para

gerir uma cozinha com sucesso. Os nossos programas de formacdo culindria
fornecem aos chefs servicos de exceléncia e ferramentas profissionais para a
industria de foodservice — desde formagdo bdsica em seguranca alimentar
até cozinhas do mundo. Também defendemos ambientes de cozinha mais
positivos através da iniciativa Positive Kitchens, que aborda os desafios
comuns nas cozinhas profissionais, fornecendo ferramentas, formagao e
inspiracdo para melhorar a gestdo de equipas, a comunica¢éo e o bem-
estar.

A UFS estd continuamente empenhada em melhorar o apoio ao setor
de foodservice, adotando uma abordagem digital-first. A nossa missdo
é fortalecer relagdes com chefs profissionais e comunidades culindrias,
promovendo crescimento e criatividade.

E}l ?!’E Saibe mais em ufs.com



Culinary Roots continua a celebrar
a paixdo e o respeito pela heranca
e cultura culindria e liga¢do a
natureza em 2026, mas com uma
energia renovada. A tradi¢do néo é
apenas preservada, mas celebrada
— e os alimentos de raizes culturais
ganham nova vida. Em 2025, o foco
esteve narecuperacédo de pratos
de heranca e na devolucdo da
reveréncia que merecem. Este ano,
a abordagem é mais leve e mais
alegre: as receitas ancestrais e as
técnicas antigas tornam-se mais
acessiveis e relevantes para os
consumidores de hoje.

O apelo estd em saborear algo
verdadeiro. Os consumidores da
Geragdio Z estdo cada vez mais
atraidos por ingredientes e pratos
com histéria — como cereais
ancestrais e guisados tradicionais
que contam histérias de lugares,
pessoas e tempo. A instabilidade
politica crescente leva as pessoas

a celebrar aquilo que é préximo,
enquanto as preocupagdoes
climdticas fazem crescer o interesse
por ingredientes locais, resilientes e
sustentdveis. Ao mesmo tempo, as
geragdes mais jovens sdo criativas e
abertas a novas interpretagoes.

Os restaurantes de servico

completo sé@o o palco natural das
Raizes Culindrias, onde os chefs

se expressam de forma pessoal

e apoiam produtores locais. Ao
mesmo tempo, em Portugal, cresce
o interesse por guisados de tacho

e pela utilizagéo de ingredientes
profundamente ligados ao territério
portugués — como a castanha, o
chicharo, as algas da nossa costa ou
as plantas silvestres aromdticas que
fazem parte das tradicdes rurais.
Raizes Culindrias vai além da
nostalgia. E sobre reinterpretar a
heranca culindria como uma viagem
viva, alegre e deliciosa.

Saibe mais em ufs.com




GULIHARMAQOTS

A heranca estda em alta: ingredientes
tradicionais e cereais ancestrais
ganham novo protagonismo e ocupam
lugar de destaque nas ementas
modernas.

Cozinhado em lume brando esta
emdestaque — tagines, koshari e
guisados ricos. E uma cozinha de
conforto, familiar e feita com tempo.

TENDENCIAS
Basca Argelina
Uma cozinha do Culindria do Norte
sudoeste europeu de Africa.
que abrange
Espanha e Francga.. Sichuan
Da provincia
Oaxaqueha chinesa de
Uma cozinha do Sichuan, no

sul do México..

Emiradense

Uma gastronomia
diversa dos
Emirados Arabes
Unidos.

sudoeste da China.

Andina

Uma gastronomia
que abrange

a Colébmbia,
Equador, Peru,
Bolivia, Argentina
e Chile.

As especiarias sdo pessoais.
Misturas secas feitas @ méo e pastas
aromdticas tradicionais tornam-se
mais tdcteis, artesanais e cada vez
mais ligadas aidentidade local.

Os chefs assumemo papelde
contadores de histérias. Imagine a
nova geracdo a reinventar as receitas
das avés de forma criativa

Cozinha =identidade. Culindrias
como a basca, a oxaquena, a andina

e aemiradense continuam a crescer
em popularidade. A medida que os
consumidores procuram autenticidade,
as cozinhas africanas emergem

como um dos préximos territérios de
descoberta gastronémica.

GUIA [ Tendéncia ] Emergentente

INGREDIENTES EMERGENTES TECNICAS POPULARES

Locais, muitas vezes colhidos na natureza, com origem
rastredvel e beneficios funcionais.

M ( Saibe mais em ufs.com

Tendéncias virais e ligagdo cultural tatil.

Grelhar
a carvao

Defumar Rendang

Bryndzové

Salga humida halugky

Cura

Marinagem

Feij@o adzuki
Cevada perlada
Equindcea
Mesquite

Ovo salgado




INRREDIENTES A TER EM ATENGAD

GULINARY ROOTS

ESCRITO POR Ryan Cabhill

QUER QUE OS SEUS PRATOS CHAMEM A ATENGAO?
CONSIDERE ESTES INGREDIENTES TENDENCIA NAS SEGUINTES RECEITAS.

Culinary Roots consiste em explorar
as suas raizes gastronémicas. E
uma celebracédo da histéria local e
uma oportunidade para destacar
receitas que estdo intrinsecamente
ligadas as nossas identidades,
algo que se tem tornado cada vez
mais importante para as novas
geracoes. Para 2026, existem
alguns ingredientes de destaque
que combinam perfeitamente

com Raizes Culindrias. Considere
incorporar estes ingredientes nas
suas criacdes para atrair a atencao
dos seus clientes.

Yuzu

O yuzu é um citrino japonés, que se
tornou o favorito dos chefs.

Com o seu sabor dcido e floral, é
utilizado em sobremesas, cocktails,
molhos e temperos.

Oferece um aroma intenso de limdo e
lima (por vezes com notas de toranja)
e, ao contrdrio de outros citrinos,
possui uma acidez estdvel que o
tornou num favorito global

Curcuma

FUTURE
MENUS

A curcuma é uma raiz dourada e
terrosa utilizada hd séculos no Sul da
Asia e no Médio Oriente.

Hoje é conhecida mundialmente pelo
seu sabor quente e a sua aplicacdo
em caris, bebidas, sopas e tigelas de
cereais.

As suas propriedades antioxidantes
e anti-inflamatérias conferiram-lhe
estatuto de superalimento.

Para 2026, a curcuma continua a
crescer em relevéncia, ajudando os
chefs modernos a desenvolver sabor,
cor e beneficios funcionais.

Sésamo Preto

Muito usado na Asia Oriental e
Sudeste Asidtico, o sésamo preto traz
um sabor rico, tostado e profundo.

A sua cor dramdtica faz dele um
ingrediente ideal para sobremesas,
chocolates, gelados, pratos de estilo
“tanuki”, pratos salgados, molhos e
massas.

Aversatilidade visual e gustativa do
sésamo preto torna-o um ingrediente
valioso tanto em pratos doces como
salgados.

Tamarindo

O tamarindo é um ingrediente dcido
e levemente doce utilizado em
cozinhas do Sudeste Asidtico, india,
Médio Oriente e México.

Confere um toque citrico Unico a
caris, molhos, marinadas e temperos.
A sua versatilidade faz dele um
ingrediente essencial para dar
profundidade a pratos de street food
e receitas fusdo.

Tempeh

O tempeh é um produto fermentado
de soja origindrio da Indonésia e
muito apreciado pela sua textura
firme, perfil nutricional e aplicacdo
em receitas vegetarianas e vegan.
Em 2026, continuard a ser um
elemento-chave em pratos centrados
em proteinas vegetais, oferecendo
uma textura perfeita para fritar,
grelhar, estufar ou desfiar.

O seu sabor de nozes e leve acidez
contribuem para uma alimentagdo
moderna e equilibrada.

Saibe mais em ufs.com



000 TORNAR UM
RESTAURAMNTE LUGRATIVG

AQUI, OS ESPECIALISTAS DA UFS APRESENTAM SOLUGOES PARA
AJUDAR O SEUNEGOCIO A OBTER LUCRO -

Por detras dos pratos lindamente
decorados e das combinacoes
“instagramaveis” esconde-se
arealidade dura: muitos
estabelecimentos de restauracao
operam com margens de lucro
extremamente apertadas. No
entanto, anossa investigacao
mostra que os operadores estao

a tornar-se mais inteligentes —
existe uma crescente concentracao
na criagao de experiéncias,

na utiliza¢do de ingredientes
reaproveitados, pratos
fermentados e alimentos com fortes
influéncias globais. Estas sugestoes
simples podem ser a chave para
transformar o seu negécio num
sucesso...

FUTURE
MENUS

O frango frito é um favorito global,

e asua preparacdo e apresentacéo
variam enormemente. Desde

as versdes casuais asidticas ou
latino-americanas até ao “fine
dining”, este prato consegue
oferecer valor, sabor e simplicidade
operacional. A sua popularidade
continua faz dele um excelente ponto
de partida para operadores que
pretendem aumentar margens e ao
mesmo tempo manter a consisténcia.

Os operadores podem utilizar
diferentes técnicas de cozedura,
multiplos sabores e apresentacdes
variadas, sem comprometer a
eficiéncia. Isto cria escalabilidade,
forte marginagéio e consisténcia
operacional.

Existem inumeras formas de
apresentar um conceito de frango
frito. Alguns operadores podem
optar por versdes de inspiragéo

asidatica, acompanhadas de arroz
frito e legumes salteados. Outros
poderdo preferir uma versdo cldssica
americana, servida com molho
pronto a usar, como Knorr Chicken
Gravy. Este molho acrescenta um
sabor consistente, com excelente
estabilidade e facilidade de
utilizacdo — ideal para servicos com
grande fluxo.

Os operadores que procuram
otimizar custos podem escolher
cortes mais econdmicos, como
coxas de frango, sem sacrificar

a qualidade. Uma apresentacéio
simples — frango estaladico com
batatas e molho — pode ser perfeita
para consumidores que valorizam
conforto e sabor.

No outro extremo, versdes premium
podem incluir frango marinado,
panado artesanalmente e

servido com acompanhamentos
globais modernos, como waffles
temperados, kimchi ou vegetais

Saibe mais em ufs.com



assados. O frango frito continua a
ser um prato extremamente versatil,
adequado a inumeros modelos

de negécio — desde fast food até
menus de restauracéio moderna.

Um complemento interessante

pode incluir ingredientes benéficos
para a saude intestinal ou op¢des
“melhores-para-si” para atrair
consumidores focados no bem-estar.

Estas solugcdes sdo concebidas para
serem escaldveis, apoiando cozinhas
de producdio central e operadores
com vdrias unidades.

Oferecem flexibilidade para
funcionar tanto em servigos
rdpidos como em restaurantes de
servigo completo, bem como para
distribuidores de retalho.

Com uma estratégia clara, também
aumentam a rentabilidade ao
ajudar os operadores a escolher os
conceitos que melhor se alinham
com as metas do seu negdcio.

A rentabilidade é dominada fora do
prato.

Os dados s@o a espinha dorsal de um
restaurante sustentdvel.

Ao analisar vendas e padroes, é
possivel prever o fluxo de clientes
e planear compras com maior
precisdo, reduzindo desperdicio e
ajustando corretamente os stocks.

Pesquisar precos de ingredientes e
tendéncias ao desenvolver receitas
ajuda a compreender a percentagem
de custo alimentar.

E néo ignore o passado! Em vez
disso, reveja dados histdricos para
determinar hordrios de maior
movimento e necessidade de equipa.

Ao utilizar uma base consistente e de
alto rendimento — como os produtos
Knorr — os chefs conseguem reduzir
tempo e mdo-de-obra, mantendo
aintegridade do sabor mesmo sob
condicdes dificeis, como lampadas
de aquecimento e ambientes de alta
acidez.

Podem ainda criar infinitas variacdes
com um esfor¢o adicional minimo,
como a adicéo de ervas, especiarias
ou elementos fermentados.

Atingir rentabilidade ndo é um marco
Unico; é um esforgo continuo.

Eficiéncia, criatividade e capacidade
de adaptagdo séio os seus maiores
aliados.

Desde aperfeicoar a sua preparagéo
("mise en place”) até adotar novas
técnicas de preservagdo como
desidratacdo e conservagdo,

cada pequeno ajuste pode fazer a
diferenca.

Gerir um restaurante rentdvel e
sustentdvel pode ser um desafio

— mas, para quem o faz bem, as
recompensas financeiras (e ndo sé)
sdo profundamente compensadoras.
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FRANGO GROGRNTE
DE PRIMAVERA

G0N MOLHO SWEET GHIL

POR SUM CHUI E CHRIS ZHONG

Inspirado no tradicional gourd chicken
cantonés, este prato transforma um
frango simples num cldssico crocante
moderno. O caldo de galinha confere um
sabor profundo e consistente, enquanto
o molho Sweet Chili, com o seu equilibrio
perfeito entre dogura e picante, cria um
aspeto brilhante e saboroso que envolve
o frango. A utiliza¢do de Maizena garante
uma textura extra crocante e leve ao fritar,
mantendo o frango suculento no interior.

SUM CHUI
Executive Chef
Unilever Food Solutions, Hong Kong

CHRIS ZHONG
Senior Chef Consultant
Unilever Food Solutions, China

Knorr caldo galinha

desidratado 1kg

FUTURE
MENUS

INGREDIENTES

Para o frango

1 frango pequeno
(aprox. 1,2 kg)

20 g alho picado e
frito

50 g pasta de chalota
(ou chalotas bem
picadas)

5 g pimenta-branca
50 g mel
50 g molho de soja

5 g Knorr caldo de
galinha

5gsal
5 g sal de alho

PREPARACAO

Para o molho Sweet
Chili

200 g mel ou xarope
de agucar (em vez
de pectina, para dar
brilho)

40 g vinagre de arroz
30 g Knorr Sweet Chili
30 g 6leo de chili

20 g molho de soja

5 g sumo de liméo

Para o polme
crocante

100 g Maizena (amido
de milho)

80 g claras de ovo

@ Marinar o frango durante 6 horas; cozer

avapor até ficar tenro, arrefecer, depois
envolver em Maizena e claras e fritar a 200 °C
até dourar. Pincelar com Knorr Sweet Chili e

finalizar com alho frito.

CARACTERISTICAS DO PRATO

Frango crocante ao estilo cantonés, com
aroma intenso de alho e finalizado com
um molho sweet chili que lhe dd um toque

moderno e vibrante.

Saibe mais em ufs.com



-

F e T

T




FRANGO GOM GORUNELDS

PORGINI £ MAIONESE HELLMANN'S

POR SUM CHUI E CHRIS ZHONG

O frango assado ganha profundidade

e notas adocicadas com a ajuda de

uma marinada rica em cogumelos

porcini, o calor subtil do gengibre, a

forca aromdtica do alho e a suavidade
cremosa da Hellmann’s Maionese. O
caldo de galinha intensifica a riqueza do
prato, enquanto uma segunda camada
de molho com porcini refor¢ca o cardcter
terroso. O resultado é um frango suculento,
equilibrado por sabores doces, salgados e
terrosos, perfeitos para harmonizar com o
cremoso da maionese.

SUM CHUI
Executive Chef
Unilever Food Solutions, Hong Kong

CHRIS ZHONG
Senior Chef Consultant
Unilever Food Solutions, China

Hellmann's

Maionese 4,6Kg

FUTURE
MENUS

INGREDIENTES

Frango e Marinada
800 g tiras de frango

200 g Hellmann'’s
Maionese

12 g Knorr caldo de
galinha

50 g porcini secos
demolhados e
picados

50 g alho picado

20 g gengibre picado

4 gsal

4 g pimenta-branca
5 g agucar

30 ml agua

PREPARAGAO

Molho Porcini

50 g porcini secos
demolhados e
picados

20 ml dgua da
demolha

20 g chocolate negro
(opcional, para corpo)

1 c. chd molho de soja
(opcional)

@ Marinar o frango na maionese

Misturar bem todos os ingredientes e deixar
marinar pelo menos 2 horas

tabuleiro

cozedura

@ Colocar o frango marinado numa grelha ou
@ Pincelar com o molho de porcini durante a

@ Pssar em forno pré-aquecido ou fritar em

6leo quente até dourar bem.

Saibe mais em ufs.com






GOSTELA DE VITELA ESTUFHDA

GOR MOLHO DEMI GLAGE

BY SUM CHUI AND CHRIS ZHONG

A costela de vitela estufada é uma excelente
forma de valorizar um corte econdmico,
oferecendo uma textura macia e gelatinosa

apoés uma cozedura lenta. A carne desprende-se
facilmente do osso e o caldo ganha profundidade
gracas a combinacdo de especiarias aromadaticas,
vinagre de arroz, agucar-rocha e aos caldos

e molhos Knorr, que garantem consisténcia,
rendimento e sabor.

O molho final é Knorr Demi Glace, criando um
equilibrio entre doce, dcido e picante, resultando
num prato elegante e cheio de cardcter.

SUM CHUI
Executive Chef
Unilever Food Solutions, Hong Kong

CHRIS ZHONG
Senior Chef Consultant
Unilever Food Solutions, China

FUTURE
MENUS

® OO O

INGREDIENTES (serve 6)

Carne e vegetais Caldo

1500 g curta de vitela 1800 ml dgua
COMIOSSO Knorr Molho Demi
80 g pimento Glace

vermelho, cortado
1 bolbo de alho

Knorr Caldo de
Galinha Desidratado

6 chalotas Opcional: Knorr Caldo
Pimenta branca, gb.  deCarne
Aromaticos Guarnigéio

200 g pimento
vermelho em cubos

30 g glacé bals@mico
Molho final

400 ml caldo de vitela
(pode ser reforcado
com Knorr Caldo de
Carne)

20 ml glacé balsGmico

40 g gengibre

3 anis estrelados

12 g pimenta Sichuan
2 paus de canela
Docgura e acidez

40 g agucar rocha

120 mlvinagre de
arroz

PREPARACAO

Prepare o caldo, sele as costelas de vitela e
coloque-as num recipiente, cobrindo com
papel vegetal.

Colocar no forno pré-aquecido a 120 °C
durante cerca de 2 horas.”

Passe o caldo por um coador, reduza o liquido
e incorpore o glacé balsdmico, ajustando a
textura com mais Knorr Molho Demi Glace se
necessdrio

Salteie o pimento vermelho, misture com as
chalotas e coloque por cima das costelas no
momento de servir.

oty

BB ELALE T
1% |

Knorr Demi glace 3kg

L
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Saibe mais em ufs.com



Este ano, o Street Food Couture
continua a evoluir — mas com
umrenovado sentido de foco e
intencdo. Em 2025, os consumidores
demonstraram um interesse
crescente nos ingredientes gourmet
presentes nos pratos. Em 2026,
estdo airainda mais longe,
passando a valorizar a mestria, a
técnica e o toque regional do chef,
tanto no prato como na histéria que
este conta.

O prego acessivel continua a atrair
os consumidores mais jovens para o
universo de Street Food.

Num contexto em que esta geragdo
enfrenta desafios econémicos e

FUTURE
MENUS;,

orgamentos apertados, procuram
luxo acessivel: “comida real”

que os liga ao mundo, e que
simultaneamente transmite sensacéo
de bem-estar e sustentabilidade.

O Street Food Couture prospera em
restaurantes dgeis e adaptdveis —
formatos de atendimento rdapido,
cozinhas focadas num ingrediente

ou especialidade, menus curtos

e diretos, opcdes feitas na hora,
servico mais rdpido e pratos que se
adaptam tanto a refeicdes rdpidas
como a partilhas descontraidas. Estes
consumidores procuram sabores
atenciosos mas familiares, como
pratos a base de frango, sanduiches
saborosas e curries indianos.

O Street Food Couture vai além

da pessoa e além do prato. E uma
histéria de processo, de artesanato
e de alegria partilhada que celebra
o chef e abre um mundo de novas
experiéncias gastronémicas.

Saibe mais em ufs.com



oI REEIOD[GOUTURE

Classicos deruareinventados com

precisdo artesanal

Eleve icones globais de street food —
como loaded fries, sliders, kebabs e
hamburgueres — com ingredientes
premium, pormenor artesanal e
técnicas modernas, sem perder a
ousadia que define estes pratos.

Ascensdo de “ingredientesicone”
para menus orientados asredes
sociais

TENDENCIAS

Ingredientes novos e interessantes
estdo entre as pesquisas com crescimento
mais rdpido, com aumentos anuais
significativos em ube, gochujang e sal
marinho fumado. Mas também em
condimentos e sobremesas.

Grega Persa
Latino-Americana  Médio Oriente
Pan-Asiatica Filipina
Argentina Africana

Sri-Lankesa

Vietnamita

GUIA

Tendéncia [l Emergentes

Crie pratos visualmente marcantes —
vividos, ricos em textura e “prontos a
fotografar” — e use ingredientes que
brilhem em frio, quente e morno, bem
como em servico rdpido, para gerar
buzz e partilha digital.

Técnica como espetdculo em cada
ponto de servico

No Street Food Couture, a técnica é
teatro: salteados em wok, skewers
(espetos) e grelha a carvéo em
cozinhas abertas.

Crowd pleasers sustentaveis e
amigos do planeta

Adote ingredientes de impacto
reduzido (ex.: proteinas vegetais,
peixe sustentdvel, arroz negro, tomate
preto) em pratos familiares — como
loaded fries e sliders.

INGREDIENTES EMERGENTES TECNICAS POPULARES

As técnicas culindrias norte-africanas — especialmente
o uso de espetos e a grelha a carvdo — estdo a tornar-se

Novel and interesting ingredients are among the fastest
growing searches, with rapid YoY increases in ube,

Gochujang, and Smoked sea salt. But also in condiments populares.
(hot honey, ketchups) and desserts (chia Seeds, biscoff).
Cozedura
lenta
Cozedura
avapor
T Brasear
5 Aasicle Conserva
- S em espeto
T T
<] o]
2 £ =
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g t o (e Salteado
o 0 < a1 profunda em wok .
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INRREDIENTES A TER EM ATENGAD

o REET FOOD

ESCRITO POR Ryan Cabhill

QUER QUE OS SEUS PRATOS CHAMEM A ATENGAO? CONSIDERE INCORPORAR ESTES
INGREDIENTES EM TENDENCIA NAS SUAS RECEITAS DE ({1404 fooa( Ceuture.

A comida de rua existe ha mais

de mil anos e continua a evoluir
de formardpida. Novos sabores,
texturas e cozinhas em tendéncia
dentro do universo do Street Food
estdo sempre a mudar, oferecendo
experiéncias culinarias novas e
emocionantes ao cliente — seja
com pratos elaborados ou versdes
simples. Para 2026, ha alguns
ingredientes-chave que estéo a
moldar a tendéncia Street Food.
Considere incorpord-los nas suas
receitas para captar melhor a
atencéo dos consumidores.

Ube

J&d um destaque na comida de

rua do Sudeste Asidtico, o ube

é um tubérculo roxo com sabor
delicado e naturalmente doce. A
sua cor vibrante, sabor ligeiramente
baunilhado e versatilidade culindria
tornam-no ideal para bebidas,
sobremesas e até aplicagdes
salgadas. O ube também conquista
pela estética — perfeito para criar
pratos apelativos que chamam
atencdo nas redes sociais.

FUTURE
MENUS

Chilli Crisp

Com origens na China, o chili crisp é
um 6leo picante crocante, composto
por chili, alho, cebola e especiarias.
E brilhante, perfumado e cheio de
personalidade, capaz de elevar
imediatamente qualquer prato.
Tornou-se uma op¢do popular para
consumidores que apreciam sabores
ousados, textura crocante e picéncia
equilibrada.

Sal Marinho Fumado

O sal marinho fumado intensifica o
sabor de forma subtil e aromdtica.
Atingiu popularidade pelas suas
notas amadeiradas e capacidade de
dar profundidade a carnes, vegetais
e até sobremesas. E particularmente
valorizado em pratos que procuram
destacar o calor e intensidade do
grelhado.

Mel Picante

Talvez ndo seja surpresa que o

mel picante continue a crescer em
popularidade. Os consumidores
procuram combinag¢des de sabor
que sejam simultaneamente doces e
picantes, ideais para asas de frango,
pizzas, sanduiches, fritos e até

sobremesas.

Com a estética das redes sociais a
influenciar escolhas, este ingrediente
brilhante e apelativo encontrou forte
adesdio entre a Geragdo Z, o maior
grupo geracional do momento.

Ragi

Este cereal antigo, naturalmente rico
em minerais, tem ganho destaque
entre consumidores que buscam
opgoes mais sauddveis, refeicdes
rdpidas e produtos nutritivos. Ideal

para acompanhar pratos de frango,
sopas, bowls e op¢des plant-forward.

Tomate Laranja

O tomate laranja estd a surgir como
uma estrela em pratos de street food
gourmet. Para além do sabor mais
doce e suave, tem uma aparéncia
distintiva que real¢ca qualquer prato.

Combinado com sanduiches, tacos,
saladas e skewers, o tomate laranja
oferece uma forma simples de elevar
pratos familiares e tornd los mais
memordaveis.

Saibe mais em ufs.com



ELEVE A SUA STREET FOOD

TRANSFORMAR OFERTAS PRATICAS DE COMIDA EM EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS VIBRANTES — A REVOLUGAO DA STREET FOOD ESTA EM
PLENO ANDAMENTO. EIS COMO PODE ABRAGA-LA E FAZER PARTE DELA,

TUDO DENTRO DO SEU PROPRIO

Responder ao aumento da
procura por sabores ousados

e apresentacdes inovadoras A
medida que a procura por pratos
fortes cresce, e com a influéncia
inevitavel das redes sociais, a
arte da Street Food tornou-se um
dos motores mais importantes
de criatividade na gastronomia
moderna.

Os chefs reinventam receitas
tradicionais integrando
ingredientes premium, técnicas
modernas e fusdes ousadas entre
culturas.

As redes sociais amplificaram este
movimento — consumidores pedem
novos sabores, novas formas de
apresentacdo e experiéncias que
combinem conforto com inovacao.
E quando o orcamento é limitado,
acriatividade transforma-se
numa ferramenta essencial para
transformar pratos simples em
algo digno de destaque. A beleza
da Street Food reside no facto de
seruma cozinha que se adapta
facilmente a qualquer espacoea
qualquerideia.

Organize eventos tempordrios que

FUTURE
MENUS

celebrem diferentes estilos de rua de

vdrias partes do mundo.

Esta abordagem permite apresentar
novas criagdes enquanto mantém

o interesse dos clientes habituais e
atrai novos publicos

Os consumidores valorizam
experiéncias onde sentem que estdo
envolvidos.

Montar pratos diante do cliente,
oferecer op¢des personalizdveis ou
utilizar técnicas de confecdo visiveis
(como grelhar, saltear em wok ou
empratamentos de precisdo) cria
impacto e mantém o interesse.

Menus de edi¢do limitada refletem

a constante evolucdo da cozinha de
rua.

Ao integrar ingredientes sazonais e
tendéncias emergentes, incentiva-se
o cliente aregressar para
experimentar algo novo

Sugira acompanhamentos que
realcem os pratos principais

Isto melhora a experiéncia
gastronémica e aumenta as vendas.
Combinagdes inesperadas —
picante com doce, textura crocante

com cremosidade — fazem com
que pratos familiares parecam
totalmente novos.

Ofereca alternativas mais
sustentdveis dentro da Street
Food — como proteinas vegetais,
ingredientes de baixo impacto e
embalagens ecoldgicas.
Pequenas melhorias no processo
ajudam a reduzir o desperdicio e
criam valor percebido pelo cliente.

Transforme elementos de street food
naidentidade da sua cozinha: um
molho exclusivo, um pdo artesanal,
uma técnica de grelha prépria ou um
produto hero.

Isto distingue o restaurante da
concorréncia..

Crie programas de fidelizagdo que
oferecam recompensas relevantes:
ofertas exclusivas, experiéncias
especiais ou prémios acumulados
por compras repetidas.

Este tipo de incentivo fortalece a
relacéio com o cliente e promove
repeticdo de visita.

Saibe mais em ufs.com
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otOUL STREET BURGER

POR JIRAROJNAVANUKROH
E MAURITS VAN VROENHOVEN

Este hamburguer de frango inspira-se
nos iconicos sabores sempre populares
do frango frito coreano: pées de brioche
macios sdo barrados com uma maionese
aromatizada com pasta de sésamo, que
acrescenta um toque umami intenso e
picante, bem como sumo de lima para
acidez. O frango é frito duas vezes ao
estilo coreano, para ficar estaladi¢co, com
gengibre e alho numa base agridoce.

JIRAROJ NAVANUKROH
Executive Chef
Unilever Food Solutions, Thailand

MAURITS VAN VROENHOVEN
Global Lead Creative and Brand
Development Chef, Unilever Food
Solutions, the Netherlands

Hellmann'’s

Maionese 4,6Kg

FUTURE
MENUS

INGREDIENTES

Frango + Marinada

750 g coxas de frango,
desossadas

100 ml molho de soja
claro

15 g alho picado
15 g gengibre picado

100 g agucar
mascavado

100 g vinho de arroz

Polme / Massa para
Fritura

120 g Maizena

120 g farinha

5 g fermento em po
15 g sal

5 g pimenta-branca
5 g paprika

5 g curcuma
5galhoem pd

5 g cebolaem pd

350 ml dgua muito fria

Glaze Coreano
Picante

200 g Hellmann’s
Ketchup

100 ml dgua

75 g gochujang

50 g mel ou maple
30 g molho de soja
25 g 6leo de sésamo
10 g alho em pé

10 g gengibre em pé

Maionese Citrica
Ssamjang

100 g Hellmann’s
Maionese

100 g pasta ssamjang
Sumo de lima

Daikon em Pickle

500 g daikon

150 g dgua
150 g agucar

150 mlvinagre de
arroz

Montagemdo
Hamburguer

4 pdes brioche
100 g rucula
100 g agriéo

Saibe mais em ufs.com
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PREPARACAO

Marinar o frango durante algumas horas.

Preparar a marinada do daikon em pickle
pelo menos 3 horas antes.

Para o glaze coreano: aquecer o dleo,
adicionar gengibre e alho, e saltear em lume
médio durante alguns segundos. Juntar

os restantes ingredientes, levar a ferver e
reservar.

Preparar a maionese citrica ssamjang
misturando todos os ingredientes até ficar
homogénea.

Misturar todos os ingredientes secos para a
fritura, separando em duas partes: uma para
panar e outra para fazer a massa.

Secar o frango, envolver numa camada de
farinha e depois mergulhar na massa.

® G 00 ©

Fritar o frango a 185 °C durante cerca de
8-10 minutos, até ficar dourado e totalmente
cozinhado.

Envolver o frango no glaze coreano.

Tostar os pdes brioche.

Barrar os péies com a maionese citrica
ssamjan.

Adicionar o frango frito, as folhas verdes e o
daikon em pickle.

Finalizar com a metade superior do pdo
brioche.

ibeggais em ufs.com
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GRISPY THAI HoH
fND GHIP BURGER

POR Jiraroj Navanukroh
E MAURITS VAN VROENHOVEN

Fish & chips € um cldssico briténico, e esta
versdo reinterpreta-o como um hamburguer
pratico e cheio de sabor com um toque
tailandés. Um polme ao estilo briténico

dd ao peixe uma crocéncia dourada,
complementada por palitos finos de

batata temperados com caldo de galinha
em po para maior profundidade de sabor.

A influéncia tailandesa surge no molho

Hellmann’s Tdrtaro, enriquecido com coentros

e lima, trazendo acidez fresca e dogura
tropical. Uma salada vibrante de manga,

cenoura e pepino, regada com um vinagrete

de chili e lima, corta ariqueza, equilibrando
notas picantes e citricas. O resultado é um

hamburguer que combina o conforto familiar

com frescura e personalidade tailandesa
— leve, aromdtico e surpreendentemente
refrescante.

JIRAROJNAVANUKROH
Executive Chef
Unilever Food Solutions, Thailand

MAURITS VAN VROENHOVEN
Global Lead Creative and Brand
Development Chef, Unilever Food
Solutions, the Netherlands

=
73

INGREDIENTES

Peixe

400 g peixe branco em
filetes (4 x 100 g)

Polme

120 g farinha
120 g leite

120 g dgua fria
4 g fermento
5gsal

Molho Tartaro de
Cocoelima

100 g Hellmann’s
Maionese Tdrtaro

50 g creme de coco
10 g sumo de lima

Salada de Manga,
Cenoura e Pepino

100 g manga verde,
juliana

100 g cenoura, juliana
100 g pepino, juliana
Vinagrete Chili-Lima
100 g sumo de lima

40 g molho de peixe
tailandés

40 g agucar

20 g chili vermelho
picado

20 g alho picado
Batata Palha Crocante

300 g batata prépria
para fritar, cortada
finamente

5 g Knorr Caldo de
Galinha em P6

Montagem do
Hamburguer

4 pdes de burger tipo
potato bun

12 g coentros frescos

12 g folhas de alface
verde

Hellmann'’s tartaro

Saibe mais em ufs.com
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PREPARAGAO

Preparar a salada de manga: misturar
manga, cenoura e pepino. Reservar.

Preparar a vinagrete chili-lima: combinar
sumo de lima, molho de peixe, agucar, chili

picado e alho. Misturar bem e ajustar o sabor.

Envolver a salada com a vinagrete chili-lima
ereservar.

Batata palha crocante: cortar a batata em
juliana fina, lavar, secar e fritar a 160 °C
durante 2-3 minutos até dourar. Escorrer e
temperar com Knorr Caldo de Galinha

Preparar o polme: misturar farinha, leite,
dgua fria, fermento e sal até obter uma
massa uniforme.

ONONONOMOMNO

Passar o peixe por farinha, mergulhar no
polme e fritar a 185 °C durante 6-7 minutos,
até dourado e bem crocante. Reservar.

Montagem do burger: torrar levemente os
pdes
Barrar a base do pdo com Hellmann's

Tdartaro.

Adicionar folhas de alface e a salada de
manga, cenoura e pepino.

Colocar o peixe frito e cobrir com a batata
palha crocante.

Finalizar com mais um pouco de Hellmann's
Tartaro e fechar o péo

" Saibe mais em ufs.com







POR JIRAROJNAVANUKROH
E MAURITS VAN VROENHOVEN

O cldssico cheeseburger americano

recebe aqui um toque mexicano, com

carne temperada em estilo tradicional

— aromatica, herbal e citrica —
complementada com cheddar fatiado e
alface fresca. Para elevar o sabor, cria-se uma
maionese chipotle cremosa e fumada feita
com Hellmann’s Maionese, acompanhada
por guacamole rico, pico de gallo vibrante e
jalapenos em pickle.

Para cortar a intensidade e dar frescura, os
jalapenos sGo marinados rapidamente, e o
resultado final € um cheeseburger cheio de
contraste, cor, textura e ousadia.

Hellmann's

Maionese 4,6Kg

FUTURE
MENUS

INGREDIENTES

Hamburger

800 g carne de vaca
para hamburguer,
temperada com
especiarias mexicanas

8 fatias de cheddar
4 pdes brioche
100 g alface verde

Maionese Chipotle
Fumada

100 g Hellmann’s
Maionese

15 g molho chipotle
em adobo

Guacamole Cremoso

250 g abacate
maduro esmagado

20 g cebola branca
picada

35 g tomate em cubos
3 g coentros picados

4 g jalapefnos verdes
picados

5 g alho picado
10 g Knorr Sweet Chili

15 mlsumo de lima
natural

Jalapeios em Pickle
200 g dgua

200 g vinagre

20 g agucar

13 gsal

10 g alho picado

160 g jalapefios
fatiados

Pico de Gallo
340 g tomate picado

75 g cebola branca
picada

10 g jalapefo picado
3gsal
5 g coentros picados

10 mlsumo de lima
natural

10 g Knorr Sweet Chili
(para brilho, ligacdo e
equilibrio)

Saibe mais em ufs.com
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PREPARACAO

Preparar a maionese chipotle fumada:
misturar a Hellmann’s Maionese com o
molho chipotle até obter um creme uniforme.
Ajustar o sabor se necessdrio.

Preparar o guacamole: juntar abacate,
cebola branca, tomate, coentros, jalapefios e
alho. Adicionar o sumo de lima natural e um
pouco de Knorr Sweet Chili para equilibrar.
Envolver suavemente e ajustar o tempero.

Preparar os jalapefios em pickle: ferver
dgua, vinagre, agucar, sal e alho. Adicionar
os jalapefos fatiados e deixar arrefecer no
frigorifico.

Preparar o pico de gallo: juntar tomate,
cebola branca, jalapefio, coentros, sumo de
lima e uma pequena quantidade de Knorr
Sweet Chili. Misturar bem e ajustar a acidez e
o sal to taste.

O @

O,

Grelhar ou fritar os hamburgueres e deixar o
cheddar derreter sobre cada um.

Tostar os pdes brioche.

Montagem do burger: barrar a base do pao
com a maionese chipotle fumada. Adicionar
guacamole, o hamburguer com cheddar, pico
de gallo e jalapefios em pickle.

Fechar com a outra metade do péo brioche e
servir.




Em 2026, a Borderless Cuisine da
mais um passo confiante, comum
foco mais vincado na autenticidade,
na técnica e no respeito. O ano

que chega baseia-se no crescente
interesse dos consumidores em
combinar sabores globais de forma
cuidadosa e criteriosa. Ja nao se
trata de “fusdo pelo espetaculo”,
mas sim do desejo genuinode vera
técnica, o saber-fazer e o orgulho
cultural do chef refletidos no prato
— e na histéria que ele conta.

O apelo para muitos comensais
reside no sentido de descoberta. E,
num mundo marcado por incerteza
politica, migracdo e mudangas
globais, a Borderless Cuisine oferece

FUTURE
MENUS;,

gl

———

unidéio através da comida.

As comunidades da didspora
continuam a abrir portas para
ingredientes hiperlocais e técnicas
ancestrais — como mostram o
crescente interesse por matcha ou
hojicha, ou pela curiosidade por
cozinhas que véo da gastronomia
oaxaquena do sul do México a
culindria de Chongqing, uma
vertente mais picante da cozinha de
Sichuan.

Geracdes mais jovens procuram
experiéncias com significado —
pratos inventivos, mas ainda assim
enraizados em tradi¢des reais.

A Borderless Cuisine floresce
sobretudo em restaurantes de
servico completo, onde os chefs

tém espaco para explorar e
experimentar menus. Receitas de
heranca cultural s@o reinterpretadas
com um toque moderno, e surgem
combinacdes arrojadas entre
ingredientes familiares e sabores
menos conhecidos. Os sabores
asidticos continuam a dominar, mas
o leque expande-se para regides
diversas, como as cozinhas andina
ou argelina.

A Borderless Cuisine vai além de
modas passageiras. Estes pratos néo
sdo combinacdes aleatdrias, mas
formas auténticas e deliciosamente
ecléticas de oferecer aquilo que

esta geracdo mais deseja: conexdo
cultural.

Saibe mais em ufs.com



Sem fronteiras, mas com
identidade—Ndo é um “melting pot”,
mas um mosaico onde cada peca
mantém o seu sabor e significado.
Slow Cooking > Cozedura lenta.

Pratos enraizados, faiscas globais— Atécnica é o passaporte—

Grelhar a carvéo, brining, wok hei:
métodos que atravessam culturas
e elevam ingredientes simples.

Pratos criativos com raizes locais,
desde marinadas com za'atar até
sobremesas infundidas com ube.

TENDENCIAS

Oaxaqueia
Uma cozinha
tradicional do sul
do México.

Andina

Varia entre
Colémbia,
Equador, Peru,
Bolivia, Argentina
e Chile.

Basca

Culindria do
sudoeste europeu
entre Espanha e
Franca.

Sichuan

Do sudoeste da
China, conhecida
pelos seus sabores
pungentes e

picantes.
Argelina
Culindria do Norte
de Africa.

Emiradense

Um conjunto
diverso de
influéncias dos
Emirados Arabes
Unidos.

GUIA Tendéncia ] Emergentes

INGREDIENTES EMERGENTES TECNICAS POPULARES

Técnicas a ganhar maior destaque: brining, grelhar
a carvéo ou marinadas.

Os ingredientes dominantes desta tendéncia incluem
ube, nam prik, shito, bem como cldssicos estabelecidos
como matcha e miso. Estes ingredientes estdo a ganhar
protagonismo devido ao seu sabor distinto, versatilidade
e ligacdo cultural.

Cozedura
avapor
Conserva/
Pickle

Marinagem Grelthr
acarvéo
“Respirar do wok”/ Fumar/
Cura/ saltear a alta Defumar
Salmoura temperatura
. Cozedura
seca lenta

M s Saibe mais em ufs.com

Toum

Ube

Shito
Za'atar

Mel picante
Matcha



INGREDIENTES A TER E ATENGAO
DORDELES GUISHE

QUER QUE OS SEUS PRATOS SE DESTACAM? CONSIDERE INﬂfO
INGREDIENTES EM TENDENCIA NAS SUAS RECEITAS g@l" er

ESCRITO POR Ryan Cabhill

PORAR ESTES
eSS Cuisine

A Borderless Cuisine centra-se
na uniao de sabores globais.

E uma celebracéio de pratos
internacionais, combinando
técnicas e ingredientes
provenientes de todo o mundo e
trazendo-os a alguns dos nossos
pratos favoritos.

Para 2026, ha vdrios ingredientes
em destaque que estdo a moldar
esta tendéncia. Considere integrar
estes ingredientes nas suas cria¢des
de Cozinha Sem Fronteiras para
captar a atencéao dos clientes:

FUTURE
MENUS

A fermentagdo continua a liderar as
tendéncias culindrias, e o kimchi é,
sem duvida, o ingrediente-estrela da
fermentacdo. Este acompanhamento
coreano, tradicionalmente feito com
couve ou rabanete, ganha sabor
gracas ao alho, chili e especiarias

— oferecendo um perfil dcido,
picante e muito aromdtico. O seu
cardter profundo tornou o kimchi um
elemento comum em muitos pratos
contempordneo.

Outro favorito da fermentacdo,

o miso japonés é conhecido pelo
seu sabor umami. Se antes surgia
sobretudo em sopas, agora aparece
frequentemente em molhos,
marinadas, temperos, glacés e até
sobremesas, introduzindo uma nota
salgada e complexa.

Esta pasta cremosa de sésamo,
tradicional do Médio Oriente, é
muito apreciada pela sua textura
rica e sabor de fruto seco. Utiliza-se
em sobremesas, smoothies, pratos

salgados, ou como base para molhos
— proporcionando equilibrio entre o
doce e o salgado.

A romd pode parecer um ingrediente
improvavel, mas os chefs criativos
encontram novas formas de
explorar este fruto versdtil. O seu
sabor dcido e frutado transforma
saladas, guisados, pratos de carne

e sobremesas, além de conferir cor
vibrante. O seu sumo é igualmente
interessante como elemento dcido
ou doce.

Uma pasta de chili norte-africana, a
harissa combina pimentos assados,
alho, e especiarias como cominhos

e coentros. Antes restrita a pratos
tradicionais, tornou-se agora um
ingrediente de destaque usado para
elevar vegetais assados, carnes,
massas e até dips — proporcionando
calor fumado e profundidade de
sabor.

Saibe mais em ufs.com






BIRRIA TAGO MELT

BY WESLEY BAY AND PINAR BALPINAR

A birria € um método tradicional de
confecdo ao estilo churrasco, origindario

do oeste do México, que combina uma
carne suculenta cozinhada lentamente

até ficar tenra e especiada, coberta

por um caldo rico, servido depois como
acompanhamento para mergulhar a carne.
Neste caso, estes elementos sustentam-se
por si sé, com a adi¢cd@o de queijo fumado e
um toque extra de lima e sal.

WESLEY BAY
Head Culinary Advisor
Unilever Food Solutions, Belgium

PINAR BALPINAR
Innovation and Marketing Chef
Unilever Food Solutions, Tlrkiye

Krore

o

Knorr Demi Glace

FUTURE
MENUS

INGREDIENTES

Para a Birria de Vaca

2000 g peito ou acém
de vaca

60 g Knorr Demi-Glace
1200 ml agua

150 g cebola branca
20 g alho picado

3 folhas de louro

2 cravinhos

20 g pimento chipotle
seco ou enlatado

60 g polpa de tomate
20 g vinagre de cidra
3 g orégdios
(preferéncia: estilo
mexicano)

2 g cominhos em pd
3 g paprika fumada

20 g agucar
mascavado

2 paus de canela

2 g malagueta
fumada picada

Para o Molho de Dip

100 g Hellmann’s
Maionese

250 g caldo reduzido
da birria

5 g paprika fumada
5 g sumo de lima

100 g molho BBQ
Hellmann's

Para as Quesadillas
de Birria

120 g carne de birria
desfiada

400 g queijo cheddar
ralado

300 g milho grelhado
250 g pasta de feijéo

150 g jalapefos em
pickle

150 g cebola roxa
laminada

10 tortilhas de farinha
(20-22 cm)

Saibe mais em ufs.com
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PREPARAGAO BIRRIA DE VACA

Numa panela largaq, saltear a cebola e o alho
num pouco de éleo até dourarem.

Adicionar a pasta de chili e deixar saltear
ligeiramente para libertar os aromas.

Juntar os pedagos de carne, o louro, os
cravinhos e o pau de canela..

Dissolver 60 g de Knorr Demi-Glaceem 1,2 L
de dgua e verter sobre a carne.

Levar ao ponto de fervura, depois reduzir o
lume.

Tapar e cozinhar em lume muito brando
durante 3 a 3,5 horas (ou a 150 °C no forno),
até a carne ficar tenra e desfiar facilmente.

Retirar a carne do tacho e desfiar com um
garfo. Reservar. Coar o caldo e colocd-lo de
lado.

Se necessdrio, reduzir ligeiramente o caldo
— deve ficar suave e vertivel, mas ndo
demasiado liquido.

Misturar um terco do caldo com a carne
desfiada e reservar o restante para utilizar
como molho de mergulho da birria.

®

® OO OO O O OO

PREPARAGAO PASTA DE CHILI

Colocar os pimentos chipotle, a polpa de
tomate, o vinagre de cidra, os orégdos,

os cominhos e a paprika fumada num
liquidificador ou processador de alimentos.

Triturar até obter uma pasta espessa e suave.

Se a mistura estiver demasiado espessa,
adicionar um pequeno salpico de dgua ou
um pouco do liquido do adobo para ajustar a
consisténcia.

Transferir a pasta para um recipiente limpo e
reservar até ser usada.

PREPARAGAO MOLHO DA BIRRIA

Numa tac¢a, misturar Hellmann’s Maionese,
o caldo reduzido da birria, paprika fumada,
sumo de lima e Hellmann’s BBQ Sauce.

Bater até a mistura ficar lisa e
completamente emulsionada.

Provar e ajustar o tempero, se necessdrio.
Tapar e refrigerar até servir.

PREPARAGAO QUESADILLAS / TACOS DE
BIRRIA

Espalhar uma fina camada de pasta de feijao
sobre as tortilhas.

Adicionar carne de birria, cheddar, milho,
jalapenos e cebola roxa.

Dobrar as tortilhas e grelhar de ambos
os lados até ficarem douradas e o queijo
derretido.

Servir com o molho de mergulho (birria dip
sauce) e gomos de lima

Saibe mais emu
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BANH A0 MELT

BY WESLEY BAY AND PINAR BALPINAR

O Banh Mi é uma comida de rua muito
apreciada, com uma histéria rica. Esta
vers@o introduz um elemento grelhado,
finalizado com maionese para obter uma
crosta dourada e estaladi¢ca. Um aioli
infusionado com folhas de lima kaffir
acrescenta uma nota citrica e terrosa,
enquanto a cenoura e o daikon em pickle
trazem um contraste fresco e dcido ao
frango grelhado na chapa.

WESLEY BAY
Head Culinary Advisor
Unilever Food Solutions, Belgium

PINAR BALPINAR
Innovation and Marketing Chef
Unilever Food Solutions, Tlrkiye

Hellmann's

Maionese 4,6kg

FUTURE
MENUS

®

@ EOE® @OH®H®®

INGREDIENTES
Aioli Citrico
400 ml Hellmann’s

Frango

1,2 kg frango
grelhado (peito ou Maionese

coxa desossada) Raspas e sumo de 1
40 ml molho de soja lima

5gsal 3 dentes de alho

5 g pimenta-preta 15 g gengibre ralado
15 g alho picado 60 ml molho de soja
Legumes em Pickle 15 ml éleo de sésamo
200 g cenoura em

juliana

200 g daikon em

juliana

120 mlvinagre de

arroz

120 ml dgua

25 g agucar

5gsal

PREPARACAO

Preparar o aioli citrico: colocar todos os
ingredientes do aioli (Hellmann’s Maionese,
raspa e sumo de lima, alho, gengibre,
molho de soja e 6leo de sésamo) no copo
do liquidificador e triturar até ficar bem
homogéneo.

Barrar o aioli citrico nas fatias de pdo.
Adicionar o provolone ralado.

Juntar o frango grelhado.

Regar com um fio de crispy chili oil.

Acrescentar os legumes em pickle (cenoura e
daikon).

Adicionar fatias de pepino.
Juntar jalapefos e folhas de coentros.
Cobrir com mais provolone ralado.

Fechar com outra fatia de pdo barrada com
aioli citrico.

Barrar o exterior com Hellmann’s Maionese

e grelhar dos dois lados até o pdo ficar bem
dourado e o queijo derreter.

Saibe mais em ufs.com
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GARROZZA MELY

BY WESLEY BAY AND PINAR BALPINAR

A carrozza é um cldssico muitas vezes
esquecido da Campénia, também popular
em Nova lorque: uma versdo frita e profunda
da sanduiche de queijo grelhado, recheada
com mozzarella. Esta interpreta¢do mais
elevada combina a suavidade e elasticidade
da mozzarella com o manchego espanhol,
acrescentando uma profundidade fresca e
ligeiramente amanteigada, complementada
por pimentos doces, orégdos frescos e chourico
rico e especiado.

WESLEY BAY
Head Culinary Advisor
Unilever Food Solutions, Belgium

PINAR BALPINAR
Innovation and Marketing Chef
Unilever Food Solutions, Tirkiye

Hellmann'’s

Maionese 4,6kg

FUTURE
MENUS

ONONOROMOOCRO OO,

®

INGREDIENTES

Sandest

400 g mozzarella

300 g manchego

400 g chourico fatiado

150 g pickles de
pepino laminados

20 fatias de pdo de
forma branco

PREPARAGCAO

Montar a sandes.

Camada Crocante

200 g farinha + 100 g
Maizena

150 g Knorr Panko
100 ml agua
Aioli Romesco

200 g Hellmann's
Maionese

200 g pimento
vermelho assado
(puré)

50 g améndoas
moidas

5 g alho ralado

10 mlvinagre maga
50 g agucar

1 g paprika fumada

Barrar o aioli romesco em cada fatia de péo.

Dispor mozzarella, manchego, chourico,
pimento vermelho assado e pickles.

Fechar com a segunda fatia de pdo.

Passar a sandes por uma massa leve
preparada com farinha, Maizena e dgua,
cobrindo todos os lados.

Envolver bem em pédo ralado para obter

crocdncia extra.

Fritar ou dourar na frigideira a 170 °C até ficar
bem dourada e o queijo totalmente derretido.

Escorrer o excesso de déleo, cortar em diagonal
ereservar.

Triturar puré de pimento assado, améndoas,
alho, vinagre e paprika fumada até obter uma
pasta.

Envolver essa pasta em Hellmann’s Maionese
até ficar cremosa e suave.

Saibe mais em ufs.com



Diner Designed avan¢a com um
renovado sentido de clareza. Em
2025, a tendéncia das refeicdes
personalizadas apoiou-se na
tecnologia, nos formatos “build-
your-own" e na teatralidade

de experiéncias interativas. Em
2026, esta tendéncia encontrao
equilibrio: os gostos evoluem no
sentido de refeicdes simples, mas
ainda assim cuidadas, dinamicas e
agradaveis, enquanto o servico em
restaurante se torna mais fluido e
eficiente.

O formato acessivel dd aos clientes
aquilo que procuram: uma sensacdo
de escolha num mundo saturado de
opgoes, onde muito lhes parece ja
pré-definido.

FUTURE
MENUS;,

Querem comida que se ajuste as
suas preferéncias — seja trocar

um topping, ajustar um molho,
escolher um prato que responda as
suas preocupacdes de saude, ou
adaptar os niveis de sabor. Estes
pequenos momentos de decisdo
tornam a experiéncia empoderadora
e divertida.

Os restaurantes de servigo rdpido
s@o um terreno natural para o Diner
Designed. Para os operadores, um
pequeno grau de flexibilidade cria
um enorme valor: constrdi lealdade,
gera interesse e acrescenta um
toque premium sem aumentar
demasiado os custos. Para os
clientes, transforma o quotidiano:
bowls personalizdveis ou cozinhas

abertas com servico ao balcéo, onde

é possivel ver o processo acontecer
enquanto tudo se mantém rdapido e
pratico. Pensa no crescente apelo dos
conceitos de hot-pot ou dos bares de
saladas “elevados”, que permitem a
cada pessoa criar a sua propria versdo
da refeicdo perfeita.

Diner Designed vai além do prato. E
embora a fotografia para as redes
sociais continue a acontecer antes
da primeira dentada, o foco mudou:
agora estd na sensacdo de escolha,
na apropria¢éo da experiéncia, e
na conexdo que torna comer fora
simultaneamente rotineiro — e
memoravel.

Saibe mais em ufs.com



Construcdao Personalizada do Prato
Torna-se Centralno Menu

Pratos modulares onde os clientes
podem selecionar proteinas, molhos,
acompanhamentos e toppings.

Estacdes de Ingredientes como Palco
e Motor de Eficiéncia

Preparacdo a vista: trinchar

carne, finalizar molhos, montar

TENDENCIAS

Sudeste Asiatico
Beterraba, ube,
xarope de dcer,
pistdcio.

Médio Oriente
Limoncello,
pistdcio, sementes
de chia, kombucha,
lichia.

Africa (Africa):
boba (pérolas de
tapioca), espresso,
maple, beterraba.

Américado Norte
Pickle de dill,
biscoff, cebola
crocante, peixe cru.

Europa:

Mel picante (hot
honey), fumo de
hickory, peri peri,
nduja.

GUIA

Tendéncia [l Emergente

INGREDIENTES EMERGENTES

Cores vibrantes como ube e beterraba, e sabores
intensos estdo a registar um crescimento
significativo.

Ube (inhame roxo filipino)
Sal marinho fumado
Mel picante

Mostarda
Ketchups

2T

toppings — tudo isto funciona como
entretenimento e como forma de
mostrar frescura e técnica.

Menus Hibridos

Combinagdo de bases populares
(hamburgueres, bowls, flatbreads)
com toppings sazonais ou globais
rotativos.

Rotacoes de Saborcom Baseem
Dados

Reviews online e insights de
programas de fidelizagéo permitem
ajustes rdpidos ao menu com base em
evidéncias reais.

TECNICAS POPULARES

Novas formas de comer — através de omakase = servigo “o
chef escolhe” e refeicdes partilhadas como table cooking =
confecdo a mesa ou churrasco coreano — estéio a ganhar

destaque.

As técnicas mais procuradas incluem:

Espumas

Omakase

Congelagdo
instanténea

Cozedura
amesa

Conservas/
Pickles

Fritura
profunda
Cozedura
avapor
Cozedura

Cozinha aberta lenta
Preparagéo Defumar
em puré
Grelhar
acarvéo

Saibe mais em ufs.com






o0PA DE BATATA

GON PEINE FUMADD E WASABI

POR FRANK JACOBSEN, ERICCHUA E BENSON XIE

Inspirada na sopa de batata da avé do chef,
esta versdo intercala um creme sedoso de
batata com uma espuma leve (siféo). No
interior vé@o bagos de milho salteados em
manteiga e azeite, depois glaceados com
fumo liquido para dogura e profundidade.

A parte, espetos de peixe branco marinados
em oleo de sésamo e alho-negro s@o
grelhados para um acabamento tostado. Um
toque de wasabi da “aquele pontapé” final,

enquanto tomilho-liméo fresco acrescenta
um lift aromdtico. E uma leitura elegante e
moderna de uma meméria de conforto.

FRANK ERIC CHUA BENSON XIE
JACOBSEN Executive Chef Chef Lead,
Lead Chef and Future E-Platform China

and Culinary Platform Chef
Advisor, Unilever  Lead, Unilever

Food Solutions, Food Solutions,
Denmark South East Asia

Puré de Batata

Knorr 4Kg

FUTURE
MENUS

INGREDIENTES

Base da sopa
1600 ml agua

40 g Knorr Caldo de
Legumes Desidratado

250 g Knorr Puré de
Batata em Flocos

3 g p6 de cebola

300 g milho doce
(bagos)

100 g azeite virgem
extra

50 g manteiga com
sal

10 g Knorr Primerba
Alho

120 ml natas 38% M.G.

PREPARAGAO

Sal e pimenta
Espetos de peixe

500 g filete de peixe
branco em cubos para
espetos

25 g 6leo de sésamo

10 g alho-negro,
picado

1 c.chdsal

1 pitada pimenta
preta moida

Finalizacao
aromatica

Tomilho-limdo fresco,
a gosto

3 g wasabi em pd

Levar a dgua ao lume, acrescentar o Knorr
Caldo de Legumes Desidratado e o pdé de
cebola, depois juntar o Knorr Puré de Batata
em Flocos para preparar uma sopa cremosa
de batata. Ajustar a consisténcia com dgua,
se necessdrio. Temperar com sal e pimenta.

Retirar um terco da sopa, juntar as natas
e o wasabi e triturar até ficar homogéneo.
Colocar num sifdo e reservar em banho

maria.

Aromatizar os outros dois ter¢cos da sopa com
Knorr Primerba Alho e ajustar novamente o

sal e a pimenta.

Saltear o milho numa combinagdo de
manteiga e azeite até dourar, depois glacear
com algumas gotas de fumo liquido. Marinar
o peixe branco com déleo de sésamo e alho
negro. Colocar em espetos e grelhar até

ganhar cor.

Colocar a base da sopa no prato, adicionar
o milho fumado, finalizar com a espuma de
batata do sifdo e tomilho liméo fresco. Servir
os espetos de peixe ao lado.

Saibe mais em ufs.com






o0PA DE LENTILHAS E GHIA

POR FRANK JACOBSEN, ERICCHUA E BENSON XIE

As sopas podem ser consideradas uma
opc¢do mais leve, mas existem varias formas
de lhes acrescentar proteina. Esta verséo
— rica em proteina, colagénio e fibra — é
também vegetariana, usando lentilhas,
sementes de chia e grédo-de-bico para
garantir saciedade.

A combinacdo de lentilhas vermelhas

e verdes cria uma textura agraddvel,
enquanto os croutons crocantes revestidos
de sementes trazem contraste adicional.
As ervas frescas conferem um acabamento
aromatico e leve, tornando esta sopa téo
adequada para um jantar simples durante
a semana como para um almocgo nutritivo.

FRANK ERIC CHUA BENSON XIE
JACOBSEN Executive Chef Chef Lead,
Lead Chef and Future E-Platform China

Platform Chef
Lead, Unilever
Food Solutions,
South East Asia

and Culinary
Advisor, Unilever
Food Solutions,
Denmark

Caldo de legumes

Knorr 1kg

FUTURE
MENUS

H & © 60

INGREDIENTES

Base da Sopa

200 g lentilhas
vermelhas

200 g lentilhas verdes

50 g grdo-de-bico
cozido

75 g sementes de chia
10 g Umami

150 g cebola picada
150 g cenoura picada
1600 ml agua

50 g Knorr Caldo de
Legumes Desidratado
1kg

Sal g.b.
Pimenta g.b.

PREPARAGAO

R
-1
& |

M i

Topping / Crocante
150 g croutons de pé&o

75 g sementes de
abdbora

20 g Umami
30 g azeite

30 mlvinagre de pera
(ou vinagre de magd)

Empratamento

100 g ervas verdes
frescas / salada verde

30 ml azeite adicional

Levar as lentilhas a cozer em dgua com um
pouco de sal até ficarem macias. Reservar.

Caramelizar a cebola e a cenoura num tacho
com um fio de azeite. Juntar 1600 ml de dgua,
Knorr Caldo de Legumes e deixar cozinhar
durante 1,5 horas. Coar o caldo (deverdo
restar cerca de 2 litros apds coar).

Adicionar ao caldo as lentilhas cozidas, o
grdo-de-bico, as sementes de chia e o Knorr
Umami. Temperar com sal e pimenta. Manter
quente. Triturar as sementes de abébora com
umami até ficarem em pé fino.

Saltear os croutons em azeite até ficarem
dourados. Envolver os croutons no p6 de
semente de abdbora para criar o efeito

crocante. Marinar as ervas / salada verde com
azeite e vinagre de pera.

Servir a sopa quente, com a mistura de ervas

por cima e os croutons crocantes ao lado ou
sobre a sopa.

Saibe mais em ufs.com
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Nesta receita, o matcha dd uma nota
terrosa e herbdcea a uma salada
substanciosa construida com ingredientes
de inspiracdo japonesa. A base é cevada
cozida (textura firme e sabor a fruto seco),
acompanhada por uma salada verde de
folhas frescas e crocantes. Juntam-se tofu
macio (sensag¢do sedosa) e shiitake assado
(profundidade umami). As fitas de pepino

trazem frescura e crocdncia.

Lead Chef

and Culinary
Advisor, Unilever
Food Solutions,
Denmark

FUTURE
MENUS

Executive Chef
and Future
Platform Chef
Lead, Unilever
Food Solutions,
South East Asia

™~

Chef Lead,
E-Platform China

INGREDIENTES

Bowl
900 g cevada cozida

250 g mistura de
folhas verdes

500 g tofu macio em
cubos

450 g cogumelos
shiitake assados

100 g bagas de goji

250 g pepino em fitas

30 g perilla ou
horteld-verde

5 g matchaem pdé

PREPARAGAO

Molho

400 g Hellmann’s
Maionese

50 ml sumo de yuzu
ou mistura de sumo
de limae liméo

25 mlvinagre de arroz
5 g matchaem pdé
20 g mel

Misturar todos os ingredientes da salada
para montar a taga. Polvilhar com um pouco

de matcha.

Servir com o molho & parte.

Saibe mais em ufs.com



DIGAS PRINGIPRIS PARA EMPRATAR

NEM SEMPRE E FACIL SABER POR ONDE COMEGAR QUANDO SE TRATA
DO GRANDE FINAL. ESTAS SUGESTOES SIMPLES E FACEIS DE APLICAR

APROXIMAM QUALQUER CHEF

DINER DESIGNED

Cores ousadas e chamativas séio uma das

formas mais simples de criar um prato moderno

e partilhdvel. Ingredientes vibrantes, como

ube (violeta intenso), beterraba, pickles de

dill e sal marinho fumado, tornam um prato
instantaneamente mais apelativo. Estes ingredientes
ndo sé acrescentam sabor, como atuam como
real¢adores de cor natural, ajudando a destacar
elementos do prato, desde sobremesas a saladas.
Camadas de cor e pequenos contrastes visuais criam
um prato que se destaca.

A personalizacdo funciona melhor quando é prdtica.
Em vez de esconder elementos opcionais, apresenta
os com orgulho. Coloca molhos em pequenas tagas,
misturas de especiarias em ramequins ou toppings
em tigelas individuais. Esta forma convidativa de
montagem permite aos clientes criar a sua verséo
ideal do prato, tornando a refei¢do mais memordvel.

STREED FOOD COUTURE

O Ritmo da Rua

Os clientes adoram a teatralidade da comida de
rua. Cozinhas abertas, grelhas a vista, wok ao lume
ou espetadas a assar tornam o processo parte

do espetdculo. Sempre que possivel, mantém a
confecgdo visivel, convidando os clientes a sentir a
energia e espontaneidade da comida de rua.

Partilhas Descontraidas

A comida de rua é, por natureza, informal — perfeita
para partilhar. Pratos que possam ser passados de
mdo em mado, desmontados ou mergulhados em
conjunto criam uma experiéncia social envolvente.
Essa informalidade é uma das razdes pelas quais
este estilo continua téo popular.

FUTURE
MENUS

BORDERLESS CUISINE

Combina técnicas visuais, como proteinas
grelhadas a carvéo com molhos cremosos, ou
legumes salteados no wok com purés suaves. O
contraste de texturas faz com que estas cozinhas
hibridas parecam coesas e excitantes, e demonstra
o cuidado colocado em cada componente.

A apresentacgdo deve honrar as raizes do prato.
Tigelas dolsot para bibimbap coreano, thalis
metdlicos para pratos indianos, tdbuas rusticas
para antipasti italianos ou molcajetes de pedra
para salsas mexicanas — a escolha da louga reforca
a autenticidade e melhora a experiéncia do cliente.

CULINARY ROOTS

Valorizar a Téchica

A técnica é uma das formas mais simples de
mostrar habilidade culindria. Marcas de grelha
bem definidas, fermentacgdes visiveis ou guarnicdes
boténicas cuidadosamente colocadas permitem
aos clientes perceber o trabalho envolvido. O
esforco néo passa despercebido.

Real¢ar a Integridade do Ingrediente

Mantém os ingredientes “herdis” reconheciveis —
ndo excessivamente processados — celebrando
aforma, a cor e a origem. Esta tendéncia

valoriza autenticidade e respeito pelas raizes
gastronédmicas, por isso ingredientes bem tratados
e apresentacdes honestas sdo essenciais.

Saibe mais em ufs.com



Encontre mais informagdes Uteis no nosso
website. Faca o scan deste QR Code.




