SEU NOVO
CARDAPIO
CHEGOU!

COMBINACOES PARA OS NOVOS SABORES
DE MOLHOS POLENGHI PROFISSIONAL

MAIS COMBINAGOES

MAIS NOVIDADES NO CARDAPIO
MAIS RENDIMENTO PARA 0 SEU NEGOCIO!
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Os novos sabores de Molhos Polenghi Inovando o seu cardapio Receitas para incrementar Receitas com Molho Sabor Cheddar Receitas com Molho Sabor American
Profissional 0 seu cardapio Defumado Polenghi Profissional Cheese Polenghi Profissional

Polenghi Profissional
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MOLHO SABOR CHEDDAR DEFUMADO
POLENGHI PROFISSIONAL

Inédito no mercado, o sabor defumado esta
sendo bem procurado entre as hamburguerias
e seus clientes. E esse lancamento traz o melhor
dos dois mundos: o cheddar, queijo mais
utilizados nas hamburguerias, com seu sabor de
personalidade e cremosidade, juntamente com
esse toque defumado que é tendéncia.

0 Agiliza e rentabiliza
suas preparacoes

Traz valor agregado
com lanches diferenciados

Substitui ingredientes
defumados como bacon,
molho barbecue

ou fumaca liquida

Polenghi Profissional

P, )ALTO EMI

GORDURA
SATURADA

;L))ALTO Eﬂ
GORDURA
SATURADA

PQSII.EENGHIE

ﬁ.ljjm‘f‘?

SABOB CHEDDAR DEFUFADO

TEXTURA CREMOSA,
PRONTO PARA USAR!
INOVE NO SEU NEGOCIO! _ ommimm,

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR
CHEDDAR DEF

ElJ0
ADO

INDUSTRIA BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATIVA.
NTEM AROMATIZANTE

P

POLENGHI
HESIEﬂ!iT

@ﬁB@F’ AMERICAN CHEESE

TEXTURA CREMOSA,
PRONTO PARA USAR!

INOVE NO SEU NEGOCIO!

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR
AMERICAN GHEESE

INDUSTRIA BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATIVA.
CONTEM AROMATIZANTE

P
POLENGH|®

DESDE =4 1947
T D

MOLHO SABOR AMERICAN CHEESE
POLENGHI PROFISSIONAL

O grande diferencial do American Cheese é sua
suavidade e seu leve sabor adocicado, podendo
ser usado também como base para a criacao de
novos sabores. Seguindo a tendéncia de pratos
com diferentes pimentas, esse molho € uma 6tima
oportunidade para criar molhos apimentados,
dando personalidade aos seus lanches e entradas.

Sabor versatil e suave de
gueijo, com toque adocicado

Oferece cremosidade,
destacando o sabor da carne.

ldeal para smash e
ultrasmash burgers.




Polenghi Profissional
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TIPO DE HAMBURGUER INGREDIENTES QUE COMBINAM
Smashs e ultra smashs (50g/90g) Carne bovina Picles
Bacon Pimentao verde
ACOMPANHAMENTOS Alface Cebola grelhada ou frita
Recheio de coxinhas Tomate
Cobertura para batatas com outros
ingredientes, como crispy de bacon,
linguica e carne defumada.
PALTO M|
P
I’OI.ENGHI

Experimente o molho sabor

American Cheese em um classico SABOR AMERICAN CHEESE

Cheeseburger com alface, tomate M0N0y FrONTO PARA USAR

e picles, um Philly Cheesesteak iR

Burger com pimentao verde e

cebola grelhada, ou um BBQ — e

Bacon Burger com cebola frita. ' R N

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

INDUSTRIA BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATIVA.
CONTEM ARDMATIZANTE

TIPO DE HAMBURGUER

Hamburguer alto (150/180g), bovino ou suino

ACOMPANHAMENTOS

Entradas tradicionais podem ganhar um toque
defumado apenas com o uso desse molho, sem
precisar adicionar novos ingredientes.

Utilize o molho sabor Cheddar
Defumado em preparacoes com
batatas e cupim desfiado para
elevar seus pratos. Experimente-o
em um Pork Burger com picles de
pepino e cebola roxa. Outras otimas
op¢oes sao o Cheddar Dog com
salsicha artesanal e cebola frita,

ou um hamburguer com cebola
caramelizada em pao rustico,
ambos enriquecidos com o sabor
Unico do Molho Cheddar Defumado.

INGREDIENTES QUE COMBINAM

Hamburguer suino

Hamburguer bovino

Salsichas e linguicas grelhadas

,QALTO EM]
GORDURA
SATURADA

P

POLENGHI
DESD Ejm' 47

SABOR CHEDDAR DEFUIIADO

O TEXTURA CREMOSA,
ﬂO sl  PRONTOPARAUSAR!
/-—-‘ INOVE NO SEU NEGOCIO! _ commuimmmm,,

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

INDOSTRIA BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATIVA.
CIOMTEM AROMATIZANTE
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PRONTO PARA USAR!

INOVE NO SEU NEGOCIO!
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INGREDIENTES PREPARO

1 peito de frango 1. Tempere o peito de frango com sal e pimenta

1 xicara de farinha de trigo 2. Passe o frango na farinha de trigo, depois no ovo

batido e, por fim, na farinha de rosca
1 xicara de farinha de rosca

3. Frite em 6leo quente até ficar dourado e crocante
1 ovo

4. Monte o hamburguer com alface, tomate, cebola

Sal e pimenta .
roxa e uma generosa por¢ao de Molho Sabor Cheddar

Oleo para fritar Defumado Polenghi Profissional

5. Sirva no pao de hamburguer pOLE';qu

I[‘Il(ﬁ-m'l?
S &) L

P3ao de hamburguer

Alface, tomate e cebola roxa

Molho sabor Cheddar Defumado Polenghi Profissional

SABOR CHEDDAR DEFUINADO

TEXTURA CREMOSA,
I PRONTO PARA USAR!
INOVE NO SEU NEGOCIO! _ s

O molho sabor Cheddar
Defumado adiciona mais sabor
ao frango crocante, tornando o
lanche mais sofisticado.

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR UEIJO
GHEDDAR DEFUMADO

INDUSTRIA BRASILERA. FOTO ILUSTRATIVA.
CONTEM ARDMATIZANTE

M o

Polenghi Profissional 8
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® INGREDIENTES
4 4

4 batatas grandes

Azeite de oliva O molho sabor Cheddar Defumado
é um excelente acompanhamento
Sal grosso e alecrim a gosto para batatas rusticas, adicionando

um toque cremoso e defumado que
Molho Sabor Cheddar Defumado Polenghi Profissional eleva a experiéncia,

® rPrePARO

1. Lave bem as batatas e corte em gomos (com casca)

| | POLENGHI N
2. Tempere com azeite, sal grosso e alecrim o ) X

3. Asse em forno pré-aquecido a 200°C até ficarem %}'.ad?

douradas e crocantes Mﬁi}fﬁ

SABOR CHEDDAR DEFURADO
4. Sirva as batatas acompanhadas de Molho Sabor G TURACREMOSA

PRONTO PARA USAR!
INOVE NO SEU NEGOCIO!

Cheddar Defumado Polenghi Profissional

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR llEI.IO
CHEDDAR DEFUMADO

f INDUSTRMA BRASILEIRA. FOTO ILLSTRATIVA
CONTEM ARIMATIZANTE

Polenghi Profissional
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® INGREDIENTES

1 hamburguer de cogumelos (Portobello ou outro de

sua preferéncia)
Pao de hamburguer

Rucula e tomate seco

Molho Sabor Cheddar Defumado Polenghi Profissional

PREPARO

1. Grelhe o hamburguer de cogumelos até ficar

bem dourado

2. Monte o hamburguer com rucula, tomate seco e Molho

Sabor Cheddar Defumado Polenghi Profissional

3. Sirva no pao de hamburguer

Polenghi Profissienal

s

RN\

T~ §
RSNNESSEN

O molho sabor Cheddar Defumado
complementa perfeitamente o sabor
terroso dos cogumelos, criando uma
combinacao deliciosa e inovadora.

GORDURA
SATURADA
P

POLENGHI
iEEIEjﬁhg'!l T

SABOR CHEDDAR DEFURADO

TEXTURA CREMOSA,
PRONTO PARA USAR!
INOVE NO SEU NEGOCIO! e

PESO LIQUIDO: 1,01 kg
MOLHO SABOR QUEIJO
CHEDDAR DEFUMADO

INDUEST RLA, BEASILEIA, FOTO RAUSTRATIVA,
CONTEM ARDMATIZANTE

10
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%‘ INGREDIENTES

1 pacote de nachos

Pimentao vermelho e verde picados A cremosidade do molho sabor
T — e —— Cheddar Defumado se mistura
bem com a crocancia dos nachos

e o frescor dos vegetais, criando
Azeitonas fatiadas um aperitivo irresistivel.

Cebolinha picada

Jalapenos em rodelas

Molho Sabor Cheddar Defumado Polenghi Profissional

® prePARO
POLENGHI

Iiilimli..'l
1. Disponha os nachos em uma travessa ions

B
2. Aqueca o Molho Sabor Cheddar Defumado Polenghi

Profissional e despeje sobre os nachos

MOLHO

SABOH CHEDDAR DEFURADO
GO,  TEXTURA cnemosil
3. Salpique os pimentoes, a cebolinha, as azeitonas QY iovenoscunecoc

INOVE NO SEU NEGOCIO!

e 0s jalapenos por cima

It 4. Sirva imediatamente

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR llEI.IO
CHEDDAR DEFUMADO

MOUSTRIA BRASILERA. FOTO ILUSTRATIVA
CONTEM AROMATIZANTE

Polenghi Profissional
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@  INGREDIENTES 4  PREPARO

2 porcoes de carne moida (80g cada) 1. Aqueca uma chapa ou frigideira de ferro fundido

até ficar bem quente
Sal e pimenta

N , 2. Tempere as porcoes de carne com sal e pimenta
P40 de hamburguer P pore¢ p

3. Coloque uma porcao de carne na chapa e

Cebola caramelizada . ) o .
pressione com uma espatula até ficar bem fina

Alface americana . . . .
4, Cozinhe por cerca de 2 minutos, vire e cozinhe

Molho Sabor Cheddar Defumado Polenghi Profissional por mais 1 minuto

GORDURA
SATURADA

5. Repita o processo com a segunda por¢ao. SODIO

% gn POI.ENGHI

| 6. Monte o hamburguer com alface americana, |

Ny 4 4 cebola caramelizada e Molho Sabor Cheddar % o 0 '

- Defumado Polenghi Profissional
O molho sabor Cheddar Defumado MG;-}E{}

adiciona um sabor rico ao smash 7. Sirva no pao de hamburguer SABOR CHEDDAR DEFUIIADO B oy

burger, complementando a suculéncia OO  PRONTO PARA USAR | A *

INOVE NO SEUNEGOCIO! _ e,
da carne e a docura da cebola ,
caramelizada, se fundindo nas
ranhuras do hamburguer.

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR aUEIJO
GHEDDAR DEFUMADO

INDUSTRUA BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATRA.
CONTEM ARDMATIZANTE

Polenghi Profissional 12
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INGREDIENTES PREPARO

2 porcoes de carne moida (80g cada) 1. Aqueca uma chapa ou frigideira de ferro fundido

até ficar bem quente
Sal e pimenta

N , 2. Tempere as porcoes de carne com sal e pimenta
Pao de hamburguer P POr% P

, . , 3. Coloque uma porcgao de carne na chapa e
Pimentao vermelho assado em tiras

pressione com uma espatula até ficar bem fina

Rucula . . . .
4, Cozinhe por cerca de 2 minutos, vire e cozinhe

Molho Sabor Cheddar Defumado Polenghi Profissional por mais 1 minuto

5. Repita o processo com a segunda porcao.

POLENGHI
I!SlEml#:T ’ , . ~
ionak 6. Monte o hamburguer com rucula, pimentao

ﬁ B @ v vermelho assado e Molho Sabor Cheddar

Defumado Polenghi Profissional
Mﬁiﬁﬂ O pimentao assado acrescenta um e —

| : : SABOR CHEDDAR DEEUIIADO toque adocicado que harmoniza 7. Sirva no pao de hamburguer
T e | ' s perfeitamente com o molho sabor
. F w - . —— I —— - - ==

Y Cheddar Defumado.

PESO LIQUID: 1,01 kg
MOLHO SABOR QUELID
CHEDDAR DEFUMADO

INDUSTRLA DRASILEIRA, FOTO ILUSTRATIVA,
CONTEM AROMATIZANTE

Polenghi Profissional 13
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SABOR AMERICAN CHEESE

TEXTURA CREMOSA,
PRONTO PARA USAR!
INOVE NO SEU NEGOCIO!

14
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® INGREDIENTES

Bacon em cubos

O molho sabor American Cheese
proporciona uma textura extra
cremosa e um sabor suave que
agrada a todos os paladares.

1 hamburguer bovino
P3o de hamburguer

Alface, tomate e picles

Molho Sabor American Cheese Polenghi Profissional

® PrePARO

P

1. Grelhe o hamburguer bovino no ponto desejado.
Frite os bacons e depois de frio, passe no processador

de alimentos até virar uma espécie de farofa

2. Monte o hamburguer com alface, tomate, picles, SARBOR AMERICAN CHEESE

. . o e TEXTURA CREMOSA,
Molho Sabor American Cheese Polenghi Profissional MONRN  PRONTOPARAUSAR
SPE—=—  INOVE NO SEU NEGOCIO!

e 0 bacon polvilhado

t‘im_,___ :

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR
AMERICAN GHEESE

INDUSTRIA BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATIVA
CONTEM AROMATIFANTE

3. Sirva no pao de hamburguer

Polenghi Profissional ' 0
Vg
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INGREDIENTES
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'\

4 batatas grandes

O molho sabor American Cheese derrete
perfeitamente sobre as batatas fritas,

yd

Oleo para fritar

iciona crocancia

enquanto a calabresa ad

Sal a gosto

extra e um sabor salgado irresistivel.

Calabresa picada e frita

Molho Sabor American Cheese Polenghi Profissional

e —

GORDURA
SATURADA

PREPARO

ig

POLENGHI

L)

1. Corte as batatas em palitos e frite em oleo quente

até ficarem douradas e crocantes

2. Tempere com sal

BOR AMERICAN CHEESE

3. Sirva as batatas fritas com Molho Sabor American

TEXTURA CREMOSA,
PRONTO PARA USAR!

novo

S

o

INOVE NO SEU NEGOCIO!

lonal e calabresa picada por cima

ISS

Cheese Polenghi Prof

[

0 LLISTRATIVA,
AROMATIZANTE

1,01 k
MOLHO SABOR
AMERICAN CHEESE

PESO LIQUIDO
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» INGREDIENTES

1 hamburguer de fraldinha

A combinacao do sabor da fraldinha
com a suavidade do molho sabor
American Cheese resulta em um
Alface, cebola caramelizada e picles hamburguer suculento, com sabores
gue se completam.

P3ao de hamburguer

Molho Sabor American Cheese Polenghi Profissional

® PrePARO

1. Grelhe o hamburguer de fraldinha até
| sooo_ ;

POLENGHI

0 ponto desejado

/ \B
2. Monte o hamburguer com alface, cebola »Q&@

O
caramelizada, picles e Molho Sabor American Cheese MG;_;-E

Polenghi Profissional
SABOR AMERICAN CHEESE

HO¥O)  PRONTO PARA USAR:
3. Sirva no péO de hambu rguer I- 5_939"5- INOVE NO SEU NEGOCIO!

i

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR
AMERIGAN GHEESE

HOOSTAUA BRASILERA. FOTO ILUSTRATIVL
COMTEM ARUMATIZANTE

Polenghi Profissional 17




A 1 g
@  INGREDIENTES 4  PREPARO

2 porcoes de carne moida (80g cada) 1. Aqueca uma chapa ou frigideira de ferro fundido

até ficar bem quente
Sal e pimenta

N , 2. Tempere as porcoes de carne com sal e pimenta
P40 de hamburguer P pore¢ p

, . . 3. Coloque uma porcao de carne na chapa e
Picles de pepino fatiado . ) o .
pressione com uma espatula até ficar bem fina

Alface americana . . . .
4, Cozinhe por cerca de 2 minutos, vire e cozinhe

Molho Sabor American Cheese Polenghi Profissional por mais 1 minuto

5. Repita o processo com a segunda porcao

POLENGHI
DESD Efm! L7

6. Monte o hamburguer com alface americana,
picles de pepino e o Molho Sabor American Cheese

Polenghi Profissional
O molho sabor American Cheese
derrete de maneira uniforme, 7. Sirva no pao de hamburguer SABOR AMERICAN CHEESE
proporcionando uma textura cremosa N PRONTOPARAUSAR R i Y
que se funde bem com a crocancia dos I b '

picles e a frescura da alface.

it~ - : . X : ' : I S
PESO LIQUIDO: 1,01 kg : e :
MOLHO SABOR e
AMERICAN GHEESE e

IMOOS TR BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATIVA
CONTEM ARDMATIZANTE

Polenghi Profissional “H -'.,1_.,E" 18
2 1



A 1
» INGREDIENTES 4  PREPARO

-.r".r |I

- P _:-.r.,. o

e

2 porcoes de carne moida (80g cada) 1. Aqueca uma chapa ou frigideira de ferro fundido

até ficar bem quente
Sal e pimenta

N , 2. Tempere as porcoes de carne com sal e pimenta
Pao de hamburguer P POr% P

3. Coloque uma porcao de carne na chapa e
Tomate em rodelas

pressione com uma espatula até ficar bem fina

Alface americana . . . .
4, Cozinhe por cerca de 2 minutos, vire e cozinhe

por mais 1 minuto

Molho Sabor American Cheese Polenghi Profissional

5. Repita o processo com a segunda porcao

POLENGHI

6. Monte o hamburguer com alface americana,

N & 4 tomate em rodelas ja grelhados e Molho Sabor

American Cheese Polenghi Profissional

O molho sabor American Cheese

AMERICAN CHEESE combina perfeitamente com a 7. Sirva no pdo de hamburguer

PRONTO PARA USAR suculéncia dos tomates grelhados,

INOVE NO SEU NEGOCIO! . ’ o e
- criando um hamburguer equilibrado
e cheio de sabor Umami.

PESO LIQUIDO: 1,01 kg

MOLHO SABOR
AMERICAN GHEESE

INCSTRIA BRASILEIRA. FOTO ILUSTRATIVA.
CONTEM ARDMATIZANTE

Polenghi Profissional
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Nao se esqueca de marcar @polenghiprof

gueremos ver a sua criatividade!

Conheca o0s nossos produtos em

ional

ISS

prof

.com.br/

www.polengh

L] : _ﬁ”
TR ..”ﬁ .._____..__._.__”.__- \

=l ...-..-.u..._.u._ .-..-__.1.1”.-“....-“-__ ..l__..l ..._m .1. 5

S.B
o .©
73
O wn
C wn
c D
Wbd
n Y


https://www.instagram.com/polenghiprofissional/
https://www.youtube.com/@polenghioficial

P
POLENGHI

QUALIDADE E TRADICAO,
JUNTOS NO SEU NEGOCIO

A Polenghi € sinbnimo
de qualidade, afeto,
tradicao e confianca.
Desde 1947, permitimos
aos brasileiros combinar
paixao e criatividade
com muito sabor.

]
1 o

UM POUCO DE TUDO!
ESSA E A IDEIA DO CANAL RANGO!

Receitas faceis pra ajudar
a resolver qualquer
situacao, um bom papo
com amigos regado

a uma boa cerveja,
petiscos, sucos, drinks e
muito mais.

]
1 o



https://www.instagram.com/polenghiprofissional/
https://www.instagram.com/canalrango/
https://www.youtube.com/@polenghioficial
https://www.youtube.com/canalrango
https://www.polenghi.com.br/profissional
http://www.canalrango.com

