
interior

papel
couché 320 grs.

color
cuatricromía

B a g u e t e   c o m   r i c o ta  
e   c o g u m e l o s

P R E PA R O
Aqueça a manteiga em uma panela. Adicione os 
cogumelos e o alho e cozinhe por 3 minutos. 
Em outro pote, misture a ricota, o azeite, sal e 
pimenta. Corte a baguete em rodelas, passe a pasta de 
ricota sobre ela e adicione os cogumelos.

C o c k ta i l   T i n t o  
c o m   B e r r i e s

P R E PA R O
Misture todos os ingredientes, adicionando 2 partes de 
vinho GatoNegro Cabernet Sauvignon ou Merlot para 
1 de água com gás. Decore com a menta ou hortelã e 
espere gelar.  

I N G R E D I E N T E S
1 baguete

1 colher de manteiga
2 xícaras de cogumelos

1 dente de alho
200g de ricota

3 colheres de azeite de oliva
Sal e pimenta

I N G R E D I E N T E S
Gelo
Mel

Morango/ Mirtilo/ Amora
Suco de Limão

GatoNegro Vinho Tinto
Água com gás

Folhas de menta

M i a u - g n i f i c o  com um bom GatoNegro! Pronto pra  s e r v i r!
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P U R O  

P E R R R F e i ta s
R e c e i t a s

APRECIE COM MODERAÇÃO
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