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UNICOS
A experiéncia de
cozinhar em casaq,

elevada a um
novo patamar.
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ROYAL PRESTIGE"
COOKWARE

Qualidade que brilha
em sua cozinha

Cozinhar com os Sistemas de
Cozinha Royal Prestige® é uma
experiéncia premium. Cozinhe
sem adi¢cdo de éleo ou gorduras e
com pouca ou henhuma dgua em
nossas panelas de ago inoxidavel
de grau cirurgico.




Saiba
todos os
diferenciais aqui

You

Veja nossas
sugestdes de
receitas. Clique
aqui.

&lﬁ

Surpreenda a todos
na cozinha!

Para mais informacdes, entre em contato com seu Distribuidor
Independente Autorizado ou visite Royalprestige.com.br




EDITORIAL 7

Raul
Lemos

"Bem-vindo a uma temporada para
compartilhar, nutrir e celebrar!

Primeiro passo: corte o frango em cubos grandes.

Aproveito para preparar a marinada, que vai
deixar tudo bem temperado e suculento!

Enquanto corto os ingredientes, j& deixo uma
dica: o cepo da Royal Prestige® com o
kit de facas, s@o 17 pegas com ldminas
afiadas de fdbrica, feitas em ago
inoxiddével de alto padrdo, além de

um design moderno e ergonémico.

E o melhor: o cepo é de madeira
de acdacia antibacteriana,
com espaco para tudo e
ainda acompanha um
afiador embutido.

Um baita presente
para quem gosta
de caprichar
desde o
preparo”.
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@A ROYAL PRESTIGE"

Indique e
ganhe!

Ao nos indicar, vocé pode receber
um produto Royal Prestige de
brinde

Programa especial

%]

RESENTES
-

CONSULTAS DIAS

P

Entre em contato
com seu Distribuidor
Autorizado
Independente sobre
os programas de
indicagao

Ainda ndo
tem um

Distribuidor
Autorizado
Independente?
Clique aqui para

encontrar um perto
de vocé!
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Conteudo

Receitas para surpreender

Sabores que inspiram, receitas criadas para encontros especiais e
bem-estar em familia.

Medalhodes de carne
bovina com molho de
mostarda

Risoto de quatro
queijos

Panqueca ¢
e cho

24

Como combinar
alimentos para
uma nutrigdo
equilibrada

O que fazer e
O que evitar
ao cozinhar
com panela de
pressdo
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ie baunilha
colate

NA NOSSA CAPA:

Leve sua experiéncia de
cozinhar em casa a um
novo nivel.

Sobremesa de
morango e chocolate

26

Como cozinhar

um peixe

delicioso Bolo de
milho
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Te ajudamos em sua experiéncia

@A ROYAL PRESTIGE"

Nossa prioridade é oferecer o melhor contetdo, além de orientagédo e
suporte para que vocé aproveite ao mdaximo seus produtos Royal Prestige®.
Temos diversos canais disponiveis para vocé, entre em contato conosco!

Visite o nosso website:
royalprestige.com.br

%) ROvAL PRESTIGE® ey (e Cmn oo @ A R

Desfrt;tede uma Experiéncia i i i K Escreva pal'a néS!
: : sac@royalprestige.com.br

Royal e conheca nossos produtos.
ol

Informagdes importantes:

Telefone: Hordrio de atendimento:
0800-777-2310 Segunda-feira
a sexta-feira:
Whatsapp: 08:00 as 20:00
(11) 4560-6974 ]
Sdbado:
09:00 as 13:00

Encontre-nos em:

Q O

royalprestigebr Royal Prestige Br  Royal Prestige Brasil
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O que falta -’

€1 sua

cozinha? —

-
- e
Royal Prestige® Paelleras Panelas Grandes Royal Prestige®
Power Blender Royal Prestige® Royal Prestige® MaXtractor™

Panelas de Pressdo ~— Royal Prestige® Royal Prestige®
Royal Prestige® Royal Prestige® ExperTea Espresso
Pressure Cooker All-In-One Knife Block

Veja nosso catdlogo
Conjunto Royal Prestige® completo em
Deluxe Easy Release royalprestige.com.br




Risoto de
quatro queijo! |

) ~- Tempo de
Rendimento: , preparacgdo:
4 porgdes 20 minutos

INGREDIENTES

1dente de alho, picado 1pedacinho de queijo
700 g de arroz arboéreo ou gorgonzola

carnaroli 1 pedacinho de queijo
1 xicara e meia de dgua gouda

fria ou caldo de legumes 1 pedacinho de queijo
naturais parmesdo

1 xicara de vinho branco Salsa, a gosto

seco Pimenta-do-reino, a gosto

1 colher de coalhada

i Utensilio Royal Prestige®
‘ = » em destaque:

SN—0u ¢ Frigideira da Linha

Royal Prestige® de 26 cm

_ —
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PREPARAGAO:

1 Coloque a Royal Prestige® Smart Temp dentro
da Frigideira de 26 cm de Royal Prestige® e
pré-aqueca em fogo médio-alto. Quando o
le@o aparecer e o indicador ficar verde, remova
cuidadosamente o Smart Temp pela alga.

2 Adicione o dente de alho e refogue. Adicione o
arroz, mexa até ficar bem seco.

3 Tempere com duas pitadas de sal e pimenta-do-
reino a gosto. Deixe os ingredientes se integrarem.

4 Adicione um pouco de dgua, aumente o calor e,
quando comecar a ferver, cubra a panela com a
Vdlvula Redi-Temp™ fechada.

5 Deixe cozinhar em fogo brando por 9 minutos para
que os grdos fiquem al dente; se quiser algo mais
macio, deixe por 10/11 minutos.

6 Adicione sal e pimenta conforme o gosto.

Sirva e decore.
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Medalhoes de™
carne bovina
com molho de
mostarda

Rendimento:

\e/ 4 porgdes

INGREDIENTES

4 medalhodes de filé de boi,
180g cada

PARA O MOLHO:

2 colheres de sopa de
manteiga (opcional)

1/4 de cebola, picada
finamente

2 dentes de alho, finamente
picados

1/2 xicara de vinho branco

£ 3

—
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Tempo de
preparacgdo:
30 minutos

1ramo de alecrim, picado

1 piment&o vermelho, em
cubos médios

1 abobrinha, em meias-luas
1 xicara de creme

2 colheres de sopa de
mostarda Dijon

Sal e pimenta-do-reino, a
gosto

em destaque:

Frigideira da Linha
Royal Prestige® de 26 ¢



PREPARAGAO:

Cologue a Royal Prestige® Smart Temp dentro
da Frigideira de 26 cm de Royal Prestige® e
pré-aqueca em fogo médio-alto. Quando o
le@o aparecer e o indicador ficar verde, remova
cuidadosamente o Smart Temp pela alga.

Coloque a carne e sele por um minuto e meio com
a panela destampada. Vire e sele do outro lado.
Deixe de lado.

Na mesma panela, cozinhe a cebola e, quando ficar
translicida, adicione o alho.

Adicione a manteiga (opcional), despeje o vinho,
adicione alecrim e deixe cozinhar por 2 minutos sem
tampa e adicione os vegetais.

Em uma tigela, bata levemente o creme e a
mostarda, adicione um pouco do suco da panela e
integre.

Despeje essa mistura na frigideira, adicione os
medalhdes e cozinhe por 3 minutos em fogo baixo
com a vdlvula fechada.

Retire.

Cozinhe sem
adicionar oleo ou
gorduras.
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: Tempo de
Rendimento: preparagdo:
8 porgdes 30 minutos

INGREDIENTES

1espiga ou lata de milho 1xicara de farinha de milho

3 ovos 6 colheres de sopa de

2 colheres de sopa de farinha de trigo

manteiga 1colher de sopa de

1xicara e meia de agucar fermento em po

4 colheres de sopa de

3 xicaras de chd com leite Al f
queijo parmesdo ralado

i ™ Utensilio Royal Prestige®
‘._, h— ’ em destaque: 1
‘l Frigideira da Linha -..

— _— Royal Prestige® de 26 cm

b
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PREPARAGAO:

Descasque a espiga com uma Faca Royal Prestige®,
ou use 1lata de milho.

No seu Royal Prestige® Power Blender, coloque

os grdos de milho, ovos, manteiga, agucar, leite,
farinha de milho e farinha de trigo e bata até ficar
liso.

Adicione o fermento em pé e o queijo parmesdo
ralado e bata novamente.

Transfira a mistura para sua Frigideira de 26 cm de
Royal Prestige®

Pré-aqueca o forno a 180°C e coloque a panela
sem a tampa por 30 minutos.

Retire.
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Bolo de
baunilha e
chocolate

N\

1 ) Tempo de
Rendimento: preparagdo:
\el 8 a 10 porgdes 1 hora
INGREDIENTES
250g de manteiga 50g de chocolate amargo

150g de agucar mascavo derretido

50g de gotas de chocolate

6 ovos

2509 de farinha 50g de mirtilos
1colher de chd de fermento PARA DECORAR:

em pd Acucar de confeiteiro
150ml de leite Frutas vermelhas

1colher de sopa de
esséncia de baunilha

i ™ Utensilio Royal Prestige®
\\. . ;j’ em destaque:
: Frigideira da Linha
— _— Royal Prestige®de26ecm S a— ;
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PREPARAGAO:

1 Em um bowl Royal Prestige®, misture a manteiga
com o agucar usando uma espdtula de silicone,
até que fique ligeiramente mais clara.

2 Bata os ovos com o Royal Prestige® Power Blender
até ficarem espumosos. Adicione a mistura
anterior e continue batendo até incorporar.

3 Com uma espdtula de silicone, incorpore a farinha
e o fermento, alternando com o leite.

4 Divida a mistura em duas partes. Em uma delas,
incorpore o chocolate e os cranberries (arandos).
Na outra, misture a esséncia de baunilha e as
gotas de chocolate.

5 Unte a frigideira de 26 cm da Royal Prestige®com
manteiga e despeje as duas misturas, alternando
entre elas.

6 Tampe, feche a valvula Redi-Temp e cozinhe em
temperatura baixa por aproximadamente 25
minutos.

7 Decore esirva.

Cozinhe uma
sobremesa deliciosa
sem usar:o forno.
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Doce de
morango e
chocolate

Rendimento:
4 a 6 porgdes

INGREDIENTES
450g de morangos, em
quartos

PARA O GANACHE
DE CHOCOLATE COM
AREQUIPE:

200g de chocolate, picado
1/2 xicara de creme de leite
1/2 xicara de arequipe

1/2 colher de cha de sal
marinho de grdos

PARA A MASSA FILO
CROCANTE:

200g de massa Filo Kataifi,
esfarelada

3 colheres de sopa
de manteiga sem sal,
derretida

Tempo de
preparacdo:
45 minutos

-
rd

2 colheres de sopa de
agucar mascavo

1/2 colher de chda de canela
em po

1 xicara de creme ou
manteiga de pistache

PARA DECORAR:
Creme Chantilly

Pistache assado,
esmagado

Arequipe, para decorar
com fios

Utensilio Royal Prestige®
em destaque:

Deluxe Easy Release de 25 cm
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PREPARAGAO:

Para a massa crocante: pré-aquecga a sua frigideira
Royal Prestige® Deluxe Easy Release de 25 cm por
30 segundos em fogo médio.

Coloque a massa junto com a manteiga derretida,
acgucar e canela. Misture bem.

Refogue na panela por cerca de 5 a 7 minutos,
mexendo constantemente até ficar dourado e
crocante.

Adicione o creme de pistache ou manteigaq,
desligue o fogo e guarde em uma tigela.

Para a ganache: Na Cagarola de 3.8 L da Royal
Prestige®, adicione o creme, aqueca em fogo médio
e leve para cozinhar em fogo brando..

Desligue o fogo e adicione o chocolate, a arequipe
eosal.

Misture até ficar brilhante e totalmente integrado.

Deixe esfriar um pouco para engrossar, mas néo
deixe esfriar completamente.

Para montar, faga camadas de ganache de
chocolate com arequipe. Adicione uma camada de
Filo Kataifi Crisp e adicione os morangos.

Repita as camadas conforme desejado e decore.
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@A ROYAL PRESTIGE®

DELUXE EASY RELEASE COOKWARE

Cozinhe de maneira mais
pratica todos os dias

As frigideiras Royal Prestige®
Deluxe Easy Release ajudam
vocé a cozinhar de forma
pratica e rapida, com
tecnologia antiaderente

que facilita cada preparacdo.




Clique aqui
para conferir
nossas receitas

sugeridas.

&J}Ij

Projetadas para a
sua cozinha

Para mais informacdes, entre em contato com seu Distribuidor
Independente Autorizado ou visite Royalprestige.com.br



POR LILIA MANCILLA

O que fazer e o0 que
ndo fazer quando
cozinhar com pressao?

Para usar sua Panela de Pressdo Royal Prestige®
de forma mais segura e eficiente, siga essas
recomendacgdes e obtenha resultados incriveis
em cada refeigdo.

22 ROYAL PRESTIGE® MAGAZINE | BRASIL MARGCO 2026



» e

USO INCORRETO USO CORRETO
Evite usa-la para o que nao foi Manual do Produto
projetada Antes do primeiro uso, leia todas as instrugdes
Evite usar a panela de pressdo para fritar ou que vém junto com a sua panela.

preparar alimentos que gerem espuma ou

respingos, pois podem atrapalhar mecanismos Condigoes iniciais

de segurancga. Antes de usar pela primeira vez, lave com agua
morna, detergente e 1/4 de xicara de vinagre.

Nd&o tente mover ou forgar a abertura Usando uma esponja ou pano de cozinha, faga

N&o mova a panela se estiver com pressdo ou uma limpeza completa da tampa, do sistema
guente, pois pode causar derramamentos ou de contengdo de pressdo e da panela.
acidentes. N&io manipule os mecanismos de Ao cozinhar, sempre adicione pelo menos 1
seguranca e fique de olho nela o tempo todo. xicara de liquido e n&o ultrapasse dois tergos
Nunca mexa nos parafusos da tampa ou da da capacidade.
base.

Fechamento correto
Evite métodos de resfriamento Certifigue-se de fechar a tampa corretamente
rapido para evitar vazamentos de vapor ou pressdo. O

cozimento sob presséo sé funciona se o botdo
estiver corretamente girado para a posigdo
fechada. Nunca tente forcar a tampa a fechar.

Né&o cologue sua panela sob dgua fria ou outro
método de resfriamento rapido.

i‘ii'gs— Se feito corretamente, deve deslizar facilmente
= Mantenha a panela fora do alcance

das criangas

Isso ajuda a prevenir queimaduras, explosdes
= ou acidentes na cozinha.

Para mais informagdes, sempre consulte o

Manual do Produto.

para a posicdo fechada.

Liberagdo de Pressdo

Antes de abrir a tampa, € importante

liberar completamente a pressdo girando o
acelerador e se proteger com luvas de forno.

Abertura adequada

Quando toda a pressdo for liberada, abra
cuidadosamente a tampa, evitando
movimentos bruscos que possam causar
derramamentos ou respingos. Mantenha as
md&os e o rosto longe de qualquer vapor que
pOssa escapar ao abrir a tampa.

Cuidados e armazenamento

Apods cada uso, lave todas as pegas
cuidadosamente, seque imediatamente e
guarde com a tampa virada e a embalagem
solta.
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Como combinar alimentos
para uma alimentagao
equilibrada

POR SEBASTIAN TORRES

Cada vez mais pessoas ndo estdo apenas se perguntando o
que vdo comer, mas também como se relacionam com a comida.
Além das modas e tendéncias, existe uma abordagem simples e

poderosa que nos ajuda a observar essa relagao.

A alimentag¢do consciente ndio propde regras 4
ou proibi¢des rigidas. Em vez disso, ela sugere ( r
observar, experimentar e escolher com w
intencdo, entendendo que cada refeicdo é
uma oportunidade para nos nutrir melhor e
aproveitar o processo.

O que significa "ouro molecular"?
N&o é um ingrediente especifico, mas

uma forma de pensar o prato como um
todo, onde cada elemento cumpre uma
funcdo e que, quando combinado, pode
aumentar seu valor nutricional e seu uso.
Sob esse ponto de vista, combinar
corretamente proteinas, vegetais,
gorduras sauddveis e carboidratos

pode contribuir para uma digestdo mais
harmoniosa e uma sensagdo de energia
mais estdvel ao longo do dia. Instituigdes
como a Harvard T.H. Chan School of Public
Health, por meio de modelos como o Healthy
Eating Plate, nos convidam a pensar sobre
alimentos a partir do equilibrio e da variedade,
e ndo da restri¢do.
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Proteinas, vegetais e
gorduras: um trio que se
complementa

A Academia de Nutricdo e Dietética
destaca que diferentes grupos
alimentares e fontes de nutrientes
podem contribuir para uma dieta
mais completa.

Por exemplo:

* Acompanhe peixes ou leguminosas
com vegetais frescos ou cozidos.

* Incorpore 6leos vegetais, sementes
ou castanhas em quantidades
moderadas.

* Escolha métodos de cozimento
que respeitem a textura e o sabor
natural dos ingredientes.

Ouca o corpo, ndo imponha
regras a ele
A alimentag¢do consciente
ndo busca impor férmulas
universais. Cada pessoaq,
familia e cultura tem
seus proprios hdbitos e
preferéncias. Por essa
razdo, muitos especialistas
concordam que observar
Como O corpo responde
a certas combinagdes e
preparagdes pode ser um
bom ponto de partida.
Talvez seja sobre perceber
quais alimentos te deixam
mais energizado, quais vocé mais
gosta de compartilhar com sua
familia ou quais se encaixam melhor
nas suas rotinas didrias.

Cozinhar em casa: uma
oportunidade para fazer
escolhas melhores

Preparar comida em casa abre

a porta para experimentar
combinagdes, ajustar porgdes e
redescobrir ingredientes. Com os
Sistemas de Cozinha Royal Prestige®,
vocé pode cozinhar a vapor,
aproveitar a umidade dos alimentos
ou selar proteinas sem adicionar
6leo ou gordura. Isso permite que
vocé preserve melhor os nutrientes e
sabores naturais dos alimentos.

Um caminho construido um
passo de cada vez

Mais do que um destino, comer
conscientemente € um processo. Um
convite para combinar comida com
inten¢do, cozinhar com curiosidade e
aproveitar a mesa como um espago
para o bem-estar e o encontro.

Fontes:

Escola de Saude Publica T.H. Chan de Harvard - Prato de Alimentag¢do Sauddvel

Academia de Nutri¢éo e Dietética

BRASIL MARCO 2026 | ROYAL PRESTIGE® MAGAZINE 25



Sistema de Cozinha
Royal Prestige®

Organize os vegetais de acordo com seu
gosto

Arrume o peixe sobre os vegetais e
tempere conforme gostar. Vocé pode
adicionar um toque citrico com suco de
lim&o ou laranja.

Cubra com a Vdlvula Redi-Temp™ aberta
e espere ela assobiar.

Baixe a temperatura e feche a valvula.

Cozinhe por mais 7 a 8 minutos.

POR LILIA MANCILLA

Cozinhar néo precisa ser complicado.
O segredo é confiar no processo e nos produtos. Quando vocé
faz isso, se torna uma experiéncia simples e pratica

Royal Prestige®
Deluxe Easy Release

» Sempre umedeca sua frigideira com éleo
ou manteiga antes de pré-aquecer. Isso
protege sua cobertura antiaderente.

* Dependendo do tamanho da panela, o
tempo ideal de pré-aquecimento é de 30
a 60 segundos.

» Cologue o peixe e ndo o mova até que ele
escurega.

* Quando estiver pronto, ele vai descascar
facilmente e vocé pode virar para dourar
do outro lado.
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@A ROYAL PRESTIGE"

Empreenda e tenha o seu
préprio negécio

Com a Oportunidade Royal, vocé
pode iniciar um negdcio sem um
investimento inicial e com @
confianca de um modelo de
negodcio comprovado.

Projetado para quem
busca autonomia

e produtos de alta
qualidade para
oferecer aos seus
clientes, com suporte
€ recursos para
crescer no seu proprio
ritmo.

Comece hoje
dando o primeiro
passo.

www.royalprestige.com.br/negocio

oportunidaderoyal



ROYAL PRESTIGE®
\ POWER BLENDER

RN\

-

Clique aqui
e descubra a
poderosa magia
do Power Blender.

%

Seu poderoso aliado na cozinha

O liquidificador Royal Prestige® Power Blender pode lidar

@

com tudo, desde molhos e cremes em segundos até
farinhas caseiras ou café moido.

—

Qualidade, velocidade e poténcia.

Para mais informagdes, entre em contato com seu Distribuidor Independente Autorizado ou visite royalprestige.com.br



