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SABIA QUE A SANAVITA
ESTA COMEMORANDO 34 ANOS
PELA SUSTENTABILIDADE
DO CORPO?

A Sustentabilidade do Corpo e construida atraves de um estilo de vida saudavel e
equilibrado sem sacrificios, de forma integrada a sua rotina, com produtos
naturais e deliciosos!

Tudo I1Sso, para conqguistar cada pilar da nossa mandala, afinal, tudo precisa estar
integrado para a saude e o bem-estar andarem juntos.
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Preparamos ) , feltas com nossos produtos, para as
comemoragoes serem ainda mais gostosas e saudavels!
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Pao de Quetjo Fit

Ingredientes:
2 OVOS
120gr de tapioca

4 colheres de sopa de
parmesao ralado

5 colheres de sopa de azelte

1 dose de 1007% Whey H.|
Sanavita neutro

1 colher de cha de fermento

Receita em parceria com
Fernanda Martini @Qcozinhecomigo
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Modo de preparo:

Misturar tudo, sem bater, ate ficar
NOMOJgéEeNneo.

Despejar em forminhas de silicone e assar
por 25 minutos em forno pre-aguecido a
180°C.




Canapée de Salmao

Ingredientes:

1 xicara de farinnha de arroz

1 dose de 1007% Whey H.|
Sanavita neutro

80 ml de creme de leite fresco

1 colher de sopa de manteiga
derretida

1 ovo

Salmao defumado
Creme de ricota light
Salsinha

Gergelim preto

Receita em parceria com

Fernanda Martini @Qcozinhecomigo

Modo de preparo:

4

Bater tudo ate ficar homogéneo: ovo,
farinha, creme de leite, whey e manteiga.

Aguecer uma frigideira, colocar um fio de
azelte e colocar uma colher de cha da
massa. Arrumar como uma moeda. Deixar
fina e com 3 cm de diametro.

Deixe dourar de um lado, vire e doure do
outro. Retire do fogo, cologue meia
colher de cha de creme de ricota e um
pedaco de salmao defumado enrolado.

Salpigue salsinha e gergelim preto.



Receiltas Salgadas

Ingredientes:

1 peito de frango cozido
e desfiado

/2 xicara de alho
poro em rodelas

Curcuma, sal, pimenta,
cheiro verde

2 colheres de sopa de
creme de ricota light

1 dose de 1007% Whey H.|
Sanavita neutro

Castanhas picadas

Receita em parceria com
Fernanda Martini @cozinhecomigo
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Mini Tapilocas _
com recheilo proteico

4

Modo de preparo:

Aquecer uma frigideira com um fio de
azeite, dourar o alho poro. Acrescentar o
frango cozido e desfiado e refogar por 5
Mminutos. Temperar com sal, curcuma e
pimenta do reino. Finalizar com cheiro
verde.

Acrescentar 2 colheres de sopa de creme
de ricota light e 0 whey. Misturar tudo.

Numa frigideira aguecida, cologue a
tapioca de forma a fazer discos de 10 cm
de diametro. Espere um pouco,
acrescente o recheio e dobre.

Cologue no prato e salpique castanhas

Asanavita\ 3
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de couve flor

Ingredientes:

300qg de couve flor

20g de farinha de améndoas

g de psyllium

15g de 1007% Whey H.I. Neutro Sanavita

alno em po, cominho e manjericaoc a gosto

sal e pimenta do reino a gosto

1c sopa de azeite

para empanar:
1 ovo

farinha de linhaca e chia

Receita em parceria com
@cantilnholeve

cantinho leve

K

Bolinho de Arroz

Modo de preparo:

Processe a couve flor crua, ate atingir a
textura de "arroz’.

Cologue no microondas por,
aproximadamente, 4 minutos. Cologue
em um pano e aperte bem, para tirar todo
excesso de liguido. Misture tudo em um
bowl e forme os bolinhos. Passe no ovo
batido e depois na farinha de linhaca e
chia.

Leve ao forno, pre aquecido a 190 graus,
por, aproximadamente, 25 minutos, ate
dourar. Se tiver airfryer fica otimo! 200
graus por 15 minutos.



Muffin sabor Pizza

Ingredientes:
1 xicara de farinha de ameéendoas

1 colher sopa + 1 ¢ de cha de
1007% Whey H.I. Neutro

Sal a gosto

Manjericao e oregano seco a gosto
1 colher de cha de fermento em po
1lc de cafe de Alno em po

/0g Mozzarella de bufala fresca

/0g de Tomate picado sem semente
1 ovo

2C de sopa de manteiga Ghee

1/2 xicara de leite de améndoa

Receita em parceria com
@cantilnholeve

cantinho leve

K

Modo de preparo:

Misture os ingredientes secos. Adicione a
Mmussarela de bufala, os tomatinhos. Bata
bem O ovo e adicione.

Cologue a manteiga ghee derretida e 0
leite de améndoas. Misture tudo. Distribua
em forminhas de muffins e leve ao forno,
ore aquecido a 180 graus, por,
aproximadamente, 25/30 minutos, ou ate
dourar.

Rende 8 unidades.



Trufas Saudaveis

Ingredientes:
100g de castanha de caju crua
130g de tdmara sem caroco

2 colheres sopa de Achocolatado Sanavita

Receita em parceria com
@cantilnholeve

cantinho leve

K

Modo de preparo:

Deixe as castanhas de molho por,
aproximadamente, 8 horas. Pode tambem
deixar 30 minutos em agua fervente. Se a
tamara for seca, deixe de molho por 1
nora. Bata tudo no processador, ate
misturar bem.

Forme as trufas e passe na cobertura que
desejar.

Dica: pode deixar um pouco na geladeira
para firmar, antes de formar as trufas.



Receltas Doces

Bolo de Chocolate

com calda

Ingredientes:

Massa
1 xicara de farinna de améndoas

5 colheres de sopa de achocolatado

2 OVOS

2 colheres de sopa de manteiga derretida
2 colheres de sopa de Xilitol Sanavita

380 ml de agua

1 colher de cafe cheia de fermento em po

Calda
100gr de chocolate /0%

100 ml de creme de leite fresco

Receita em parceria com
Fernanda Martini @Qcozinhecomigo
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Modo de preparo:

Bater tudo no liquidificador com excecao
do fermento.

Desligue, misture o fermento com uma
colher e asse em forma de 12 cm de
diametro ou forminhas de muffin por 15
Minutos. Forno pre-aquecido.

Para untar as formas use oleo de coco e
farinha de arroz.

Calda: Derreter o chocolate e misturar o
creme de lelte.

Decore o bolo com cacau Nibs.




Bombom de Damasco

12 damascos

5 colheres de sopa de pasta

de amendoim

1 dose de 100% Whey H.I neutro

100 gr de chocolate /0%

Zero acucar

Receita em parceria com
Fernanda Martini @Qcozinhecomigo

com pasta de amendoim

Ingredientes:

Modo de preparo:

Abrir 0s damascos ao melo, tomando
culdado pra nao separar as metades.

Misturar a pasta de amendoim no whey.
Rechear os damascos com essa pasta e
levar ao freezer por 15 minutos.

Banhar no chocolate derretido, decorar
COM cacau nibs e levar ao freezer por
mais 10 minutos ate endurecer.



Receltas Doces

Creme Branco

com caStanh a s (servidos em copinho
tipo brigadeiro mole)

Ingredientes:

Para o leite condensado fake:
1 xicara de leite em poO

Y5 xicara de Xilitol Sanavita

/2 Xicara de agua morna

Receita em parceria com
Fernanda Martini @Qcozinhecomigo

Modo de preparo:

Para o leite condensado fake:
Bater tudo no liquidificador por
3 minutos

Para o creme:

Leve ao fogo baixo 1 receita de leite
condensado fit, 1 colher de sopa de
Mmanteiga e um punhado de castanhas
diversas trituradas (caju, para, pistache,
améndoas).

Assim que der ponto de brigadeiro, tipo
desgrudar do fundo da panela, acrescente
uma dose de whey neutro.

Sirva em copinhos.



Receltas Doces

Ingredientes:
1 banana madura

2 OVOS
2 colheres de sopa de
Eritritol Sanavita

2 colheres de sopa de
farinha de améndoas

2 colheres de sopa de
farelo de avela

1 colher de sopa de
Oleo de coco
1 pitada de canela

1 colher de cafe de
fermento em po

Receita em parceria com
Fernanda Martini @Qcozinhecomigo

Muffin de Banana,
Canela e Avelas

Modo de preparo:

. 4

Bata tudo no liquidificador com excecao
do fermento.

Quando tiver nomogéneo, misture o
fermento com uma colher. Coloque a
massa em forminhas de silicone, salpique
Mais canela e coloque 2 avelas picadas
em cima de cada muffin.

Leve ao forno pre-aquecido a 180°C por
15 minutos ou ate dourar.



Receltas Doces

Muffin Proteico de

Ingredientes:
5 OVOS
1c cha extrato de baunilha

3x € sopa adocante Eritritol Sanavita

baunilha, limao e mirtilos

Modo de preparo:

5C de sopa de colheres de farinha de améndoa

1c sopa de manteiga Ghee derretida
Suco de 1 limao
Raspas de 1/2 limao

2 colheres de sopa de
1007% Whey H.I. de baunilha Sanavita

2C cha fermento quimico

Mirtilos a gosto (usamos 6¢ de sopa)

Receita em parceria com
@cantilnholeve

cantinho leve

K

Bata bem os ovos com o extrato de
paunilha, ate espumar. Adicione o eritritol,
bata mais. Cologue a manteiga, o suco de
liImao, misture bem. Misture em uma
tigela separada os ingredientes secos.

Adicione na mistura dos ovos e, por
ultimo, incorpore os mirtilos. Cologue em
forminhas de muffin e leve ao forno, pre
aquecido a 180 graus, por,
aproximadamente, 30 minutos. Dica:
Coloque 2/3 da massa nas forminhas,
porgue crescel

Rende aprox 9 muffins.



Receltas de Bebidas

Ingredientes:

1 xicara de frutas vermelhas congeladas
100ml de leite de castanha
OU outra bebida vegetal que preferir

1 scoop de 1007% Whey H.I da Sanavita,
sabor Baunilha

Gelo

> colher de cha de Goma Xantana (opcional)

Receita em parceria com
@cantilnholeve

cantinho leve

A

Smoothie Bowl

Modo de preparo:

Adicione no processador as frutas
vermelhas, whey, leite e o gelo.

Depols de processado, inclua a goma
Xxantana e bata novamente. O smoothie
val ficar grossinho e pronto para ser
consumido.

Quando for comer, vocé pode jogar por
cima granola, mix de castanhas, chips de
COCO OU O que preferir. Fica uma delicia.



Frappucino de Café

Ingredientes: Modo de preparo:

1 café expresso Bater tudo no liquidificador.

1 dose de 1007% Whey H.| Sanavita,
sabor chocolate

5 pedras de gelo
150 ml de agua

1 colher de sopa de leite de
COCO em PO (opcional)

——
Receita em parceria com
Fernanda Martini @Qcozinhecomigo



Suco

Ingredientes: Modo de preparo:

Colageng Sanavita Bata tudo no liQUidiﬂCadOI’, ate ficar
homogeneo.

Hortela
Se quiser, adicione o eritritol da sanavita.

Kale (couve) O colageno ja tem stevia entao fica
otimo.

Funcho

L ESSa receita nao tem medidas exatas.
Manjericao

Capim limao
Agua
Gelo

cantinho leve

K

Receita em parceria com
@cantilnholeve




Receltas de Bebidas

Shake Proteico
de maracuja e manga

Receita por: COzinhe Comigo

Ingredientes:
/2 maracuja
1 fatia de manga

1 dose de 1007% Whey H.|
Sanavita, sabor baunilha

5 pedras de gelo
150 ml de agua

Receita em parceria com
Fernanda Martini @cozinhecomigo

Modo de preparo:

Bater tudo no liquidificador.

4



Receltas de Bebidas

Sucha Gelado de
mate, limao e abacaxi

Ingredientes: Modo de preparo:
1 colher de sopa de Bater tudo no liquidificador.
Mate Verde & Matcha Sanavita,
sabor limao

2 fatias de abacaxi
5 folhas de hortela
5 pedras de gelo
150 ml de agua

.
Receita em parceria com
Fernanda Martini @Qcozinhecomigo
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PROTEINA PURA
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ANALISE PROTEICA: : Corresponde a
garantia de que o produto MAIS SAUDAVEIS 29% DAS |
tem a quantidade de proteina INGRED,IENTES' NECESSIDADES DIARIAS
declarada no rotulo com incrivel sabor de proteina
e cremosidade!

O 100% Whey H.l pode ser consumido por todas as pessoas que desejam melhorar a sua performance e
definicao corporal, atraves da construcao da massa muscular e outros
beneficios que vao muito além dos musculos.

E indicado logo apods os treinos (até 30-40 minutos para melhores resultados), mas também pode ser consumido
antes do treino para aumentar o aporte de proteinas nas mais variadas dietas. Para quem segue uma dieta low
carb, é super interessante cozinhar comidinhas rapidas e praticas com o 100% Whey H.I, porque ele proporciona
ganho de massa magra, saciedade, boa forma, forca e resisténcia.
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Para adocar
com saude!

‘Asanavita
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40% menos
calorico que o acucar
(apenas 8 kcal por medida)
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sweetfiber -

mix de fibra4-adocantes nat

Fonte de fibra prebidtica
com adocantes naturais
(2,5g por porcéao)
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Baixo FOODMAP
ZERO calorias

Adoca 4x mais

que o acucar
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SAUDAVEL
E GOSTOSO!

achocolatado

premium

GLUTEN,LACTOSE
COM ALFARROBA ESOJA

200g

rende ate 20 porgoes

NAO POSSUI NENHUM
TIPO DE AGCUCAR, ADOCANTE, 'Ef?I_RE SEREl'fl:‘orll\EDO EI\II:IRIA
AROMAS E CORANTES ARTIFICIAS RECEITAS QU SOU S

O Achocolatado Sanavita® combina de forma exclusiva 50% do mais puro cacau belga
com a alfarroba, planta de origem mediterranea, que assim comao O cacau €
rica fonte de ativos antioxidantes.

INndicado para todas as pessoas, Inclusive criancas e 1dosos, que procuram uma opcad mais
saudavel de achocolatado em po. Diferente dos produtos convencionais, contem ingredientes
selecionados e puros que oferecem nutrientes importantes para uma boa nutricao,
com apenas 17 kcal por porcao.
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SEM CONSERVANTES, SEM ACUCAR SEM LACTOSE SEM GLUTEN
AROMAS E CORANTES  SEM MALTODEXTRINA
ARTIFICIAIS SEM ADOGANTES




