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EDITORIAL

E stamos em festa! Neste més de outubro nossa empresa
comemora 58 anos de mercado. Sdo quase seis décadas
de uma histéria construida com muito carinho, respon-
sabilidade, qualidade e transparéncia. E é claro que vocé,
caro leitor, ndo poderia ficar de fora dessa comemoragao.
Nesta edicdo festiva da Sabor Saudavel vocé confere um
pouquinho mais da nossa histéria, que comecou em 1956
com Klaus Schumacher (in memoriam). E é para ele que
dedicamos essa revista e o nosso sucesso! Além disso,
preparamos muitas outras matérias para o seu dia a dia.
Dicas de saude, gastronomia, lazer, curiosidades e muito
mais. Fique de olho. Vocé vai adorar! Boa leitura e até
dezembiro...
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NOSSA EMPRESA

58 Anos de Historia

essa edicdo da Sabor Saudavel que comemora os 58 anos da

Ceraflame, ndo poderiamos deixar de contar para vocé um
pouquinho da nossa trajetéria! Fundada por Klaus Schumacher (in
memoriam) no ano de 1956, nossa empresa iniciou as atividades
focada no mercado de artigos de decoragdo e canecos de chopp.
Na década de 60 passamos a exportar para os Estados Unidos e
América, atendendo importantes clientes como a Avon americana,
Anheuser Bush (Budweiser), The Walt Disney World Group, entre
outros. Depois de conquistarmos o titulo de maior produto mundial
de canecos de chopp, com 3,6 milhdes de pecas fabricadas ao ano,
nossa empresa buscou ampliar sua linha de produtos e atingir um
novo setor do mercado. No inicio dos anos 70, demos inicio a uma
séria de pesquisas até chegarmos a matéria-prima ideal para uma
nova linha de produtos: uma ceramica exclusiva. Foi quando nasceu
a Ceraflame, para trazer ao mercado ceramicas refratarias,
atendendo o dia a dia de consumidores finais e profissionais da
gastronomia. Nosso maior investimento é no desenvolvimento dos
produtos! Criamos uma peca Unica no mundo, uma ceramica
completamente resistente a choques térmicos, o que permite que
possamos produzir utensilios em ceramica para cozinhar que
podem ser colocados direto no fogo, e do fogo para uma superficie
fria sem o risco de trincar, como acontece com as ceramicas
convencionais. A ceramica sempre foi amplamente utilizada na
cozinha por ter vantagens com relagdo a outros materiais na
manutencdo do calor e pelo fato de ser altamente resistente a
riscos, porém ela tinha limitacdes, pois ndo era resistente a choques
térmicos, impossibilitando a utilizacdo direto na chama do fogéo.
Com a tecnologia da Ceraflame, quebramos este tabu! Atualmente,
além de atender clientes em todo o pais, também exportamos para
mais de 20 paises, entre eles: Inglaterra, Russia, EUA, Australia,
Turquia, Egito, Emirados Arabes, Bolivia, Coreia, Ucrania, etc. Nosso
parque industrial, altamente modernizado, conta com aproxi-
madamente 500 colaboradores e o mix de produtos da empresa
tem centenas de opcdes, divididas em linhas, cores e tamanhos
para surpreender vocé, consumidor!
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NOVIDADES SO PARA VOCE

Ceraflame
No Estrelas...

No més passado nossas pegas estrearam
na Rede Globo! Isso mesmo! Os produtos
Ceraflame agora fazem parte do “time”
do programa Estrelas, comandado pela
apresentadora Angélical Em sua primeira
aparicdo, nossas pecas foram utilizadas
pela jornalista Renata Capucci, que
adorou os produtos e ja garantiu algumas
delas para sua casa. A receita preparada
foi Frango com Curry e Péssegos. Quem
perdeu pode conferir no site: S
WWWg S hOWg |O bO.CO m - p rog rama Imagem do programa Estrelas exibido pela Rede Globo
Estrelas.

Copos Plastic em
NOVas Cores para
sua cafeterra...

As novas cores “candy” da MondoCeram
Gourmet — Pistache, Turquesa, Caramelo
e Coral — estdo fazendo o maior sucesso
em todo o Brasil. Com tons neutros, os
copos plastic combinam facilmente com
a decoracdo dos ambientes e podem ser
6timas opcdes para ficar ao lado da sua
cafeteira. Um toque de charme, pratici-
dade e qualidade que nos lancamos para
surpreender vocé!

Foto: Divulgagao
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GASTROMANIA

Torta de Maca

POR Estudio Gastronémico Luna Garcia

Ingredientes para a massa:

90 gramas de manteiga
200 gramas de farinha

1 pitada de sal

130 gramas de agucar

1 gema de ovo

2 colheres (sopa) de agua

Ingredientes para o recheio:

1 kilo de maca sem casca picadinho
100 gramas de agucar

80 gramas de manteiga

50 gramas de uva passas

50 gramas de améndoas em lascas
Canela a gosto

Modo de preparo:

Massa: Em um recipiente misture a farinha com a manteiga gelada cortada
em cubos até que se forme uma “farofa”. Em seguida, junte o ovo 0 ag l (

o sal e as duas colheres de agua, sove até que fique homogéneo. Cubra
com filme plastico e reserve na geladeira por no minimo 1h30.

Recheio: Derreta a manteiga, junte o aclcar e misture bem. Em seguida é%
acrescente a canela e misture. Disponha as magas sobre a mistura e deixe
cozinhar, em seguida salpique as uvas passas e as améndoas. Desligue © .
fogo e reserve. s

pouco da massa para fazer o trangado em cima. Disponha o recheio e ' b
seguida com tiras finas de massa faca um trancado sobre a massa. Cole as A
pontas, pressionando-as sobre a borda. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C
por 25 minutos ou até que a massa esteja dourada. Sirva em seguida! i

08 Sabor Saudavel | 142 Edicao
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CONVERSANDO COM

Chef Morena Leite
Fonte: LeBlog

( om certeza vocé ja ouviu falar dela! A Chef Morena Leite encontrou seu caminho em
meio a panelas, temperos e ingredientes naturais. Ela é natural de Sdo Paulo, mas foi

criada em Trancoso, na pousada da familia no litoral da Bahia. A Sabor Saudavel mostra para

vocés um pouco da histéria e do perfil de uma das grandes revelagdes da gastronomia

brasileira. Atualmente, ela comanda os restaurantes Capim Santo (SP) e Santinho (BA).

Formada pela escola francesa Le CordonBleu, Leite atribui aos franceses a técnica de valorizar

os produtos locais que usa em suas receitas. Por isso, ela valoriza muito o que o Brasil tem de

melhor em suas criagdes. E sdo muitos os ingredientes! Os que ela mais gosta? Mandioca,

palmito, castanhas e frutas amazonicas! Vamos la?

’ \
Vocé é paulista, mas foi criada em Tran-

coso. Foi a Bahia que despertou seu amor
pela gastronomia?

Sim! Na pousada e no restaurante dos
meus pais eu descobri que podia usar a
gastronomia para entender o ser huma-
no, que ela seria o passaporte para
conhecer pessoas. Foi tomando café da
manha com os hdspedes que vi que o
mineiro era mais retraido, que o carioca

Sabor Saudavel | 142 Edigao

era mais expansivo. Quando fui morar
fora do Brasil, vi que poderia usar a
gastronomia para entender também as
culturas.

Apesar de seus restaurantes serem de
comida tipica brasileira, vocé é formada
pela escola Le CordonBleu. Atribui a essa
mistura de culturas sua bem sucedida
carreira?

Sim! E foi CordonBleu que me trouxe a
seguranca, a base técnica, e também a
valorizagdo da cultura local. A Franga tem
isso muito forte, de valorizar os produtos
de cada regido.

Apesar de ser uma chef super conhecida
e respeitada, vocé é adepta da vida low
profile. Como lida com o sucesso?

Sou uma pessoa discreta, lido com tudo
da forma mais natural possivel. Sou uma
pessoa normal, como qualquer outra.



Mas tomei a consciéncia de que as
pessoas criam expectativas em torno da
gente, é minha responsabilidade retribuir
o carinho que recebo. Mas o maior
sucesso da vida é a felicidade.

Nem preciso perguntar se vocé gosta de
comida brasileira. Qual é sua preferida?

Farofa! Sou viciada em farofa. Com carne
seca, de camardo. A farofa é uma grande
referéncia brasileira.

Falta algo na culinaria brasileira?

Falta maturacdo. Ela ainda é muito jovem,
faz uns quinze anos que falamos dela. E
uma cultura recente.

Na sua opinido, quais sdo os melhores
ingredientes do Brasil?

Mandioca — ndo da para falar do Brasil
sem falar dela e toda a sua diversidade: a
goma, a farinha, a tapioca e tantos outros
formatos.

Palmito Pupunha Fresco — Na minha
opinido, é o néctar brasileiro.

Castanhas — De Caju, do Para, o amen-
doim

Frutas amazonicas e do cerrado — Sao
incriveis!

Qual receita vocé mais gosta de cozi-
nhar?

Depende da fase que estou. As vezes
gosto de alguma coisa e repito até
esgotar. Mas meus pratos sempre tém as
coisas que eu mais gosto: algo citri-
co/acidez, crocancia e algo agridoce.

Tem algo que vocé ndo come de jeito
nenhum?

N&o gosto de embutidos, nem de mitdos
e nem de conservas.

Qual foi a comida mais exdtica que ja ex-
perimentou?

Sou medrosa para experimentar coisas
exdticas, tenho um paladar meio infantil.
Mas acho que a coisa mais diferente que
eu ja experimentei foi canguru!

Para ser um bom chef tem que deixar os
preconceitos de lado e experimentar de
tudo?

Acho que sim! Ou pelo menos quase
tudo, tanto para saber se gosta, como
para saber que gosto tem. Mas tem
coisas exoticas demais que nem precisam
ser experimentadas.

E muito dificil um restaurante vingar no
Brasil. Seus restaurantes sd@o concorridos
e vivem cheios, quais dicas vocé da para
quem quer abrir ou esta abrindo um
empreendimento desse tipo?

Acredito que é um composto de algumas
coisas: Ter uma identidade; Ser comple-
tamente apaixonado pelo que faz. E
preciso superar muitas barreiras, e nada
te move se vocé ndo for apaixonado — é
até meio louco — Muuuito trabalho! Nada
vem de graca. Ndo conheco ninguém
nesse meio que ndo faga sucesso sem ter
muito trabalho, sem colocar a barriga no
fogdo e trabalhar de verdade. E um
business que tem que estar muito pre-
sente, em todas as dreas... no saldo, na
cozinha, no financeiro, no adminis-
trativo... e tem que saber a hora de se
reinventar, de se reciclar. Tem que ter te-

Sabor Saudéavel | 148 Edicao
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sdo; Sorte — as vezes mesmo tendo tudo
isso, o negodcio fracassa. E nenhuma
equacao explica isso!

Tirando o Capim Santo e o Santinho,
qual restaurante vocé indica para ir no
Brasil? E fora?

No Brasil:
Paraiso Tropical, do chef Beto Pimentel,

em Salvador
Xapuri, em Belo Horizonte
Mocoto, do chef Rodrigo Oliveira, aqui

em Sao Paulo
Oficina do Sabor, do Chef Cesar Santos,

em Recife
Zea Mais, do chef Celso Freire e o Manu,

da chef Manu Buffara, ambos de Curi-
tiba

Fora do Brasil:

Paris — Lambroisie

Nova lorque — Degustation

Turquia —Modern
Cidade do Meéxico — Pujol, do chef

Enrique Olvera

Nessa ditadura da magreza em que
vivemos, como conquistar as pessoas
pela boca?

Fazendo comidas saudaveis. Nossa
geracdo ja percebeu que a comida pode
ser leve, saudavel e saborosa. Ser
saudavel é comer de tudo. Eu, por
exemplo, tenho 53kg e como de tudo...
como rabada, chocolate todos os dias...
mas como pouco! A questdo ndo é o
gue vocé come, é quanto vocé come. O
ideal é diminuir a quantidade e melho-
rar a variedade.

12 Sabor Saudavel | 142 Edicao

O mundo da gastronomia sempre foi
visto como machista e elitizado. A chef
Helena Rizzo, do Mani, ter sido eleita a
melhor chef, pode ser um sinal de
mudanga?

Acho que na América Latina, e especial-
mente no Brasil, temos um equilibrio
muito grande. Sempre fomos em mui-
tas mulheres. Ndo é como na Francga, na
Itélia, nos Estados Unidos, onde o
cenario é mais masculino. O Brasil tem
uma cultura de cozinha muito forte,
com nomes importantes como Helena
Rizzo, Flavia Quaresma, Roberta Sud-
brack. Acho que esse acolhimento é
uma coisa meio materna, meio latino
americana.

Carne, peixe ou frango?
Peixe!
Com coentro ou sem coentro?

Sem!

ETY
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ESPACO DO PARCEIRO

Seduclntec

Criada ha 15 anos, a Sociedade Edu-
cacional de Curitiba oferece uma ‘
série de cursos para formar e especializar
profissionais. Foi criada em 1996 para

atender especificamente as industrias

com cursos de qualificagdo industrial e
treinamentos nas areas técnicas, quali-

dade e manufatura. A partir de 1999, com
o crescimento da necessidade da profis-
sionalizacdo das pessoas, surgiu a escola
SEDUC, voltada para a educacdo e a
formacdo de méo de obra qualificada.

Seducintec

Foi ai que surgiu o Curso de Chef Cuisine,

no qual nossa empresa é uma grande

parceira.

Segundo Djalma Stoccheiro Gongalves, coordenador do curso, a sociedade ja formou uma
meédia de 50 profissionais da gastronomia. “Ser chef nos dias de hoje nao é fécil, até porque a
profissdo ainda ndo é reconhecida como deveria ser. O chef trabalha varias horas todos os
dias, inclusive aos sabados, domingos e feriados. Ou seja, € um profissional que tem pouco
tempo para um lazer com a familia. Colocar uma dolma é facil, o dificil é executar todas as
tarefas do dia a dia e dar conta do recado. E muita presséo”, diz ele. No entanto, quando
empresas como a Ceraflame contribuem, o trabalho além de ser valorizado, é otimizado na
cozinha. “Essa parceria que mantemos com a Ceraflame nos beneficia muito porque estamos
usando um produto de alta qualidade em nossa escola. Os alunos estdo aprendendo a usar
varios tipos de produtos, sabendo desde cedo a importancia de uma boa pega no resultado
final de uma receita. Isso é aprendizado, isso dé& maior credibilidade ao nosso curso”, diz
Djalma. Para ele, os produtos Ceraflame sdo de 6tima qualidade, sdo faceis de usar e sdo
pecas com um tempo reduzido de coccdo ideal para ensinar nas aulas e formar os alunos.
“Tendo um bom equipamento o resultado final é surpreendente, afinal de contas, o alimento
fica mais saudavel.. e essa é a combinacdo perfeita para uma apresentacdo final perfeita”,
finaliza o coordenador.

Sabor Saudavel 142 Edicao
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VOCE SABIA?

Como foi construida a Estatua da Liberdade?

Fonte: Mundo Estranho / Abril

Tudo comegou nos arredores de
Versalhes, nas proximidades da
capital francesa, Paris, em 1865, durante
um jantar na casa do historiador e
jornalista Edouard de Laboulaye.
Oficialmente, o monumento foi idea-
lizado para homenagear os Estados
Unidos no centenario da sua indepen-
déncia e, ao mesmo tempo, celebrar as
boas relacdes entre os dois paises. Nos
bastidores, porém, foi uma prova de forca
da sociedade secreta macobnica, da qual
até o escultor, o francés Fréderic-Auguste
Bartholdi fazia parte. O trabalho comecou
em 1875 e exigiu dez anos. A "casca" foi
feita com 80 toneladas de cobre
noruegués, que, batido a méo, resultou
nas formas da grande dama. O processo
se assemelhou a um quebra-cabeca de
muitas pecas, montado sobre uma
estrutura de aco projetada por Alexandre
Gustave Eiffel (0 mesmo da famosa torre
parisiense). O rosto da estatua teve como
inspiracdo as feicdes da méae de Bartholdi.
Em 1885, toda pronta e tinindo, com
46,50 metros e pesando quase 225
toneladas, a estatua precisou ser des-
montada e acondicionada em 214 caixas
antes de ser embarcada para Nova York,
onde reina sobre um pedestal de
alvenaria erguido pelos americanos na

14 Sabor Saudavel | 142 Edicao

ilha Liberty - na época conhecida como

Bedloes, em Nova Iorque. A inauguragao
aconteceu em 28 de outubro de 1886,

com direito a presenca do entdo presi-
dente Grover Cleveland, chuva e parada
militar. "Liberdade Iluminando o Mundo"
é o nome de batismo da mulher de tocha
na mao - imagem emblematica que con-
corre com a do Tio Sam e com a propria
bandeira do pais entre os simbolos
americanos mais conhecidos no resto do
planeta. Incluindo a base, o colosso
alcanga 93 metros. Na mdo esquerda,
uma tabua assinala o Dia da Indepen-
déncia dos EUA - 4 de julho de 1776. No
pedestal, |é-se o poema The New
Colossus, de Emma Lazarus, com os
versos: “Tragam a mim os exaustos, os
pobres, as massas confusas ansiando
por respirar liberdade”. Cerca de 42
milhdes de visitantes atendem ao
chamado anualmente.

A cara da mae...

O escultor Fréderic-Auguste Bartholdi
teria usado duas modelos muito especiais
para compor o visual da gloriosa estatua:
a mae, Charlotte, que inspirou as fei¢des
do rosto, e a noiva, de quem ele copiou a
silhueta do corpo.



Modelagem a francesa...

Ainda na Franca, moldes de madeira e gesso serviram para tornear as 300 placas de cobre que
compdem a "casca" da estatua. A coroa de sete pontas, a tocha e o livro sdo simbolos
maconicos

Entrega em domicilio...

O presente francés foi embalado para viagem e despachado para Nova York no porto de
Rouen, em junho de 1885 - quase ndo chega, vitima de tormentas em alto-mar. Inaugurada
em 1886, a estatua passou por duas reformas: em 1938, e em 1986, seu centenario.

Foto: divulgacao




Foto: Paula Labaki

COLUNA DA CHEF

Paula Labaki
A comida e seus caminhos

Prestes a embarcar para um Festival Gastrondmico na Praia da Pipa (Rio Grande do Norte),
onde irei dar uma aula e fazer o jantar, comeco a olhar mais atentamente para os
caminhos da comida. O jantar sera feito em parceria com o Chef Mathieu Michel, Belga que ha
10 anos mora no Chile. Decidi entdo mostrar um pouco, tanto em minha aula como no meu
menu do festim, os caminhos da comida. Portugal, I& do outro lado do Oceano, foi minha
inspiracdo para a aula. A “alheira” atravessou o oceano e ganhou influéncias do nosso Norte e
Nordeste, suas praias e a banana, fruto tdo consumido nos solos brasileiros. Entdo surgiu a
“Alheira Além Mar”. Uma alheira de frutos do mar e com pdo de banana em sua massa. A
alheira tradicionalmente portuguesa € um embutido, cuja base da massa é de pao umedecido.
A nossa versao ganhou ares brasileiros e a defumagao foi feita com madeira de goiabeira. O
caminho percorrido de Portugal até aqui valeu a penal! Para o festim, fiz trajetérias por nossas
terras, do campo ao mar. A busca constante pelo insumo fresco, do produtor local e
logicamente sempre buscando nas técnicas o que o insumo nos pode dar de melhor. Para a
entrada, pescados locais, com frutos e legumes da terra, e uma cozinha sem fogo apenas com
cocgoes a frio. Tudo pensando em valorizar as texturas mais primitivas de cada insumo. No
prato principal um caminho do campo ao mar, no qual a carne de porco se encontra com o
camardo. Caminhos que poucos pensavam em cruzar, mas que juntos caminham muito bem.
Na sobremesa o passeio foi pelos frutos. Buscamos os caminhos dos frutos locais e
finalizamos com um festival de sabores e perfumes da regido. Toda a comida tem seu
caminho, partiu de algum lugar. A cabega do cozinheiro vive fazendo caminhos e buscando
novas possibilidades para suas criagdes. Eu me empolgo cada dia mais. E vocé?
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COLUNA

Luna Garcia

Historia de superacdo em Fernando de Noronha

Quanto mais tempo passa, mais
tenho a certeza de que estou na
profissdo correta e sei o quanto isso é
importante para levarmos uma vida
equilibrada e feliz. A fotografia gastro-
noémica me faz sentir assim e ainda me
leva a sabores, pessoas e lugares incriveis.
Més passado, estive literalmente no
paraiso, e fica aqui, no Brasil. Fui pra
Fernando de Noronha para um breve
trabalho e tive a oportunidade de
conhecer uma pessoa muito especial.
Waldir Calado, é um homem aparente-
mente comum, um lutador como muitos
brasileiros, trabalhava no bar de uma das
pousadas mais tops da ilha. Um dia,
porém, um acidente mudou sua vida e
toda sua histéria. Morar em um lugar
onde a natureza é quase intocada, tem
suas desvantagens. Toda a infraestrutura

“

-

é muito limitada e com os primeiros
socorros, ndo seria diferente. O socorro
demorou a chegar e dois longos dias se
passaram até que o bravo homem conse-
guisse ser removido. Os médicos tiveram
que amputar suas duas pernas e ja ndo
tinham mais quase esperanga. O guer-
reiro porém, nao desistiu, nem de voltar a
andar nem de seguir seus sonhos:
continuar sendo um artista do bar e
capacitar as pessoas que também
desejavam isso. Superando todas as ex-
pectativas, ele montou o projeto Ilha
Drinks e quase sem ajuda nenhuma, o fez
tornar real. Até entdo ndo poderia imagi-
nar, que aquele simpatico rapaz que fazia
minha tapioca no café da manha, tinha
tanto a me encantar. Numa breve conver-
sa matinal, fiquei sabendo do projeto que
logo mais aconteceria, e mesmo no seu
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segundo ano de existéncia, ou diria de insisténcia, ainda estava tdo desacreditado. Acontece
que em Noronha Deus esta mais préximo e ndo perde uma oportunidade de dar um
empurraozinho... eu fui a trabalho com a pessoa certa para poder fazer acontecer o projeto do
Waldir e ainda acabei sendo contratada pelo proprio projeto para voltar dali a 20 dias e cobrir
o festival Ilha Drinks! No festival, além de capacitar moradores da Ilha a terem uma profissdo,
promoveu um concurso entre eles e levou trés bartenders incriveis para ensinar seus truques e
ter vivéncias de muitas trocas com todos. Eu e minha assistente estdvamos 14, no meio do
paraiso, com pessoas inesqueciveis e fotografando coquetéis maravilhosos. Ainda fomos
recebidas nos melhores restaurantes e pousadas para degustar pratos sensacionais e
acolhidas na Pousada Teju Acu, que acaba de contratar o Chef Mauricio Jasnievicz, que fez
estagio com ninguém menos que Gastén Acurio. O festival foi um sucesso e ja tem data certa
para 2015. Waldir Calado a cada ano d& mais um passo com suas proteses de ouro rumo ao
sucesso incansavel de homens que se superam. E eu, estarei la....
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Drink by Waldir Calado | Foto:
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CLIENTE DESTAQUE

Cerveja Coruja comemora 10 anos com novos produtos e trés dias de festa!

De cara nova, cervejaria festeja aniversario com lancamento de novas receitas, modelo
exclusivo de garrafa e site reformulado!

A Cerveja Coruja, cliente da Mondoceram,
completou 10 anos de histéria em
setembro, com voos cada vez mais altos.
Para celebrar a data, a cervejaria lancou
um combo de surpresas em trés dias de
festa. O evento aconteceu no Solar
Coruja, espaco cultural instalado em um
casarao histérico do inicio do século XX.
A programacdo também contemplou
uma festa dentro da fabrica da marca em
Forquilhinha, no Sul de SC, e encerrou
com um festival de cerveja aberto ao
publico, também no QG da Coruja. As
mudangas apresentadas véo do frasco ao

Foto: divulgacao

sabor: mais trés cervejas especiais, ajuste
na identidade visual da marca e novo
modelo exclusivo de garrafa.

Cerveja Otus Hop e Noctua | Foto: divulgagao
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Rafael Rodrigues | Foto: divulgagao

"Como uma ave migratoria, que quer
descobrir novos horizontes, n6s resolve-
mos fazer algumas mudancas e padro-
nizamos nossa marca para transmitir
melhor a mensagem e os valores da
Coruja nessa fase de expansédo. Passamos
de um projeto regional para um nacional.
Estamos com distribuidores e bares
parceiros em seis estados e com expec-
tativa de chegar em novos mercados.
Quando comecamos, dez anos atrds, o
publico ndo estava acostumado com a
diversidade. Hoje, o cenario é outro. As
pessoas estdo abertas a novas experi-
éncias e por isso lancamos trés cervejas
novas, em uma linha complementar da
Coruja", afirma o empresario Rafael

Rodrigues.

UM CHA COM QUALIDADE
INCOMPARAVEL,
DO CULTIVO A XICARA.

BLACK TEA

A marca de cha favorita das Américas

e Chas 100% naturais, sem aditivos,
preservativos ou corantes.

® Produzido somente com as melhores
folhas de cha.

e Ricos em flavondides e antioxidantes.

® Puro sabor, quente ou gelado.

2 LATINEX

INTERNATIONAL

413022 7273 :: www.latinex.com.br
sac@!latinex.com.br



MANIA DE BRASIL

Ilhabela: um refigio no litoral norte de Sao Paulo

Fonte: Ilhabela.com.br

aguas limpidas e geografia privi-
legiada. Esta é Ilhabela, cidade do litoral
norte de Séo Paulo, a 135 km da capital.

Quarenta e duas praias, mar azul com

O municipio é reconhecido oficialmente
como a Capital Nacional da Vela. Por
conta da posi¢do geogréfica, os ventos se
intensificam e sdo constantes no canal de
Sdo Sebastido, que separa a ilha do
continente. O arquipélago de Ilhabela é
um dos pontos mais bonitos do litoral
brasileiro. Com 83% de sua area preser-
vada pelo Parque Estadual de Ilhabela, a
cidade abriga a maior reserva de Mata
Atlantica do planeta. Sindbnimo de flora
exuberante e fauna rica em diversidade, a
beleza local é completada por suas 42
praias de diferentes estilos e cachoeiras

142 Edicao

abundantes. Desde 1979, recebe a
Semana Internacional de Vela, a maior
competicdo da categoria na América

Latina.
A cidade do litoral norte de Sao Paulo

também ¢é ideal para a pratica de
mergulho. As praias sdo um grande
atrativo para os turistas. Ao todo sdo 42
espalhadas pelos 130 km de costa.
Alguns destaques sdo Saco da Capela,
frequentada por amantes da pesca,
esportes nauticos banhistas que procu-
ram tranquilidade, Praia dos Castelhanos,
a maior da cidade, Praia do Jabaquara,
com larga faixa de areia cortada por dois
riachos e mar azul turquesa, e Praia da
Armacdo, um dos melhores locais de
Ilhabela para a préatica de windsurf.




Ilhabela tem um Santuério Ecolégico, criado oficialmente em 1992, por abrigar uma rica e
fragil comunidade de animais marinhos. O Santuério se estende da Praia das Pedras Mitdas,
em frente a Ilha das Cabras, até a Praia do Portinho. Utilizando cilindro ou snorkel, quem
mergulhar neste santudrio terd contato com cardumes, corais, estrelas do mar, anémonas e
outros seres que ddo vida e cor ao mar de Ilhabela.Os recifes artificiais sdo 6timos para
mergulhadores. A estdtua de Netuno, com 7 metros de altura, € um deles. Os barcos
naufragados, como o Principe das Asturias, que afundou em 6 de marco de 1916, também.
Este é o maior naufragio da histéria do Brasil. O luxuoso transatlantico inglés foi construido no
mesmo estaleiro do Titanic. Dos 611 passageiros, apenas 164 sobreviveram. Os adeptos do
turismo ecoldgico tém ainda a disposicdo uma série de cachoeiras e trilhas em Ilhabela.
Centenas de nascentes formam piscinas naturais e enormes quedas d'agua, como a cachoeira
do Gato, no Parque Estadual de Ilhabela.

No Parque Municipal das Cachoeiras, os visitantes encontram algumas trilhas que levam a
duas cascatas de 65 metros de altura. Por fim, os turistas devem conhecer a Vila, o centro
histérico e comercial onde Ilhabela se formou. Prédios histéricos dos periodos colonial e
imperial dividem espaco com restaurantes, cafés, livrarias e lojas de artesanato caicara local.
Algumas das constru¢des mais antigas da cidade sdo Igreja Matriz Nossa Senhora D'Ajuda e
Bom Sucesso, a Antiga Cadeia e Férum, a Colonia de Pescadores, a Casa de Cultura e o Pier,
atual receptivo de navios.

O acesso de carro a llhabela a partir da capital se da pelas rodovias Ayrton Senna/Carvalho
Pinto ou Dutra até Sdo José dos Campos. Depois, o motorista segue pela Tamoios até

Caraguatatuba e Rio-Santos até S3o Sebastido. E necessario atravessar de balsa até a Ilha. De

onibus, o embarque é na rodoviaria do Tieté. O veiculo vai até Sdo Sebastido, e o passageiro
também pode atravessar de balsa.




SAUDE

Outubro Rosa e o Cancer de Mama

M és de conscientizagdo sobre a importancia da deteccdo precoce do cancer de mama
vem derrubar o mito de que a doenca é uma sentenca de morte e reforcar que cuidar
da satde é um gesto de amor a vida.

O cancer de mama é o segundo tipo de cancer mais frequente no
mundo e também é o mais comum entre as mulheres. Ele responde
por 22% dos casos novos registrados a cada ano. Se diagnosticado e
tratado de forma precoce, o prognéstico é relativamente bom.

Por isso, a Ceraflame também apoia o Outubro Rosa, um movimento
internacional que acontece sempre em outubro para conscientizar
sobre a importancia do diagnostico ainda em fase inicial da doenca.

Aqui no pais, as taxas de mortalidade por cancer de mama
infelizmente continuam elevadas, muito provavelmente porque a
doenca ainda é diagnosticada em estagios mais avangados. Mas isso

pode ser revertido se mulheres e homens fizerem com mais
frequéncia o autoexame, tocando nas mamas a fim de perceber
alteracdes e procurando por auxilio médico o mais imediato possivel.

De acordo com o Inca, em 2014, cerca de 57.100 novos casos devem

ser contabilizados. Na Ultima pesquisa, feita em 2011, o cancer de
mama matou 13.345 pessoas, sendo 13.225 mulheres e 120 homens.

Cuide de vocé, cuide da sua satide!
Faca o autoexame periodicamente!



PRIMEIRA
MANTEIGA
EM LATA DO
BRASIL COM
ABRE FACIL

Vocé sabia que:

» A manteiga confere um sabor especial

e caracteristico aos pratos onde ¢ utilizada;
* Produzida com creme de leite fresco

e fermentos, a manteiga dispensa

0 uso de conservantes.

—

MANTEIGAS PREMIUM
GRAN MESTRI

Consumir as manteigas Gran Mestri é o mesmo
que fazer uma viagem pela alta gastronomia, ela foi
desenvolvida especialmente para os apreciadores

da boa manteiga, pelas maos dos mestres italianos.
A matéria prima ¢ procedente de vacas selecionadas
dentro dos mais rigorosos padroes de higiene e
controle sanitarios, onde o bem estar animal esta
sempre presente. Geramos sustentabilidade através
da alimentag@o a base de pasto. A manteiga

Gran Mestri é produzida nos mais altos padroes

de qualidade, atendendo os requisitos de normas

¢ padrdes internacionais. Nossas embalagens

com design diferenciado transmitem o alto padrao.
E a primeira manteiga em lata do Brasil

com abre facil.

O mais nobre des qucys.

www.granmestri.com.br



SUA CASA EM HARMONIA

Como montar uma biblioteca em casa
Fonte: Blog Lola Home

Ter uma biblioteca em casa e organizar as obras favoritas em um Unico espaco é o sonho
de qualquer pessoa que tem gosto pela literatura. No entanto, mais do que objetos de
décor, os livros necessitam de cuidados para que eles tenham a conservacdo garantida e que
também componham um ambiente confortavel, aconchegante, onde vocé possa relaxar e
assimilar um pouquinho de cultura todo dia.

Para vocé montar a sua biblioteca em casa, é preciso seguir alguns cuidados basicos.

A primeira dica é ter um ambiente con-
fortavel e aconchegante. Uma biblioteca
em casa € sindbnimo de introspeccdo e
relaxamento, portanto, é muito impor-
tante pensar em uma decoragdo confor-
tavel, que traga a sensacdo de aconche-
go. Opte por um local livre de ruido e ca-
priche nas almofadas e poltronas macias.
Quanto as cores, escolha por tons mais
cleans, ja que a reunido de livros deixa o
ambiente, consequentemente, mais escu-
ro.

Tenha estantes e prateleiras para orga-
niza-los (sempre na verticall) e classifique-
os da forma como achar melhor para
vocé: 'favoritos', 'géneros' ou 'autores’,
por exemplo.

Lembre-se que livros mal organizados
podem ser o foco do mofo e, a longo
prazo, os fungos podem destruir suas
obras, fora o perigo que estes micro-

organismos sdo para a salde. Observe o

Foto: divulgagdo
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nivel de umidade do espaco, temperatura e iluminacdo para que a biblioteca em casa esteja
sempre perfeita. A luz também é um fator importante e precisa estar direcionada na hora da
leitura. Quanto a limpeza, uma flanela seca para tirar o p6 ja é mais do que suficiente.

| N .l'l_'.illll‘l
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Foto: divulgagéo

Para compor a decoragdo da biblioteca
em casa, moveis com design fazem
toda a diferenca na composicdo: prate-
leiras modernas, poltronas diferen-
ciadas e fora daqueles padroes classicos
sdo bons exemplos para inovar e criar
um espago moderno e cheio de perso-
nalidade. Se quiser algo mais tradi-
cional, ndo h& problema — a sala de
leitura ficard com ares sofisticados. Se
vocé ndo tem um espago exclusivo,
procure por todos os comodos uma
parede ociosa, ou seja, um espago que
vocé pode colocar uma prateleira ou
estante. D4 para organizar os livros em
areas como o quarto, sala ou living, por
exemplo. O importante é que seja um
local bem arejado e livre da incidéncia
do sol diretamente nos livros! NG

Foto: divulgagdo
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COLUNA DO CHEF

Paulo Hruschka | paulo@certaceramica.com.br
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100% ceramica
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Ceratlame

cookware

O sabor de uma vida saudavel

www.ceraflame.com.br
5 0800 644 6444
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