i

Divine FogaeiEio c

destaduedaredica

/acoma g

Seijgle! ;?'*&?’ :




EDITORIAL

E stamos na reta final de 2012 e cheios de motivo
para comemorar a passagem deste ano, que foi de
muitas conquistas para nossa empresa. Além de
lancarmos novos produtos, fazer novas parcerias,
conquistar novos clientes e ganhar mais consumidores,
a Ceraflame participou de grandes eventos como a Gift
Fair, Abup Show, além de feiras na Alemanha e na
Russia. E, se tudo isso aconteceu, devemos agradecer a
todos vocés, que sempre acreditaram na nossa marca e
na qualidade das nossas ceramicas, fabricadas com a
mais alta tecnologia do mercado e com muita
qualidade. Para fechar este ano com chave de ouro a
espera de 2013, nossa revista esta muito especial. Além
de novidades da empresa, vocé vai ler uma entrevista
exclusiva com a chef Flavia Quaresma, parceira da
nossa empresa. Apresentamos também uma matéria
especial com a premiada chef Manu Buffara, receita
para a ceia de natal, dicas de produtos, curiosidades e
muito mais informagdes para vocé e seu dia a dia.
Desejamos a todos os leitores um Feliz Natal e um
Préspero Ano Novo. Que 2013 seja ainda melhor para
todos. Até ano que vem.

EXPEDIENTE:

Empresa: Certa Ceramica
Departamento de Marketing: Kilian Schroeder e Eneide Eckel

Empresa Responsavel: Pontuale Comunicagdo & Marketing

Jornalista Responsavel: Caroline Augusta de Andrade Michel (DRT PR 8676)
Projeto Grafico: Departamento de Desenvolvimento - Certa Ceramica

Fale conosco: sacc@certaceramica.com.br
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NOSSA EMPRESA

Feira Ambiente Alemanha

= com grande alegria que anun-
Eciamos a nossa participagao na
Feira Ambiente 2013, considerada
uma das maiores e mais importantes
do mundo no setor de decoragdo e
utilidades. O evento serd realizado
nos dias 15, 16, 17, 18 e 19 de fevereiro
de 2013 na cidade de Frankfurt na
Alemanha. Segundo dados divul-
gados pela organizagdo da feira, a
expectativa € que mais de 4.500
expositores participem do evento,
atraindo para o local mais de 145 mil
visitantes. Além de levar a feira as
principais novidades e tendéncias em
produtos ceramicos, nossa empresa
também tem a importante missdo de
mostrar ao mundo a qualidade e o
potencial das industrias brasileiras.
Uma das nossas grandes apostas para
o evento é o conjunto de fondue,
afinal de contas, enquanto faz calor
aqui no Brasil, [a na Europa o clima é
de muito frio. O produto, que esta
disponivel em cinco cores, é formado
por um réchaud, panela com
capacidade para até 2.000 ml,
queimador, seis garfos e seis
molheiras. O grande diferencial da
peca é que o réchaud, por ter sua
parte superior fechada, também pode
ser utilizado como um “brie réchaud”.




NOSSA EMPRESA

Produtos Ceraflame ja estdo a Venda
nas lojas Camicado

As ceramicas da Ceraflame, reconhecidas
por serem atoxicas e as Unicas do mundo
100% resistentes a choques térmicos, ja
podem ser encontradas nas lojas fisicas e
virtuais da Camicado. A loja, que é uma das
mais tradicionais no Brasil em utensilios para o
lar e artigos decorativos, colocou a disposicao
de seus clientes duas opg¢des do conjunto
Premiere, um dos grandes sucessos da
Ceraflame. Disponiveis nas cores Pomodoro e
Preto, os conjuntos Premiere de cinco pegas —
formados por trés cagarolas, uma panela e
uma frigideira — podem ser parcelados em até
10 vezes sem juros. O conjunto preto, por
exemplo, custa R$ 669. Para quem quiser
comprar sem precisar sair de casa, o site é:
www.camicado.com.br
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UM CHA COM QUALIDADE
INCOMPARAVEL,
DO CULTIVO A XICARA.

YANILLA CA

RAMEL TRUFFLE

Lowww.

A marca de cha favorita das Américas

® Chas 100% naturais, sem aditivos,
preservativos ou corantes.
 Produzido somente com as melhores
folhas de cha.
® Ricos em flavondides e antioxidantes.
e Puro sabor, quente ou gelado.
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INTERNATIONAL

latinex.com.br
sac@!latinex.com.br
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GASTROMANIA

Restaurante Manu

Sob os cuidados da premiada chef Manu Buffara, empreendimento revolucionou a
gastronomia paranaense.

Em janeiro de 2011 a jovem chef
curitibana Manu Buffara reuniu toda
a experiéncia adquirida apos atuar em
alguns dos principais empreendimentos
gastrondémicos do mundo e inaugurou o
seu primeiro restaurante na cidade de
Curitiba: o0 Manu. Com pouco mais de um
ano e meio de histdria, o restaurante ja
acumula varios prémios e rendeu para
Manu Buffara o titulo de Chef Revelacdo
do Ano, segundo elei¢do do Guia Quatro Rodas Brasil 2012. Apostando em uma
gastronomia inovadora e extremamente saborosa, que mescla conceitos modernos
da culinaria mundial com sabores brasileiros, a curitibana conquistou os amantes da
boa culindria na capital paranaense e despertou a curiosidade nos turistas que
desembarcam em Curitiba. “O projeto do Restaurante foi inspirado em alguns dos
principais restaurantes do mundo, entre eles o dinamarqués Noma e o restaurante
Le Chateubriand, de Paris. Esses empreendimentos tratam a gastronomia como
arte, transformando as refeicdes em uma experiéncia exclusiva e repleta de
sensagbes”, conta Manu Buffara. Uma das principais inovagoes do Restaurante
Manu, que conta com uma equipe de 16 pessoas, ficou por conta do menu
degustagdo, uma sequéncia de pratos servidos em por¢cdes menores. *O menu
degustagdo conta com opgdes de quatro, seis, oito, 12 e 14 preparos e permite que o
cliente conhega o restaurante profundamente, saboreando um ndmero maior de
pratos. Esta caracteristica faz com que os clientes permanegam mais tempo dentro
do restaurante, aproveitando o ambiente e saboreando a refeicdo com
tranquilidade”, detalha a chef. Além disso, a preocupagdo da chef Manu com todos
os detalhes de sua cozinha, que vao desde o estudo das restricoes alimentares dos
clientes até a apresentacdo dos pratos, garantiu a qualidade e o sabor inconfundivel
dos preparos servidos no empreendimento. O nosso jantar comeca na hora em que
o cliente faz a reserva e sé termina quando ele sai sorrindo do restaurante.
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Para satisfazer o nosso publico, nos preocupamos com todos os detalhes da refeicao,
analisando, por exemplo, possiveis restri¢des e adaptando o nosso cardapio para os
diferentes tipos de paladares. S6 assim conseguimos superar todas as expectativas”,
explica Manu. Para aqueles que acham que as inova¢des do Restaurante Manu ja se
esgotaram, a chef conta que os proximos anos serdo repletos de novos sabores e
sensagoes. "Minha equipe vive em um constante processo de estudo, buscando
técnicas e preparos que possam trazer muitas inspiragdes para o nosso cardapio.
Continuamos apostando nos conceitos e nas praticas que deram certo e que nos
fizeram ganhar o respeito e a admiracdo dos amantes da gastronomia. Tenho certeza
que esta é a nossa formula para o sucesso. Os prémios que ganhamos nos impdem
uma responsabilidade muito grande de fazer ainda mais e sempre melhor”, completa
a chef Manu, que recebeu nossa equipe de reportagem em seu restaurante para essa
matéria e fotos. Ela, que ja conhece e
utiliza os produtos da Ceraflame, destaca
que o grande diferencial das ceramicas
estd na qualidade e no design, que
permite que o produto saia do forno
direto a mesa. “Sao produtos diferentes,
com cores alegres, que fazem toda a
diferenca na hora de servir. As pegas ndo
riscam e isso é fundamental para quem
trabalha na cozinha”, comenta Manu.

Conhe¢a Manu Buffara:

Formada em Chef de Cuisine - Restaurateur e Administragdo Hoteleira pelo Centro Europeu e pelo
Corso Professionale de Cucina—ICIF, em Costiglioli D "Asti (Itdlia), Manu Buffara trabalhou em alguns
dos principais restaurantes da Itdlia, entre eles o RistoranteGualtieroMarchesi, o Ristorante da
Vittorio e o Ristorante Guido, todos consagrados com as tradicionais estrelas Michelin. Além das
experiéncias no continente europeu, Manu conta com passagens por restaurantes norte-americanos,
entre eles o famoso Alinea, do chef Grant Achatz, em Chicago; atuou como Chef Corporativa da Rede
de Hotéis Deville durante trés anos e foi eleita, em 2007, chef revelagdo do ano pela Revista Gula.
Atualmente, além de comandar o Restaurante Manu, Manu Buffara leciona nos cursos de
gastronomia do Centro Europeu, uma das principais escolas de profissoes da América Latina.

Prémios:

Chef 5 Estrelas—Prémio Bom Gourmet (2012)

ChefdoAno—Veja Curitiba Comer & Beber(2012)

Cozinha Contemporanea (Restaurante Manu) - Veja Curitiba Comer & Beber (2012)
ChefRevelacdo do Ano—Guia Quatro Rodas Brasil (2011)

Cozinha Contemporanea (Restaurante Manu) - Veja Curitiba Comer & Beber (2011)
Chef 5 Estrelas—Prémio Bom Gourmet (2011)

ChefRevelagéo doAno—Revista Gula (2007)



www.mondoceramgourmet.com.br

08001644 6444
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CONVERSANDO COM

Flavia Quaresma

Flavia Quaresma: A chef que conquistou o
Brasil e o mundo com seu carisma e
habilidades!

Para encerrar 2012 em grande estilo, a Sabor
Saudavel entrevistou a Chef de cozinha Flavia
Quaresma. Elainiciou sua formagéo no mundo
da gastronomia em 1991, quando fez o curso
de cozinha no Le CordonBleuAcademie
Culinaire de Paris. No ano seguinte, nesta
mesma academia, fez o curso de confeitaria,
seguindo-se ao longo de 10 anos inumeros
cursos nas mais famosas escolas de
gastronomia da Franca, como a EcoleLenétre,
aFcoleGastronomiqueBellouetConseil, e o
INBP.Trabalhou em importantes restaurantes
em alguns paises, como o Restaurante
Lapérouse e o restaurante La BiteChaillot do

Chef Guy Savoy em Paris, o Restaurante Keren emTelAviv, e o Restaurante Los Irabien na
Cidade do México. Leia abaixo a entrevista e conhega mais dessa brilhante chef, que é

uma das parceiras da nossa empresa.

Qual o momento mais marcante da
carreira?

E muito dificil eleger um Unico
momento. Alguns acontecimentos
foram muito marcantes e foram
direcionando a carreira, dando novos
rumos. O primeiro coquetel profis-
sional que fiz para a inauguragdo de
uma loja em Ipanema em 1994 foi o
pontapé da carreira e que me abriu as
portas para o Rio. Este primeiro

trabalho rendeu muitos frutos e quando
me dei conta eu tinha virado uma
banqueteira. Foram muitos coquetéis,
festas deslumbrantes, casamentos. Mas
ainda sonhava em ter um pequeno
restaurante. Em 1999 abri o Caréme
Bistr6, um pequeno bistrd no Humaita
que trouxe o conceito de menu fixo
para o Rio com dois horarios de reserva.
Foram 10 anos de muita alegria,
bastante trabalho, realizagdes e
prémios que me encheram de orgulho.



Em 2004 surgiu a oportunidade de
fazer um programa de televisdo
“*Mesa pra Dois” ao lado do querido
Alex Atala. Eu percorri varias regides
do Brasil, experimentei produtos
incriveis, conheci pessoas mara-
vilhosas e minha cozinha ganhou um
sotaque brasileiro fortissimo que me
deixou extremamente feliz. Os livros
também marcam fases da carreira.
Em 2004 lancei em parceria com a
Dra. Jane Corona o livro “Saboreando
Mudancgas”, em 2008 fiz a releitura
das receitas do classico portugués
“Arte de Cozinha” de Domingos
Rodrigues. No inicio de 2012 lancei,
mais uma vez em parceria com a Dra.
Jane Corona, o livro “Saude em Jogo”.
Agora estou iniciando uma nova fase
gastrondmica, passando para o lado
da agricultura e producgdo. Para que
um cozinheiro realize bem o seu
trabalho ele precisa ter em maos
produtos de qualidade. Acabei me as-
sociando a agronomos e pes-
quisadores, e comegamos a produzir
ingredientes de qualidade, auténticos
e saborosos. Iniciamos nosso
trabalho produzindo azeites em
pequenas zonas rurais na Espanha.
Eles acabaram de chegar no Brasil e
agora comega uma nova fase
profissional.

Depois de fechar o Caréme Bistro,
tem pretensao de abrir um novo

restaurante?

Ndo esta nos meus planos abrir um

novo restaurante. Mas a vida muitas
vezes nos apresenta surpresas, e
quem sabe mais pra frente comeco a
ter saudades ou surge uma ideia
bacana e diferente de restaurante que
me motive a voltar a ter um
restaurante novamente.

Quais as ideias para o futuro?

Estou iniciando uma nova empresa de
producdo, selecdo, importagdo e
distribuicdo de produtos de alta
qualidade, a Palato Gourmand.
Estamos iniciando com os azeites
espanhdis, porém a lista de produtos
de valor agregrado é grande tanto
fora quanto dentro do Brasil. O que
me estimulou a realizar este trabalho
foi a dificuldade que sempre tive de
acessar produtos de qualidade com
bom precos. Existia sempre um
atravessador complicando o caminho
entre o produtor e o cozinheiro. Senti
que poderia fazer algo para estreitar a
relagdo destes artesdos do sabor.
Nossa ideia é oferecer para cozi-
nheiros profissionais e amadores
produtos com muita qualidade e bom
preco, ja que faremos a ligacdo das
pontas da agricultura e da cozinha.
Também estou comecando a fazer
um novo livro, mais uma vez em
parceria com a Dra. Jane Corona. O
foco agora é na alimentacdo para as
criangas. Mas ainda vai demorar, pois
estamos bem no inicio dos estudos.

Cozinha brasileira é o carro chefe do

alal



12

seu trabalho? O que vocé mais gosta
da culinaria brasileira?

Estudei e me formei na Franga e tive
um restaurante com cozinha bem
francesa. Mas pouco a pouco a
cozinha do Caréme foi ganhando um
sotaque mais brasileiro, que sé crescia
com as viagens que fazia pelo Brasil.
Com o programa “Mesa pra Dois" este
sotaque ficou ainda maior, pois
descobri varios sabores da nossa terra
e tive a oportunidade de conhecer
produtores incriveis. Adoro nossa
diversidade, nosso tamanho conti-
nental faz com que cada regido tenha
sua vida propria, com seu, clima,
vegetagao e terroir Unico. Temos em
mados uma paleta absurda de
produtos e sabores para deixar
qualquer cozinheiro distante de uma
ameaca de tédio gastronomico.

Como surgiu a ideia de langar o livro
“Saldde em Jogo"?

O “Saude em Jogo” é meu terceiro
livro e 0 segundo que fago com a Dra.
Jane Corona. O primeiro foi dedicado
as mulheres e como a alimentacdo
pode influenciar na saude delas. A
Jane descreve as doencas que mais
preocupam as mulheres e apresenta
o lado terapéutico dos alimentos. Eu
uso estes super alimentos para
desenvolver as receitas, abrindo um
leque de sabores para cuidar da saude
com mais alegria. O contato com a
Jane me fez perceber um novo

angulo para a comida, que até entdo
tinham as fun¢bes de combustivel
para fornecer energia, de sabor e
estética. Passei a entender a comida
também pelo angulo terapéutico.
Atualmente sempre penso nas com-
bina¢des dos alimentos ao criar um
prato, passou a ser inevitavel. Este
ano lancamos o livro “Sadde em
Jogo”, pois estdvamos em débito
com os homens. Tem muita publi-
cacao falando sobre as doencas
femininas e quase nada focada nas
doengas masculinas. Sentimos que a
preocupacao dos homens com a
salde e bem estar aumentou
bastante, ndo era mais um assunto
restrito as mulheres. Também o
interesse dos homens pela cozinha
cresceu muito. Entdo estava na hora
de fazer a versdo masculina do nosso
primeiro livro.

Vocé acredita que uma boa peca faz
toda a diferenca na hora de pre-
parar e servir a refeicao?

Para se atingir um bom resultado na
cozinha é essencial termos em maos
produtos de qualidade. Nem o
melhor cozinheiro do mundo, com
muita técnica e criatividade, conse-
gue disfarcar a auséncia de qualidade.
E isto ndo se restringe aos alimentos.
Os utensilios e equipamentos tam-
bém tém uma funcdo fundamental
na hora de preparar os alimentos.
Ndo podemos esquecer que o
primeiro sentido estimulado pela co-



mida é o visual, sendo assim a beleza
na hora de servir é essencial. Chegar a
mesa com uma bela comida apre-
sentada numa linda panela faz toda a
diferenca. A boa digestdo comeca
exatamente neste momento. O
cérebro se encanta com o visual e ja
ativa nossas papilas gustativas e o
estdmago para que eles se preparem
com o que vem pela frente.

O que acha dos produtos Ceraflame?

Nao adianta nos preocuparmos com
a qualidade e origem dos alimentos e
na hora de cozinha-los pegar uma
panela qualquer. E muito importante
escolher uma panela com um
material que ndo seja toxico.
Infelizmente varias panelas encon-
tradas no mercado podem ter
substancias que migram da panela
para o alimento prejudicando nossa
saude. Para mim este é um quesito
fundamental na hora de escolher
uma panela. Outro ponto importante
é a praticidade. No dia a dia € muito
bom ter a mdo uma panela facil de
lavar e com um material resistente
que ndo risca com uso de deter-
minados utensilios. E uma tran-
quilidade ter uma panela que pode ir
do fogo a mesa, da mesa a geladeira,
do frio ao calor e vice versa sem sofrer
qualquer choque nem risco a saude.
Para quem gosta de cozinhar é
imprescindivel ter uma panela que
atinge e resiste a altas temperaturas
para, por exemplo, selar de maneira

correta uma carne. Melhor ainda se
pudermos associar tudo isto com um
bela estética, levando a panela
diretamente a mesa e com a
seguranca de manter a comida bem
quente por muito tempo.

Prémios conquistados:

Restaurante Revelag¢do (1999), Chefe do
Ano (1999) e Restaurante de Melhor
Sobremesa (2000, 2004, 2005 e 2006), pela
Revista Veja Rio;

Chefe Revelagdo (2000), Chefe do Ano
(2002 e 2006), Melhor Restaurante Francés
(2002) e Melhor Cozinha Francesa (2003 e
2006), pela Revista Gula;

Eleita "Coupe de Coeur" pela VeuveClicquot
em 2002;

Eleita Personalidade Feminina na Area de

Culinaria do Rio de Janeiro, no Hotel
Meridien em 2003;
Prémio As Mulheres Mais Influentes do

Brasil na Categoria Gastronomia pela
Revista Forbes em 2005;

Chef do Ano 2007 pela Revista Prazeres da
Mesa;

Prémio Destaque na Gastronomia no Ano
2008 pela Revista Gula;




Confira uma receita especial preparada pela chef Flavia aos leitores da Sabor
Saudavel.

CHERNE CHERMOULA, couscous marroquino
Rendimento: seis pessoas




Ingredientes

Seis unidades de Filé de Cherne

Sal e pimenta do reino branca moida na
hora

60 ml de Azeite de Oliva Extra Virgem

Chermoula

5 gramas de Cominho em P6 (¥4 colher
sopa)

3 gramas de Coentro em grdo em po (V2
colher de cha)

20 gramas de Coentro fresco (s6 folhas)
25 gramas de Salsa lisa (s6 folhas)

25 gramas de Hortela (s6 folhas)

o4 gramas de Alho (dente sem
semente)

o5 gramas de Paprica picante

240 ml de Azeite de oliva extra virgem
30 ml de Limao siciliano (suco)

Sal

Couscous

250 ml de Caldo de legumes

Y4 unidades de Canela em pau

0,5 gramas de Cominho em po

250 gramas de Couscous

120 gramas de Damasco seco em
cubinhos

70 gramas de Améndoas defumadas
03 gramas de Horteld em julienne

04 gramas de Salsa picadinha

Sal e pimenta do reino moida na hora

Finalizagdo

01 caixa Valeriana

Azeite de oliva

Sal e pimenta do reino branca

Modo de preparo

Chermoula: Bata no processador o
cominho, o coentro em grdo, a paprica
e o0 alho. Adicione as folhas de coentro,
salsa e horteld e metade do azeite de
oliva. Processe rapidamente. Acres-

cente o restante do azeite, o suco de
limdo e o sal. Processe rapidamente
mais uma vez. Passe para um recipiente
e reserve.

Couscous: Coloque o caldo de legumes
numa panela, tempere com sal,
pimenta branca e as especiarias. Leve
ao fogo e deixe ferver. Retire a panela
do fogo, tampe e deixe fazer uma boa
infusdo por 10 minutos. Coloque o
couscous em um bowl. Retire a canela
em pay, leve o caldo ao fogo para
ferver. Cubra o couscous com o caldo
fervente, tampe o bowl com plastico
filme e deixe o couscous inchar. Apods
15 minutos, retire o plastico filme e
solte bem o couscous com as maos.
Adicione as frutas secas, cubra com
filme e reserve.

Peixe: Tempere os filés de cherne com
sal e pimenta do reino branca moida na
hora. Aqueca uma frigideira anti-
aderente com azeite de oliva. Sele os
dois lados do peixe até ficar levemente
dourado. Retire do fogo e deixe
descansar por alguns minutos. Pouco
antes de montar o prato leve o peixe ao
forno a 180°C por aproximadamente 08
minutos, dependendo da altura do filé.

Montagem: Aqueca o couscouse,
adicione as améndoas defumadas, a
salsa picada e o horteld em julienne.
Num bowl, tempere as folhas de
valeriana com azeite, sal e pimenta.
Coloque uma boa colherada de
couscous no centro do prato e pouse o
file de cherne. Coloque a valeriana
temperada sobre o cherne e finalize
dispondo o molho chermoula ao redor
do couscous.




VOCE SABIA?

O Edificio Mais Alto Mundo

mundo esticou o pescogo

diante da Burj Dubai, a obra
mais alta ja construida pelo homem
em todo o mundo. De concreto e ago
pordentro, vidro e aluminio por fora,
sua altura oficial foi um segredo bem
guardado até o Ultimo segundo: 828
metros. Se comparado a outro
prédio famoso, o Empire State em
Nova lorque com 443,2 metros, seria
necessario colocar mais um
“Empire” em cima para chegar a
alturadatorre de Dubai, que para ser
construida precisou do trabalho de
12 mil operarios. Aqui no Brasil, o
prédio mais alto é o Mirante do Vale,
com 170 metros em Sao Paulo. Uma
Burj vale quase cinco Mirantes. Para
se ter ideia, a Burj Dubai ganha até
da natureza brasileira. O Morro do
Corcovado, por exemplo, mede 170
metros. Com a estatua do Cristo
Redentor, chega a 748 metros. A
torre, que tem como nome oficial
Burj Khalifa Burj para homenagear o
presidente dos Emirados Arabes,
pode ser vista a 95 km de distancia e
tem167andares.




VOCE SABIA?

Cigarros elétricos também fazem mal a saude

ma pesquisa realizada pela Universidade de Atenas, na Grécia, descobriu que
U cigarros eletronicos usados para substituir os tradicionais também podem
causar danos aos pulmoes. Para chegar nesta conclusdo, os cientistas contaram
com a ajuda de 32 voluntarios, sendo que oito nunca haviam fumado e 24 eram
fumantes. Desse total, 11 ndo apresentavam problemas nos pulmdes e 13 tinham
asma ou Doenca PulmonarObstrutiva Cronica, que destrdi os alvéolos pulmonares.
Cadaum dosvoluntarios usou os cigarros elétricos. A partir disso, os pesquisadores
fizeram varios testes e mediram a capacidade pulmonar dos participantes.

Os resultados foram apresentador em um Congresso da Sociedade Europeia para
Salde Respiratdria, que aconteceu na Austria. Na maioria dos casos, o cigarro
testado aumentou a dificuldade de respiracdo. Em pessoas que nunca usaram
fumo, aresisténcia das vias aéreas teve crescimento variando de 182% a 206%. Em
fumantes que ndo tinham doencas, a resisténcia das vias cresceu de 176% a 220%.
Ja em pacientes com asma ou doenca pulmonar que fumam rotineiramente, o
cigarrondo provocou alteragdes no pulmao.
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Fundador da Ceramarte e criador da Ceraflame completaria 87 anos

nodia 13 de novembro.

O ceramista alemdo Klaus Schumacher faleceu em 2011, deixando uma histdria de
sucesso que merece ser compartilhada com os consumidores da marca em todo o pais.

Hamburgo no dia 13 de
novembro de 1925. Aos 21 anos,
depois de passar pelo Servico Militar
e trabalhar com agricultura, Klaus
Schumacher —fundador da Ceraflame
— teve seu primeiro contato com a
ceramica. Na cidade de Bistensee,
também na Alemanha, formou-se
ceramista. Em 1952 casou-se com
Maria Erdmuthe, técnica em pintura
ceramica, e Nno Mesmo ano vieram
morar no Brasil com a filha Karin, de
sete meses. Da uniao, Klaus teve mais
quatro filhos: Ursula, Sigrid, Anke e
Klaus Jr. O casal trabalhou na cidade
catarinense de Pomerode, trans-
ferindo-se depois para Rio Negrinho.
L3, em 1954, fundaram a empresa
individual Klaus Schumacher.
Naquela época, quando o casal ainda
se adaptava com o pais, com 0s
costumes e com o idioma, somente
Klaus e sua mulher trabalhavam no
desenvolvimento da empresa,
fazendo pesquisas de matérias-
primas, construindo fornos e

Ele nasceu na cidade alema de

produzindo artigos em pequenas
quantidades. Quatro anos mais tarde,
ele comemorou um dos momentos
mais historicos de sua carreira
profissional: a fundagdo da Ceramarte
em dois de outubro de 1956, hoje
uma das mais tradicionais e
importantes do setor em todo o pais.
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Na década de 70, a empresa comega a
expandir seus negocios pelo mundo,
tornando-se a maior fabricante de
canecos do mundo. Até 2005,
forneceu mais de 30.000.000 de
canecos para a maior cervejaria do
mundo, a Budweiser, além de
18.000.000 canecos com tampa para a
Avon, uma das gigantes do setor de
cosmeéticos. Estes foram apenas dois
dos grandes e importantes clientes
conquistados pela empresa. Em 1982,
Klaus se dedicou ao voo a vela na
cidade de Rio do Sul (SC), onde
recebeu o brevé de piloto de planador.
Um ano depois, foi fundado o
Aeroclube de Rio Negrinho. Mais uma
grande conquista: em 1998, a
Ceramarte lanca sua nova marca
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Ceraflame, com linha de panelas e
outros utensilios de ceramica para
cozinha. Nos 56 anos de historia, mais
de 12 mil colaboradores passaram
pela empresa. Klaus trabalhou até
2011 e se despediu do mundo dos
negocios, da familia e dos amigos no
mesmo ano, aos 85. No dia 13 de
novembro, o ceramista e empresario
completaria 87 anos de uma trajetoria
de sucesso e muito reconhecimento.
Além de deixar uma grande empresa,
que tem como maior preocupagao a
qualidade dos produtos para atender
clientes exigentes, Klaus deixa
saudades, prémios e homenagens,
que ja sao compartilhados com todos
aqueles que fazem parte de sua
histdria.

Video: Ao clicar no link abaixo, vocé acompanha um antigo video sobre o
lancamento da Ceraflame. Quem fala sobre a marca e explica os produtos € o

propriofundador:

http://www.youtube.com/watch?v=Dd5dMiWbhps
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Cuia MondoCeram : Muitos nao sabem,
mas a ceramica também pode ser
utilizada na fabricacdo de cuias para o
tradicional chimarrdo, bebida muito
consumida na regido sul do Brasil. As
cuias de ceramica, além de preservar a
temperatura do chimarrdo, também
evitam o acumulo de bactérias no
recipiente, sdo faceis de lavar e ndo
pegam mau-cheiro. AMondoCeram tem
oito modelos de cuias, além de um porta
ervas com capacidade para o,5 kg,
disponivel em duas cores. Entre os
produtos da empresa estdo: cuia Rio
Grande do Sul 280, 350 e 500 ml, cuia
Santa Catarina 350 ml, Cuia Tropeiro
Branca, marrom, marrom escura e clara
350ml.

Bloqueador solar — O verdo comega no
dia 21 de dezembro e sua pele precisa
estar protegida para encarar o sol e as
altastemperaturas. Porisso, nossa dica é
o Ultra Shher FP3 30 Protetor Solar da
Neutrogena. O produto possui uma
inovadora forma de protecdo solar, pois
combina uma tecnologia que garante
ampla protecdo e toque seco
(DryTouch).Proporciona também
solugdo eficaz contra os raios UVA/UVB,
numa formulagdo leve com toque seco
totalmente nao-oleoso, ajudando a
prevenir o ressecamento da pele.
Indicado para diferentes tipos de pele,
inclusive para pele extremamente
sensivel ao sol, pois oferece alta
protegdo contraqueimadurassolares.
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Copos Plastic MondoCeram Gourmet
para o verao: Disponiveis nos tamanhos
de7omle240mloscopos plasticdanova
linha MondoCeram Gourmet sdo ideais
para renovar o visual da sua casa neste
verao. Seja na praia, no campo ou na
cidade, as pecas sao funcionais e ddo ao
ambiente ainda mais energia. Nas cores
branco, amarelo, laranjado, vermelho e
roxo, estes copinhos amassados sdo a
grande tendéncia do verdo. Seja para
servircha, café ou outra bebida, leve esta
ideia para casa e conquiste a todos no
final deste ano.

Kit ChandonCollection para o final de
ano - As tacas coloridas da Chandon, que
fizeram grande sucesso nas festas do
ano passado voltaram. Os produtos, que
foram relancados no dia 15 de
novembro, ja estdo a venda em edigdo
limitada. O kitcom duastagas coloridas -
azul e rosa, verde e vermelho ou roxo e
amarelo - com a garrafa de 750 ml da
RéserveBrut, custa em média R$ 65 e é
uma boa opgdo para as comemoragdes
dofinalde 2012 einicio de 2013.

Assadeira Grande Pomodoro Linha
Terrine: Com 25 x 33,5 ¢cm e capacidade
para até 4.000 ml, a assadeira grande da
Linha Terrine na cor Pomodoro é uma
excelente opgao para fazer parte da sua
mesa durante a ceia de natal. Ideal para
preparos como o peru, o produto pode
sair do forno direto a mesa,
transformando-se em uma atracdo a
parte na hora da refeicdo. Para quem
quiser apostar em outras cores, o
produto também estd disponivel no
preto, chocolate, curagau, 6nix e malbec.
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CLIENTE DESTAQUE

Divino Fogao

e vocé é daqueles que gosta de almocar

Se jantar fora, mas ndo abre mao de
saborear alimentos sempre fresquinhos e
com aquele sabor especial de fazenda,
certamente conhece e ja experimentou as
delicias servidas pelo Divino Fogdo, um dos
clientes da Ceraflame. Segundo o diretor de
operacdes da rede, Emiliano Oliveira da
Silva, o Divino Fogdo foi fundado em abril de
1984, sendo que a primeira loja da rede foi fundada na regido de Pinheiros, em S&o
Paulo. Depois disso, com a inauguracdo do shopping Eldorado, eles foram
convidados a montar outra loja no shopping. Atualmente, o Divino Fogao possui
128 unidades em operagdo nas mais diversas regides do pais. Até o final do ano,
este nUmero deve saltar para 137 lojas. "“Nosso conceito é oferecer aos clientes
comida gostosa e sempre fresquinha, como aquelas que nossas avos e tias fazem
na fazenda. E algo que remete a infancia, com muito sabor e qualidade, mas que
agrada a todos os tipos de publico”, afirma Emiliano. Hd um ano todos os
restaurantes da rede tiveram o layout de seus buffets padronizados. Todos
obrigatoriamente utilizam cerdmicas da Ceraflame.
Vale lembrar que, além do design exclusivo, nossa empresa também desenvolveu
para o cliente uma cor diferenciada, que hoje faz parte de um case de grande
sucesso no mercado nacional da gastronomia. “Este é um grande diferencial frente
aos nossos concorrentes. Quisemos
desenvolver, em parceria com a
Ceraflame, algo exclusivo para evitar
copias. Conseguimos um resultado §
Unico, funcional e moderno para o
nosso buffet”, completa Emiliano.
Para o diretor do Divino Fogao - que
define a parceria com a Ceraflame
como “atampaeapanela”- ogrande
diferencial das nossas ceramicas esta
naqualidade e na versatilidade.




- AQUITEM

" 500

LITROS DE LEITE

v Para produzir uma pega
L de Gran Mestri sdo utilizados
300 litros de leite selecionado.
Os cuidados para produzir om
quetio tpo grana sio especiais e
comecam ainda no campo, com

a dicta dilerenciada ¢ a atenci

redobrada nas regras higienicas
e sanitdrias, Somente matéria
prima selecionada ¢ de ala
qualidade pode ser nsada na
fabricacao do Gran Mestr,
requisito essencial para obter
sabor ¢ textura tnicos.

Um alimento
precioso e completo.
S0g de Gran Mesm
correspondem i 60%
das necessidades

difnias de caleio.

Ideal para quem
niio tolera lactose.

Recomendado em
toddo o mundo para
Criangas, idosos,
ZesTANIes @ esportistas
que precisam de
energia imediata,

(5:’ ictis nedee o yvh;‘/}-o',

www granmestri.corm, br
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MANIA DE BRASIL

Jericoacoara: um paraiso para suas férias de verao

ocalizada ha 300 km de Forta-

leza, capital do Cearg, a praia de
Jericoacoara é um paraiso dentro do
Brasil. Reconhecida interna-
cionalmente pelos turistas mais
exigentes, a vila de pescadores, leva
o nome que significa “Jacaré
tomando sol” na lingua indigena.
Criada pela lei municipal n° g4 de 29
de junho de 1923, a enseada esta
naturalmente protegida por uma
verdadeira cordilheira de dunas, que
dificultou por muito tempo o acesso
de exploradores as terras da regido.
Considerada uma das 10 mais belas
praias do mundo, sequndo o jornal
americano Washington Post em
1994, Jeri — como é carinhosamente
chamada — tem uma populagdo
estimada em duas mil pessoas. A
praia, localizada no municipio
nordestino de Jijoca de Jericoacoara,

oferece todos os servi¢os basicos
para seus moradores, como posto de
telefone, posto de saude, farmacias,
dentistas, lavanderias, super-
mercados, etc. Por estar localizada
em uma area de preservagdo
ambiental, tudo por la funciona em
perfeita harmonia com o meio
ambiente. Para passear e conhecer
as belezas naturais, a melhorescolha
a se fazer é andar de buggy. Todas as
ruas sdao de areia. Nao existe
iluminacdo publica. L3, a rede
elétrica é subterranea, o que faz da
noite na enseada uma atragdo a
parte aos turistas. Jericoacoara tem
um mix de paisagens: dunas, lagoas
com aguas limpidas, mangues,
praias desertas e a famosa pedra
furada, considerada um dos cartoes
postais do local. A praia também ¢é
considerada uma das cinco melhores
do mundo para a pratica de esportes
radicais como o windsurf e o kitesurf,
pois tem ventos de 20 a 30 nds todos
os dias entre os meses de julho e
dezembro. Com cenarios
exuberantes e inesqueciveis,
cravados entre enormes dunas e o
mar, Jeri é um dos poucos lugares do
Brasil onde é possivel assistir ao
nascer e ao por do sol no oceano,
gracasasualocalizacdo peninsular.



Principais atra¢oes da praia:

Pedra Furada—formacao rochosa com aproximadamente cinco metros de alturg;
Dunado Pérdo Sol-Um dos melhoreslocaisdo mundo paravero pordosol;
IgrejadaNossa SenhoradaConsolacao;
Serrote—éformagaorochosacomgsmetrosdealtura;

Farol de Jericoacoara—Ecoldgico pois aluz do farol funciona com energia solar;
Windsurf—Jericoacoara éumdos melhoreslocais para a pratica do esporte no pais.

Comochegar?

Saindo da capital Fortaleza, o acesso ao municipio pode ser feito por terra
utilizando a rodovia que sai de Fortaleza e vai para a cidade de Sobral pela BR222 e
BR402 até Umirim, Itapipoca, Amontada e Morrinhos. A partir deste ponto é
preciso pegar as estradas secundarias CEo85 e CE179 para chegar até as cidade
vizinhas, vilarejos, sitios e fazendas do municipio. Boa viagem.
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Cuidados com a pele no verao: proteja-se, evite o envelhecimento

precoce e o cancerde pele

PorNadiaSuellen Schmidt Correia - Médica CRM 14721

verdo estd chegando e nesta
estacdo geralmente ficamos

muito tempo ao ar livre e expostos ao
sol, potencializando os danos solares
na nossa pele. Para quem nao sabe, a
radiagdo ultravioleta (UV) é a principal
responsavel pelo desenvolvimento do
cancere o envelhecimento cutaneo. Ela
se concentra nos raios solares e
também nas cabines de bronzeamento
artificial. O sol, por sua vez, atua como
acelerador do envelhecimento, que se
manifesta por pigmentagdo nao
homogénea da pele (manchas), por
rugas profundas e também pela perda
de densidade e elasticidade da pele.Os
raios UV representam apenas 5% da
radiagdo solar recebida sobre a Terrg,
mas possuem alta capacidade de agao
nas nossas células. As fragdes da
radiacdo UV de maior interesse para a
pelesdo:

UVA - representam 9o% dos UV
recebidos na Terra. Atravessam as
nuvens, o vidro e a epiderme, podendo
penetrar inclusive na derme, que é a
camada mais profunda da pele. O seu
efeito é dificilmente perceptivel a curto

prazo, pois ndo provocam desconforto
pelo excesso de exposicdo. Sdo
responsaveis pelo envelhecimento
cutaneo, reagdes alérgicas e canceres
dapele.

UVB - representam 10% dos UV
recebidos sobre a Terra. Sdo muito
energéticos e sdo retidos pelas nuvens
e pelo vidro, podendo penetrar na
epiderme. Eles ainda sdo responsaveis
pelas queimaduras, bem como pelas
reagOes alérgicas e cancer de pele.

Segundo a Sociedade Brasileira de
Dermatologia, o cancer de pele é o
cancer de maior incidéncia no Brasil. Os
grupos de maior risco sdo os do fototi-
po | e ll, ou seja: pele clara, sardas,
cabelos claros ou ruivos e olhos claros.




Além destes, os que possuem ante-
cedentes familiares com histérico da
doenca, queimaduras solares, incapa-
cidade para bronzear e pintas. Porém,
se vocé tem uma pele morena,
também deve protegé-la. As peles
escuras também s3o suscetiveis ao
dano solar. A necessidade da foto-
protecdo é uma realidade irrefutavel,
quer seja pela agdo profildtica e
terapéutica contra o envelhecimento
precoce, quer seja pela diminuicdo da
incidéncia de cancer de pele.

O protetor solar, além de ser seu
companheiro diario, deve ter amplo
espectro de acdo, oferecer protecdo
contra os raios UVB — indicado pelo
FPS (Fator de Protecdo Solar) e contra
os raios UVA — que nao apresenta
padrdo definido para quantificacao,
podendo ser indicado com ‘“estre-
linhas”, como de “amplo espectro” ou
pelo PPD (Persistent Pigment
Darkening), que neste caso deve ser ao
menos um terco do valor do FPS, por
exemplo, para um produto com FPS
30, 0 PPD deve ser 10 ou maior. Cada
pessoa deve adaptar o nivel de
protecdo ao seu tipo de pele e as
condi¢des de exposicdo solar. Seu
meédico pode ajuda-lo nesta tarefa!

A maior parte dos dermatologistas
orienta utilizar produtos com FPS 30 ou
maior, apesar da cor da pele, reapli-
cando a cada duas horas. Todo foto-
protetor também deve ser reaplicado
apos nadar ou suor excessivo, mesmo
aqueles que informam serem resis-
tentes a agua. ldealmente, o produto

deve ser aplicado meia hora antes da
exposicao solar e sempre com a pele
seca. E verdade que, quanto maior o
FPS, maior é a prote¢do contra os raios
UVB. Entretanto, para protetores
acima de FPS 60 ndo ha muita
diferenca entre o nivel de protecdo. E
uma diferenga menor que 1%. No
entanto, o protetor com o FPS mais
alto possui uma permanéncia maior na
pele, devido a uma formula mais
estavel (fotoestabilidade).

O filtro fisico ou inorganico é aquele
que age refletindo a radiagdo solar.
Seus principais representantes sao o
oxido de zinco e o dioxido de titanio. As
formulagdes que utilizam estas
substancias em suas formas micro-
nizadas minimizam o aspecto esbran-
quicado, caracteristica comum deste
tipo de filtro. Ja os filtros quimicos sdo
substancias que absorvem a radiagdo
ultravioleta, impedindo que ela passe
para a pele. Em geral, todos os prote-
tores hoje trazem formulas compostas
por ambos os filtros. Um numero cada
vez maior de cremes e cosméticos
estdo contendo FPS, mas geralmente
aplicamos estes produtos com
moderacao, espalhamos demais, e ndo
reaplicamos durante o dia, sendo
assim, vocé pode nao estar recebendo
todo o FPS que vocé precisa. Uma
férmula com FPS 5o ou maior pode ser
utilizada isoladamente. Para produtos
com fatores de protecdo menores,
deve-se aplicar primeiro um protetor
solar com fator 30 ou maior e, apos,
utilizar o cosmético ou base.
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SUA CASA EM HARMONIA

Atendénciadasvarandas gourmets

Por Gabrielle Carlim dos Santos

A Varanda Gourmet é uma das
apostas da arquitetura e da
decoracdo moderna. Aposta que ja
faz sucesso, isso porque ela pode ser
idealizada de acordo com o ambi-
ente a ser utilizado, podendo ter
varias adaptagbes. A ideia desse
espaco diferenciado é a "conexdo"
entreacozinhae, geralmente, avista
do local. Criando assim, um ambi-
ente mais descontraido e que ao
mesmo tempo traga uma sensagao
de calma ou paz. Porisso, na hora da
decoracdo, prefira moveis que
também tragam essa sensacao de
paz e que tragam leveza ao ambi-

ente. A madeira rustica também é
uma boa op¢do, porém deve ser
usada com cautela, podendo criar
uma sensagao desarmoniosa com o
restante da casa. Em um espago
como esse, o simples é tudo e cada
detalhe é fundamental. A utilizacdo
de plantas e flores também cai bem
ao ambiente. Elas podem ser uti-
lizadas em vasos que retratem a
modernidade, para que haja uma
harmonia entre os conceitos. Caso
opte por moveis de madeiras, ou em
tons claros, utilize flores coloridas,
pararetrataralegria e tirar o climade
ambiente mondtono.



Nas paredes, vale também o
revestimento com gesso ou pas-
tilhas. No que se refere as cores, fica
a critério do proprietario. A palavra
de ordem neste ambiente é
aconchego e sossego. Cores claras
retratam e trazem a calma, leveza e
tranquilidade, ideal para quem
trabalha na correria das metropoles.
Se a vista da sua varanda for alguma
rua movimentada, ou com bastante
barulho, aposte em som ambiente
para esquecer o que se passa la fora.

As cores escuras, por sua vez,
retratam uma pessoa moderna, que
transporta sua personalidade para o
ambiente da sua casa. Lembre-se
que, independente do comodo, ele é
o reflexo do seu proprietario. Opte
também por televisdes, sofés... Faga
desse ambiente uma mistura do
restante da sua casa, um ambiente
diferenciado, que te traga o bem-
estar, que te faga sentir prazer ao
estarnele!
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COLUNA DO CHEF

Paulo Hruschka

Antes de contar para vocés
as novidades e nossa rotina de
trabalho de cursos e workshops pelo
Brasil, gostaria de comecar essa
coluna desejando a todos um Feliz
Natal e um Préspero Ano Novo. Que
em 2013 as energias sejam reno-
vadas e que todos possam viver
momentos de muita alegria e paz,
recheados de conquistas para come-
morar. Que 2013 seja ainda melhor
que 2012, que por sinal foi um ano de
muito trabalho para nds da
Ceraflame. Nos Ultimos meses
visitamos muitos clientes e tivemos a
oportunidade de conhecer varios
consumidores de nossos produtos.
Estivemos em Campos dos
Goytacazes para uma atividade bem
diferente. La, fizemos a primeira
demonstragdo navitrine de umaloja.
Além de inusitada, a experiéncia foi
bem divertida, pois tivemos contato
direto com as pessoas que passavam
pela rua. Pudemos observar suas
reacoes, despertando a curiosidade
e o interesse para o que eu fazia do
outro lado do vidro. Ao sair do Rio,
fomos para Mogi Mirim, na loja It
Home. La fizemos um evento de
sucesso, no qual clientes e ceri-
monialistas da cidade e regido
participaram, vendo de perto a

qualidade e os beneficios de ter
Ceraflame em casa. Depois, par-
timos para Porto Alegre no Rio
Grande do Sul para ministrar um
curso para os vendedores e fun-
cionarios da rede Zaffari. Para este
evento, tivemos a ajuda de Eneide
Eckel, do departamento de marke-
ting da Ceraflame, e do Roberto
Jones, nosso representante na
regido. Da gelada e encantadora
Porto Alegre, seguimos a calorosa
[tumbiara (GO). Com um clima perto
dos 40 graus, fui recebido na cidade
para dois dias de curso na Loja
Borgom Casa. L3, realizamos dois
cursos sobre risotos e também
fizemos uma deliciosa Panna Cotta
para fechar com chave de ouro o
nosso workshop. De Goids, fomos
direto paraacapital dosnegdcios,



S3o Paulo, para participar pela
segunda vez do Makro Extra-
vaganza, uma feira nacional onde se
encontram fornecedores da empre-
sa para divulgacdo de seus produtos.
Além de demonstrarmos nossas
ceramicas para os frequentadores da
feira, tivemos também o prazer de
realizar dois cursos dentro do
evento. As atividades, que tiveram
como tema a cozinha brasileira,
ensinaram aos participantes delici-
osas receitas de moqueca e bobdg,
que puderam ser degustados por

todos. Este, assim como os outros
eventos que mencionei nesta
coluna, foi de muito sucesso. Fico
feliz em ter concluido mais uma
jornada para relatar para vocés que
nos acompanham através da Sabor
Saudavel. Estou ansioso pela che-
gada de 2013, pois tenho certeza que
sera um ano de muitas conquistas e
realiza¢bes paratodos nds.

Abracoseaté a proxima edigdo.
paulo@certaceramica.com.br
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MAKING OFF

Conheca as curiosidades que ficam atras das lentes
Colaboragdo: Ana Camargo

abe aquelas fotos de gastronomia que s6 de olhar ja deixam muita gente com agua
Sna boca? Pois €, elas sdo apreciadas por milhares de pessoas, mas nem todo
mundo imagina o trabalhdo que existe por tras das lentes para preparar uma imagem.
Truques de “maquiagem” nos produtos que compdem a imagem, decoracdo do
ambiente, iluminagdo, cores, sombra. Tudo isso interfere diretamente no resultado
final de uma fotografia. E para trazer algumas curiosidades deste fascinante trabalho,
nossa empresa registrou o Making Off de uma das nossas Ultimas producdes: a nova
foto das Ibriks de ceramica, utilizadas para servir o tradicional Café Turco. As imagens,
produzidas pela expert Ana Camargo, que ha 15 anos esta neste mercado de producao
de fotos publicitarias, foram feitas na loja Café do Mercado, que fica no Mercado
Municipal de Curitiba (PR).

Segundo Ana, seu trabalho de produtora consiste na apresentacdo de um produto ou
marca para o consumidor final. Mas por tras disso, ha muitos detalhes que precisam
ser analisados antes da hora “H". Depois de receber a missao e saber qual produto sera
trabalhado, a produtora é responsavel pela locagdo do ambiente onde as fotos serao
feitas. Mas a escolha do local, por exemplo, ndo depende apenas do seu visual, é
necessario que ele seja um espaco que comporte e que agregue ainda mais valor ao
produto que se pretende mostrar. Depois deste passo, € preciso pesquisar os objetos,
alimentos, complementos e receitas que precisam ser preparadas para fazer a melhor
demonstragdo possivel do produto, pensando sempre em caracteristicas como
funcionalidade da pega, cor e tamanho. “Estes detalhes sdo primordiais na producdo



de uma foto. Depois que escolho tudo, item por item, vou as compras dos materiais de
trabalho. Muitas vezes acabamos alugando alguns objetos. O que ndo podemos deixar
de lado é a qualidade e beleza, caracteristicas que no caso da Ceraflame, por exemplo,

tém tudo a ver com os produtos da marca”, explica. Depois de escolher tudo
organizar os materiais, € hora de comegar a sessdo de fotos. O local
harmoniosamente produzido e arrumado, levando sempre em consideracdo
estética nos menores detalhes. “Todo o mobilidrio, assim como os objetos
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alimentos, sdo criteriosamente escolhidos para compor o cenério das fotos que
enriquece o produto a ser demonstrado, colocando em evidéncia a relagdo beleza e

Ana Camargo, além de
produtora, também é chef
de cozinha.

praticidade para despertar no consumidor a vontade de adquiri-
los. Minha missdo é satisfazer seu desejo de ter um produto igual
ao demonstrado na foto, que deve traduzir sua funcionalidade e,
principalmente, confiabilidade”, acrescenta a produtora, que
também é chef de cozinha formada pelo Centro Europeu. Para
finalizar, Ana da uma dica para quem quer se arriscar neste
trabalho. “A producdo de alimentos é composta de 50% técnica
de cocgdo e 50% de maquiagem, visando sempre a beleza e ndo
o sabor. O importante é ser apaixonada pelo que se faz e ndo
medir esfor¢os na composicdo das ambientacoes e producoes,
pois sdo elas que traduzem o que eu mais gosto de fazer e criar,
que é mostrar com exclusividade a qualidade e beleza de um
produto”, finaliza. Veja o resultado do trabalho na foto abaixo:
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O Natal esta chegando e muita gente nem
comegou a se preocupar com 0s
presentes, o local da comemoragdo e também
com o cardapio da ceia. Para dar uma forcinha
aos que ainda nado pensaram nisso, a
Ceraflame, em parceria com o site de receitas
Comida Do Dia preparou uma deliciosa receita
de Tender ao Molho de Laranja e Mel. E de dar
aguanaboca!

A preparagdo é bastante simples e saborosa,
mas como toda receita, ela também tem seus
segredos. Para surpreender a todos, além de
caprichar na hora de preparar o tender, adica é
caprichartambém na hora de servir arefeicéo.
Por isso, que tal utilizar as assadeiras na cor
pomodoro da Ceraflame, afinal de contas elas
tém tudo a ver com o Natal. As assadeiras, que
s3o atoxicas e 100% resistentes a choques
térmicos, podem ser utilizadas para preparar a
receita e para servir, pois foram desenvolvidas
para sair do forno direto a mesa. Outra
vantagem é que, por serem feitas de
ceramica, elas preservam o calor dos
alimentos por mais tempo, deixando a
refeicdo sempre quentinha na mesa. Confira a
receita e Feliz Natal!

FSPECIAL DE NATAL

Tender ao Molho de Laranja e Mel para a ceia de Natal

Ingredientes:

-1tenderbolinha

-1colherde mel

- cravos daindia o quanto baste

-2 xicarasde sucode laranjanatural

Modo de Preparo:

Com uma faca da Ceraflame, desenhe
pequenos losangos sobre o tender. Na
ponta de cada losango espete um cravo
da india. Coloque-o dentro de uma
assadeira pomodoro da Ceraflame.
Espalhe o mel sobre o tender e em
seguida despeje o suco de laranja. Cubra
com papel aluminio e leve ao forno pré
aquecido em 180° por 70 minutos,
regando com o molho na metade do
tempo. Sirva na mesma travessa e regue
com o molhosempre que quiser.

Site:
www.ceraflame.com.br
www.comidadodia.com.br
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