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EDITORIAL

C omo todos vocés ja sabem a Sabor Saudavel é
lancada a cada dois meses. Tempo suficiente para
acumularmos muitas novidades e registrarmos tudo
aqui para vocés, nossos leitores! E esta edi¢do de maio /
junho nao esta diferente. Temos muitas informagdes
boas para contar e novidades para mostrar. Nas
proximas paginas apresentamos as novidades da nossa
empresa, novas parcerias e projetos, deliciosas recei-
tas, uma conversa especial com o Chef de Cozinha Gui
Baran, as diferencas entre champagne, espumante e
frisante, uma viagem pelas Cataratas do Iguagu, além
de um assunto muito importante para a nossa saude:
olhos e d6culos do sol. Por isso, ndo deixe de conferir
atentamente todas as paginas. Boa leitura e até julho!
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NOSSA EMPRESA

Projeto Buscapé

V4 . q .
E com muita alegrla que anunciamos em

nossa Revista uma parceria pra la de
importante com o Projeto Buscapé, que é
realizado em Boigucanga, Sdo Sebastiao,
litoral norte de Sdo Paulo. O projeto, que
também tem o apoio da Policia Militar e do
Ministério Publico, objetiva oferecer as crian-
cas atividades diferenciadas para que elas
ndo fiquem nas ruas e desenvolvam habili-
dades para o futuro. Cerca de 8o criangas participam do projeto, que realiza oficinas
de gastronomia, aulas de violdo, teatro, natagao, arte, atletismo, acrobacia em tecido
e muitas outras atividades de segunda a sabado. O Chef de cozinha Eudes Assis, que
comanda a oficina de gastronomia nas segundas-feiras, falou sobre a importancia de
receber novos apoiadores. “E um trabalho muito bonito que fazemos para tirar as
criangas das ruas, mostrando atividades diferenciadas que podem vir a se tornar uma
profissdo no futuro. Nas aulas de gastronomia temos uma média de 40 criangas
participando por periodo, sendo que temos atividades durante a manha e tarde. Elas
se vestem de chefs e colocam a m&o na massa, € muito importante que elas saibam
desde pequenas o que é bom para sua saude e de que forma executar isso. Por isso, a
doacdo da Ceraflame veio totalmente ao encontro do nosso projeto. Sdo ceramicas
atoxicas que contribuem para uma alimentagao saudavel e segura”, comenta o chef
Eudes. Disse ainda que o projeto recebe, todas as semanas, chefs renomados para
contribuir com o sucesso da atividade. Mais de 30 produtos de ceramica foram doadas
ao projeto, entre conjuntos de panela, assadeiras, frigideiras, formas e facas. “E muito
bom contribuir com projetos que, assim como o Buscapé, se preocupam com o futuro
das criangas. A Ceraflame estd engajada nesta causa e esperamos continuar com a
parceria para beneficiar ainda mais criangas, ndo apenas para garantir uma
alimentacdo 100% segura, mas também para proporcionar um futuro digno a elas. A
profissdo de Chef estd em alta no mercado, quanto mais chefs qualificados tivermos,
melhor sera a gastronomia”, comenta o gerente de marketing da empresa, Kilian
Schroeder.




NOSSA EMPRESA

Chef & Vocé

ara quem gosta

de cozinhar e
aprender novas téc-
nicas de gastronomia,
essa novidade vai dar o
que falar. A Ceraflame
anunciou recentemen-
te uma parceria inédita
com o projeto de Per-
sonal Chef “Chef &
Vocé”, que tem como
principal ferramenta
de divulgacao video-
aulas que sao lancadas
no Youtube. Desde que foi
criado, o projeto — idealizado pelo Chef de Cozinha Gustavo Johnson — ja rendeu dois
importantes prémios: Prémio Jovem Brasileiro 2012 e Medalha da Gastronomia. Com
a parceria, as novas videos-aulas do projeto contardo com os produtos da Ceraflame,
que sdo indicados para profissionais da alta gastronomia e também para
consumidores finais. Segundo o chef Gustavo, além da parceria com a Ceraflame, o
projeto também tem o apoio de André Razuk, considerado o alfaiate dos Chefs, e da
importadora de vinhos Zahil. “Conheci os produtos da Ceraflame em um grande
evento de gastronomia em S&o Paulo e adorei as pecas. E uma honra poder contar
com produtos de tamanha qualidade e beleza em meus videos, que preparo com
muita qualidade para quem gosta de gastronomia”, comenta.

Para quem quiser ver os videos, o link é:
www.youtube.com/chefevoce

Acesse também o site e o perfil do projeto no facebook:
www.chefevoce.com.br e www.facebook.com/chefevoce
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NOSSAEMPRESA

Parcerias que nos inspiram

il
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Para valorizar e incentivar os futuros Chefs de Cozinha e a gastronomia, que esta
cada dia mais em alta, a Ceraflame mantém parceria com diversas escolas de
gastronomia e institutos de nutricdo do pais. Nossa empresa envia as instituigdes um
enxoval completo de ceramicas, composto por facas, panelas, cagarolas, assadeiras e
frigideiras. Tudo o que uma cozinha precisa para ser completa, funcional e,
principalmente, saudavel! Os alunos, chefs e nutricionistas utilizam os produtos
diariamente para as mais diversas preparagdes. No estado do Parang, nosso vizinho,
temos como parceiros o Espago Gourmet Escola de Gastronomia de Curitiba, Espago
Gourmet Escola de Gastronomia de Ponta Grossa, Espaco Gourmet de Londrina e
Instituto Linnea Nutricdo em Cascavel. Ja em Sdo Paulo apresentamos como grandes
parceiros o Espago Gourmet de Ribeirdo Preto e a Escola Wilma Kovesi de Cozinha, na
cidade de Sao Paulo. No Rio de Janeiro marcamos presenca no Espaco Carioca de
Gastronomia, em Botafogo. Em Minas estamos na Escola de Gastronomia IGA, em
Belo Horizonte e no Estado de Santa Catarina, onde nossa fabrica esta sediada, temos
parceria com o Senac em Blumenau, o IGA em Floriandpolis e o Espago Gourmet de
Joinville. Sem duvida estas parcerias nos inspiram e nos motivam todos os dias para
continuarmos desenvolvendo produtos de alta qualidade, comprometidos com a
saude e o bem-estar dos nossos consumidores. Obrigado parceiros por acreditar na
nossa marca e fazer da nossa parceria um grande sucesso!



GASTROMANIA

POR Chef Lu Godoy

—

Tagine de Peixe com Alcaparras, Tomates e Canela

Ingredientes:

% de colher de cha de cominho em pd

Y. de xicara de azeite de oliva

1 lata de polpa de tomate

1Y colher de sopa de alcaparras

1 colher de cha de canela

4 filés de robalo

1tomate cortado em cubos sem semente
Sal e pimenta do Reino a Gosto

Modo de preparo:

Em uma Tagine Ceraflame aqueca o azeite com o cominho em pd, mexendo
levemente por aproximadamente 1 minuto. Adicione o tomate cortado em cubos, a
polpa de tomate, alcaparras, canela, o sal e a pimenta. Deixe em fogo brando até
engrossar um pouco (cerca de 10 minutos). “Enxugue” os filés de peixe com um papel
absorvente. Tempere-os com sal e pimenta do reino e adicione os filés a frigideira.
Mantenha o fogo brando até que os filés de peixe estejam prontos.

Nota:
O robalo pode ser substituido por outro peixe de carne branca e sabor suave, assim
como por camardes e frutos do mar. Sera necessario somente um ajuste quanto ao
tempo de cocgdo, dependendo do item selecionado. Servir com couscous marro-
quino de laranja.
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CONVERSANDO COM

Chef Gui Baran: conheca Baran e um pouco de seu trabalho

Ele é Curitibano, tem 33 anos e uma experiéncia na cozinha que so de pensar chega a
dar dgua na boca. Guilherme Baran, mais conhecido como Chef Gui Baran, comecou
cedo ao observar sua mde, que era dona de uma casa de massas frescas. “"Meu
primeiro contato com o mundo da gastronomia foi aos 10 anos. Minha mde fazia
cursos e eu a acompanhava. Lembro quando fiz nhoque pela primeira vez, Até hoje,

quando faco, recordo aquele tempo”.

Qual sua maior paixao na cozinha?
Poder preparar uma refeicdo e ver a
reacdo das pessoas ao experimenta-
la. E neste momento ter o dominio da
técnica para poder mudar o resultado
e surpreender mais ainda as pessoas.

No seu ponto de vista, qual o maior
nome da gastronomia brasileira?
Hoje ndo se pode negar o status de
maior nome na gastronomia para o
Alex Atala. O que ele faz pela cultura
gastronomica brasileira nunca foi
visto antes! Mas gosto de citar tam-
bém o Laurent Suadeau, chef francés
que veio pro Brasil na década de 8o e
sempre mostrou o carinho e paixao
pelo nosso pais.

Do que um bom Chef precisa para
criar receitas diferentes e sabo-
rosas?

Boas ideias com ingredientes de
otima qualidade.

Quando comecou a dar aulas de
gastronomia?

Em 2007. Logo apos me formar ja fui
convidado a ministrar aulas e pales-
tras.



Uma das aulas de sucesso é a Comi-
da de Boteco. A que vocé atribui a
grande procura?

O publico que frequenta botecos ndo
quer mais saber so de batatas fritas, €
preciso inovar! Com isso, 0s propri-
etarios de botecos tém corrido atras
de novas inspiragoes e o publico tem
sido bem atendido. Nas aulas
vemos proprietarios e clientes lado
a lado! E muito legal ensinar para
quem pode em outro dia estar
do outro lado do balcdo espe-
rando sua porgao.

Qual é o publico que busca a
aula de Comida de Boteco?
Homens e mulheres entre 25 e
40aNos.

Qual a receita mais procu-
rada nessa aula?

Por¢des com carnes sao sem-
pre bem aceitas, mas com fru-
tos do mar sempre agradam
também.

Qual o segredo para fazer em casa
Receitas servidas em Boteco?
Seguir a risca a receita, quer dizer,
pelo menos os ingredientes! Sempre
sugiro que as pessoas larguem as
regras: se na receita pede vinho
branco e vocé so6 tem cachaga, 6timo!
Ao invés de reduzir no vinho, flambe
na cachaga!

Que tipo de bebida mais harmoniza

com petiscos de Boteco? Pode citar
duas harmoniza¢oes?
Cervejas com certeza! Hoje esta mui-
to na moda a harmonizagdo com
cervejas e temos no mercado inu-
meras marcas com varios sabores
diferentes! Uma excelente pedida é
a Receita de Costelinha de Porco
com Molho de Goiabada com IPA
da Schultz Bier. Outra sugestao é o
pastelzinho de feijoada com a
Witbier, também da Schultz
Bier.

COSTELINHA DE
PORCO COM MOLHO
DE GOIABADA

Ingredientes:

2kg de costelinha de porco

2 colheres de sopa de azeite de
oliva

1dente de alho picado

1 colher de sopa de gengibre
ralado

Sal e pimenta do reino a gosto

Molho:

20049 de goiabada

100ml de 4gua

soml de vinagre branco

1 colher de sopa de molho inglés
Gotas de molho de pimenta

Sal a gosto

1 colher de sopa de suco de limdo

Preparo: Lavar as costelinhas, retirar
o excesso de gordura e aquecer 2 li-
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tros de agua. Quando comecgar a
ferver, coloque as costelinhas e, com
fogo alto, ferva por 5 minutos. Colo-
gue num recipiente grande. A parte,
misture o azeite, alho, gengibre, sal e
a pimenta. Pincele esta mistura sobre
as costelinhas e deixe na geladeira
por pelo menos 4 horas para tomar
gosto. Passado o tempo, escorra,
coloque em uma assadeira e leve ao
forno por 30 minutos. Enquanto isso,
prepare o molho; coloque a goiabada
em uma panela e leve ao fogo baixo e
va pingando agua e mexendo até
derreter. Acrescente o vinagre e
cozinhe por mais 5 minutos, junte o
molho inglés a pimenta e deixe em
fogo baixo por 5 minutos. Retire do
fogo, acerte o tempero e junte o suco
de limdo. Passado o tempo, pincele
as costelinhas novamente com mo-
lho, aumente o forno para o maximo
e deixe dourar por 5 a 10 minutos.
Desligue o forno e sirva.

PASTELZINHO DE FEIJOADA

Ingredientes:

1009 de bacon

1004 de carne seca desfiada
1004 de linguica calabresa

2 cebolas

2 dentes de alho

Oleo vegetal

Caldo de feijao

Couve

Manteiga

Farinha de mandioca (opcional)

Massa de pastel

Preparo: Fritar o bacon com um
pouco de oleo, adicionar o alho e
depois a cebola, deixar dourar.
Acrescente a linguica e por Ultimo a
carne seca (todas as carnes bem
picadas ou moidas). Adicione o caldo
de feijdo e deixe encorpar, se quiser,
acrescente um pouco de farinha de
mandioca. Enquanto isso puxe a
couve na manteiga. Recheie os pas-
téis com a mistura e frite em oleo
bem quente.

Entre os produtos Ceraflame que
conhece, qual indicaria para prepa-
rar as receitas de boteco? Porque?
As assadeiras sao 6timas para levar as
costelinhas ao forno, pois com elas
conseguimos ter um dourado muito
superior no prato. A ceramica segura
mais calor que as formas de metal
sem contar que sao perfeitas para
levar a mesa, mantém o petisco
quente e enfeitam e mesa!

Qual recado vocé daria para quem
quer ingressar neste saboroso
mundo da gastronomia?

Se dedique muito e respeite as
técnicas da cozinha classica! Mas
lembre-se, enquanto vocé cozinha os
convidados se divertem! Seus hora-
rios vdo mudar e comegara a perce-
ber que a verdadeira diversao é ficar
atras do fogao por 8, 10, 12 horas!



A\ wWww.mondoceramgourmet.com.br:

) 0800 644 6444




VOCE SABIA?

Conheca adiferenca entre espumantes, frisantes e champanhe!

S

N a hora de comprar uma bebida para uma comemoragao, o que sempre vem a
mente é o champanhe, ndo é mesmo? Mas vocé sabe diferenciar e realmente
saber o que esta comprando entre as diferentes op¢des de champanhe, frisante e
espumante? A Sabor Saudavel pesquisou e traz abaixo algumas dicas para
diferenciarestas bebidas. Confira:

Espumantes: S&o vinhos que apresentam bolhas, afinal de contas contem gas
carbonico em sua composicdo. Podem ser tintos e brancos, dependendo do tipo da
uva que foram feitos. Enquanto nos vinhos ¢é feita apenas uma fermentacdo, o
espumante passa por duas. Os principais métodos da sequnda fermentagao sdo o
“Charmat” — feito em tanques de aco — e o “Champenoise” — feito nas proprias
garrafas que os espumantes sao vendidos.

Champanhe: E o nome dado aos espumantes produzidos especificamente na
regido de Champagne, na Francga. Vale lembrar que essa denominagéo é de origem
controlada e que ele s6 pode ser feito com trés tipos de uva: pinotnoir, pinou
meunier e chardonnay. (Vale ressaltar aqui

que o Prosecco é a denominagdo dada apenas g
aos espumantes feitos na regido italiana de
Veneto. O nome provém do tipo de uva
utilizada na fabricagdo).

Frisante: Sdo Vinhos que contam com gas
carbonico em sua composigdo, mas em menor
quantidade que os espumantes. Neste caso o
gas € inserido de forma artificial. Os frisantes
tém pressdo de 1 a 2 atmosferas, ou seja, a
pressao dentro da garrafa é uma a duas vezes
maior do que fora. Os espumantes, por sua
vez, tém pressdode 4 a 6 atmosferas.




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 queys.

www.granmestri.com.br
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COLUNA DA CHEF

Paula Labaki

MISE EN PLACE:

E o inicio da preparacdo de
qualquer prato, a etapa da
separacdo e pré preparo de
cada ingrediente que vai fazer
parte da receita. Os ingre-
dientes devem ser medidos,
pesados, limpos, picados,
fatiados, etc. Os utensilios
devem estar separados para o
uso e tudo muito organizado
para comecar o trabalho. E
fundamental a execucdo da
miseenplace para o preparo de
qualquer receita, para que ndo
se precise buscar ingredientes
quando do momento do pre-

Ele: Henrique pgrop,

paro. Por isso, na culinaria profissional essa técnica de disposi¢do do material € um
dos passos essenciais para o bom desempenho das fun¢des de um cozinheiro.
Mesmo a dona de casa, se faz o seu miseenplace, otimiza o tempo e assim ganha
mais tempo em familia. Nas cozinhas profissionais o miseenplace é obrigatorio e sem
ele o cozinheiro fica totalmente perdido na hora do servico. Para uma receita como a
de hoje que temos varios ingredientes, veja nas fotos como o miseenplace facilita a
vida. Claro que na hora do preparo, a panela certa faz toda a diferenca e usar uma
Ceraflame é certeza de um prato saboroso e com uma coc¢do bem feita. Além da
incontestavel beleza das panelas que vao do fogdo direto a mesa e fazem o maior

SucCesso.



CAPONATA

Ingredientes:

4 berinjelas

3 cebolas

3 talos de salsdo

300 gramas de Tomate Cereja
1maco de manjericdo

100 gramas de azeitonas verdes
50 gramas de alcaparras

100 gramas de nozes picadas
100 gramas de uvas passas

1 colher de agucar

soml de vinagre de vinho tinto
100ml de azeite

Sal a gosto

Modo de preparo:

Lave as berinjelas e corte-as em
cubos de 2cm. Doure as berinjelas
em uma frigideira Ceraflame com 3
colheres de azeite, tempere com sal e
reserve. Lave o salsdo, corte em pe-
dacinhos e mergulhe 2 minutos em
agua fervente e salgada. Escorra e
reserve. Doure a cebola em rodelas
com 1 colher de sopa de azeite.
Tempere com sal. Acrescente a be-
rinjela, o salsdo, as azeitonas sem
carogo, as alcaparras, as nozes e a uva
passa. Por fim o tomate cortadinho
em quatro pedacos. Deixe cozinhar
por trés minutos. Misture entdo o
vinagre com o agucar, coloque-o na
frigideira e mexa por 4 minutos em
fogo baixo. Deixe esfriar e sirva com
folhas verdes.

Foto: Henrique Péron .

15



16

NOVIDADES SO PARA VOCE

Livro 1001 Vinhos para Beber Antes de
Morrer: Langado em 2008, o livro “1001
Vinhos para beber antes de morrer” é
leitura obrigatdria para quem adora co-
nhecer o mundo dessa bebida. Com g60
paginas a obra publicada pela Editora
Sextante e escrita por Hugh Johnson e
Neil Beckett traz 1001 resenhas sobre os
mais notaveis vinhos produzidos em to-
das as regides do mundo. Ele leva vocé
além da descricdo das sensagdes da
degustacgdo e apresenta a historia e as
curiosidades escondidas por tras dos ro-
tulos.

Conjunto de assadeiras Duo Ceraflame:
Elas sdo versateis e altamente funci-
onais. Podem ser utilizadas diariamente
na preparagao das mais diversasreceitas.
As pecas estdo disponiveis em trés ta-
manhos: pequena (25 X 25cm e capa-
cidade para 2.20oml), média (27,5 x
27,5cm e capacidade para 2.8ooml) e
grande (30 x 3ocm e capacidade para
3.50oml), em seis cores diferentes para
combinarcomasua cozinha.

Coifa de Parede Fischer Talent gocm
Vidro Digital: Design arrojado e com
tecnologia, acabamento em ago inox es-
covado e campana em vidro tempe-
rado, possui controle eletrénico digital,
sensor de calor e vapor, 3 niveis de
poténcia, funciona como exaustor ou
depurador, acompanha o filtro de alu-
minio e carvao ativado.




NOVIDADES SO PARA VOCE

Chaleira para o inverno: Além do design
moderno e funcional, que permite que o
produto saia do fogdo direto a mesa,
outro diferencial das nossas chaleiras é
que elas preservam a temperatura da
agua por mais tempo. Por serem pro-
duzidas de ceramica, elas aquecem rapi-
damente e reduzem em até 30% o tempo
de fervura, economizando energia elé-
trica ou gas. A chaleira Tropeiro, que
pode ser sua grande companheira neste
inverno, tem capacidade de 2.30oml e
pode ser encontrada em seis cores dife-
rentes. A peca recebeu, em 2011, 0 12°
Prémio House&Gift de Design na
categoria Utility Home Mesa Casual.

Linha Pet: Além de garantir, através de
equipamentos ceramicos atoxicos, uma
alimentagdo 100% saudavel aos consu-
midores, a MondoCeram também se
preocupa com a saude dos cachorros e
gatos. Porisso, acaba de lancara LINHA
PET. Formada por dois modelos de
tigelas, uma de 40ooml e outrade 15oml, a
linha estad disponivel em seis cores
(vermelho, azul, amarelo, rosa, marrom
e preto). Ndo deixe de conhecer as
novidades, afinal seu amigdo merece es-
tecarinho!




CLIENTE DESTAQUE

CETRINO

Desde 2005 no mercado a Cetrino —
localizada no Espirito Santo - con-
quista os consumidores pela qualidade e
variedade dos produtos oferecidos. A marca
nasceu com o objetivo de importar e dis-
14 tribuir artigos de design diferenciado para
casa e decoragdo em todo o territorio na-

cional. Depois de sete anos, a empresa foi
reestruturada e um novo formato surgiu ha cerca de um ano e meio. Segundo
Iracema Neves Strauch Serafim, sécia da empresa, a Cetrino passou a focar suas
vendas no segmento de gastronomia, comercializando as melhores marcas em
utensilios para mesa, copa e cozinha, atendendo os mercados de atacado e varejo.
“Hoje temos um espago amplo, com estacionamento préprio e o nosso cliente
pode desfrutar de um servico profissional, atendimento especializado e uma
enorme variedade de produtos nacionais e importados exclusivos de alta
qualidade”, comenta. A marca, que tem como publico alvo bares, hotéis,
restaurantes e todas as pessoas que gostam de gastronomia e produtos de
qualidade, comecou a trabalhar com a Ceraflame em outubro de 2012, mas em
poucos meses essa parceria jd mostrou resultados! “A Ceraflame tem varios
diferenciais. Ser um produto atoxico, nao absorver residuos nos alimentos, cores
modernas e design arrojado. Também acho o maximo a panela ndo riscar e estar
sempre linda e novinha. E por fim poder levar a panela do fogo ou forno
diretamente a mesa, é perfeito”, diz a sdcia da Cetrino. Na loja, entre os produtos
de sucesso da Ceraflame estdo as cacarolas buffet de 24 e 28cm, além das
assadeiras. “A cada dia estamos aumentando a nossa linha com a Ceraflame e hoje
temos um mix bem grande e diversificado de produtos”, acrescenta Iracema, que
disse estar muito feliz com a parceria. "“Admiramos o trabalho da Ceraflame e
temos recebido todo o suporte necessario para atender nosso cliente. Nosso
objetivo é crescer muito na linha da Ceraflame, fazendo desta parceria um
sucesso”, finaliza.

cetrino

GCastronomia | Copa | Cozinha



y visite nossa loja virtual
f@m G&M&%ﬁ/ W) WWW.bottargagold.com
e 65 &@Wﬁ/ 5@&&@/%@,
fww& 6% W@/ /QWW,
e oﬁ/(ga‘o%oy @ﬁée&o@@% .

Spaghetthi alla Bottarga Gold

Bacalhau com Bottarga Gold

Bruschetta de Bottarga Gold
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ESPACO DO PARCEIRO

Espaco Gourmet Escola de Gastronomia

O Espaco Gourmet Escola de Gastronomia e a Ceraflame possuem uma
importante parceria firmada desde 2010. Um fato interessante, fruto desta
parceria, é que todas as cozinhas da escola em Curitiba sdo equipadas com a linha
completa de produtos da Ceraflame na mesma cor da decoragdo do ambiente. A
cozinha Mirtilo, decorada emtons de azul, a Pomodoro, emtons de vermelho, a cor
Oliva é para a cozinha que leva o0 mesmo nome e a cozinha Malbec, em tons de
vinho. Com oito anos de existéncia, o Espaco Gourmet Escola de Gastronomia
oferece cursos e eventos na area da gastronomia, tanto para os interessados na
especializagdo técnica quanto para os que fazem da cozinha um momento de
encontro e lazer. Com opgoes de aulas de curta ou longa duragdo, o Espaco
Gourmet foca na interagdo e na aprendizagem do publico, trabalhando os mais
variados temas da cozinha contemporanea com a presenca de chefs nacionais e
internacionais.




Coordenado pelos empresarios Marcio Silva, Marcio Minoru e Rodrigo do Prado, o
Espaco Gourmet Escola de Gastronomia oferece o Unico curso no Brasil de Chef de
Cuisine modular, em que o aluno organiza o calendario de acordo com sua neces-
sidade. A escola organiza ainda cursos de Enogastronomia, viagens internacionais
paraaprendizagem gastrondmica e programas de extensao na Franga, comaEcdle
Ritz Escoffier, na Italia com o Italian Food Style Education e nos Estados Unidos
com a Culinarie Institute of America. Além de Curitiba, o Espaco Gourmet Escola de
Gastronomia possui franquias em Ponta Grossa e Londrina (Parana), Joinville
(Santa Catarina) e Ribeirdo Preto (Sao Paulo). Todas as unidades sdo equipadas
com as panelas da Ceraflame. Ao longo de 2013, novas escolas ja estdo previstas e
0s socios focam nas principais capitais do pais. Para saber mais sobre o Espaco
Gourmet Escola de Gastronomia acesse nosso site:

www.espacogourmet.com.vc

Franqueadora - Curitiba - Parana
AlPrudente de Moraes, 129 F
413019-0437 | contato@egeg.com.br

Franquia - Ponta Grossa - Parana
Rua7desetembro, 1303
423229-5330| contatopg@egeg.com.br

Franquia-Londrina-Parana
Rua Prof. Joaquim Matos Barreto, 200
433345-1921| contatoldr@egeg.com.br

Franquia-Joinville - Santa Catarina
RuaGothard Kaesemodel, 1343
473029-5143 | contatojve@egeg.com.br

Franquia - Ribeirdo Preto - Sdo Paulo
RuaAltinoArantes, 840
163289-6049 | contatorp@egeg.com.br




MANIA DE BRASIL
: Cataratas do Iguagu: um paraiso no Parana
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Q uem gosta de natureza e belezas naturais certamente
jateve vontade de conhecer bem de perto as Cataratas
do Iguagu, considerada uma das sete maravilhas da na-
tureza. Formadas por uma sucessao de 275 saltos em forma
de ferradura que brotam do Rio Iguacgu, na fronteira entre
Brasil e Argentina, as Cataratas sdo atrativos para toda a
familia, em todas as esta¢des do ano. Certamente la esta um
dos cenarios naturais mais maravilhosos de todo o mundo.
Ao chegar, o visitante caminha por passarelas que o levam a
pouquissimos metros da maior de todas as quedas d'agua,
batizada de “Garganta do Diabo”. A vista das quedas, a partir
do mirante brasileiro, ndo ha como descrever. Aos que nao
sabem, elas fazem parte do Parque Nacional do Iguagu, que é
a maior reserva de floresta pluvial subtropical do mundo. As
dezenas de quatis que brincam livremente entre os turistas
nos proporcionam uma nogdo da riqueza exuberante da
fauna e flora do ecossistema. Na caminhada de cerca de
1,5km pelas passarelas construidas na margem brasileira,
também é possivel que os turistas observem voos rasantes
de andorinhdes do penhasco, que adoram agua e fazem
ninhos a vista de todos. Para quem for até 13, outro angulo
imperdivel é o das Cataratas vistas de um elevador pano-
ramico que fica no final do passeio. No lado Argentino, trilhas
de 2,3km permitem inclusive o acesso de cadeirantes. O
ingresso para visitagdo custa cerca de R$40 para adultos e
Rs$7 para criangas. Eles podem ser adquiridos com antece-
déncia pelosite www.cataratasdoiguacu.com.br.




Curiosidades: A palavra Iguacu significa "agua grande", na
etimologia tupi-guarani. As Cataratas sdo formadas pelas
quedas do Rio Iguagu. Dezoito quildmetros antes de juntar-
se ao rio Parana, o Iguacu vence um desnivel do terreno e se
precipita em quedas de até 8o metros de altura, alcangando
uma largurade 2780 metros. Sua formagdo geoldgica datade
aproximadamente 150 milhdes de anos, porém a formacao
do acidente geografico das cataratas se iniciou ha apro-
ximadamente 200 mil anos. O rio Iguagu mede 1200 metros
de larguraacima das cataratas. Abaixo, estreita-se num canal
de até 65 metros. A largura total das Cataratas no territorio
brasileiro é de aproximadamente 8oo metros e no lado ar-
gentino de 1900 metros. A altura das quedas varia de 40 a 8o
metros. Dependendo da vazao do rio, o nUmero de saltos
varia, atingindo um ndmero superior a 100 nos periodos de
média vazdo. A vazao média do rio fica em torno de 1500 m3
por segundo, variando de 500 m3/s nas ocasides de seca a
8500 m3/s nas cheias. O volume maior de agua ocorre entre
0s meses de outubro a margo. Os principais saltos sdo 19,
cinco deles do lado brasileiro (Floriano, Deodoro e Benjamin
Constant, Santa Maria e Unido) e os demais no lado
argentino. A disposicdo dos saltos, com a maior parte deles
no lado argentino e voltados para o Brasil, proporciona a
melhorvista para quem observa o cenario a partirdo Brasil.

(Fonte: www.cataratasdoiguacu.com.br)




Oculos de sol: muito mais do que acessoFios, eles influenciam diretamente na

saude dos olhos - Oftaimologista fala sobreloassuiito e dc dicas para quem deseja comprarUm
bom e eficiente 6culos de sol

O sol é o grande astro do verdo e
também dos dias frios do

inverno. Basta ele aparecer para que
muita gente va a praia, piscina, ou
até mesmo encontre nele um refugio
para se aquecer. Por outro lado sdo
muitos os desavisados que cos-
tumam nao respeitar sua forga e
acabam sofrendo danos impor-
tantes nos olhos sem que percebam.
De acordo com o oftalmologista
Francisco de Paula Leite Ferreira
Neto (CRM 5197/PR), o sol é o prin-
cipal fornecedor de radiacdo UV
(raios ultravioletas), mas também é
preciso tomar muito cuidado com
ldmpadas de bronzeamento, ins-
trumentos de solda, laser e outros.
Varios fatores podem influenciar a
dose de UV recebida do sol. Em um
dia nublado, por exemplo, a quan-
tidade de UV pode ser grande apesar
de ndo se sentir a luz solar. "A luz é
um elemento essencial a vida. Sem
luz ndo existe visdo. Ela é produto de
reagdes termonucleares do Sol que
geram radiagdes eletromagnéticas.
Somente uma parte do espectro
eletromagnético é visivel para o olho
humano, entre 380 e 78onm. Fora
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deste espectro visivel, estdo os raios
ultravioleta, de 180 a38onm de com-
primento, e os raios infravermelhos
de 780 a 1400nm. No solsticio de
verdo, é muito comum que as
pessoas fiquem com os olhos
vermelhos, com lacrimejamento,
fotofobia (dificuldade na luz), ble-
faroespasmo (palpebras apertando)
e sensacao de corpo estranho. Tudo
isso pode acontecer depois de seis a
12 horas a exposi¢ao solar ou de
forma cumulativa, a medida que os
olhos ficam expostos ao sol ou ao
reflexo dele”, explica o doutor
Francisco. O oftalmologista explica
ainda que os raios UV sao refletidos
pelo solo, variando de 1 a 5% (na
grama), 3 a 13% (na agua), 7 a 18%
(noconcreto e areia) e 88% (naneve).
O pico méaximo de incidéncia de raios
UVA e UVB ocorre quando o sol se
aproximado zénite (a pino). Dames-




ma forma, devido ao angulo de
inclinagdo da terra, ha um aumento
naincidéncia dos raios UV durante o
verdo. Estes sintomas de Cerati-
teactinica ou fotoceratite desa-
parecem em 48 horas, mas podem
voltar a aparecer se houver novas
exposi¢oes aos raios UV. "Anato-
micamente existe protecdo natural
aosolhos pelofatodonossoolharser
na horizontal, evitando que grande
parte dos raios refletidos do solo
atinjam os olhos, cilios, palpebras,
sobrancelhas, nariz, bochechas. A
por¢cdo nasal dos olhos fica mais
exposta a luz refletida do nariz”,
acrescenta o oftalmologista. Muita
gente nem imagina, mas os raios UV
estdo divididos em trés segmentos:
UVC (280 a 28onm), UVB (280 a
315nm) e UVA (315 a 38onm). A
radiacdo UVC é filtrada pela atmos-

Como Comprardculosdesol?

fera. A radiacdo UVB que atinge o
olho é quase completamente absor-
vida pela cornea e cristalino com
alguma parte também absorvida na
camara anterior pelo humor. Grande
parte destes é filtrada pela cornea
(filtra UVB e UVC, com pico de
absorc¢ao de 270nm) e pelo cristalino
(UVB e com aidade, UVA e parte da
luz visivel), sendo que apenas 2%
destes raios alcancam a retina.
Outras fontes apontam para a se-
guinte exposicao aos raios UV
ambientes: 72% sem protec¢ao; 47%
com chapéu; 17% com oculos es-
curos; 8% com oculos escuros e
chapévu; 4% dentro de casa. Atengao
especial para as complicagdes mais
comuns com os ultravioletas sobre
os olhos, que sdo ceratiteactinica,
pterigio, catarata e alteragdes ma-
culares.

De acordo com o oftalmologista Francisco de Paula Leite Ferreira Neto, é im-
portante inspeciona-los verificando a presenca de arranhdes em sua superficie,
bem como a qualidade dptica das lentes. Oculos mais baratos normalmente
arranham com mais facilidade, apresentam mais defeitos e a moldura se quebra
mais facilmente. De maneira geral, 6culos escuros filtram 95% dos raios UVB

Como escolherumbom é6culos?

De modo geral todas as lentes deveriam ser suficientemente escuras para garantir
uma visao confortavel e manter uma boa visdo noturna. “As Lentes devem ser
resistentes ao impacto, sendo as com policarbonato as mais indicadas para este
fim”, garante o especialista.A quantidade de luz que é confortavel aos olhos varia
de 350 a 2.000 candelas/metro. A luz do sol na neve, por exemplo, atinge
luminancia de 15.000 a 30.000 candelas/metro. Na praia de 6.000 a 15.000, numa




area pavimentada de 3.000 a 9.000, havendo grande desconforto ocular nessas
regides quando ndo se usa protecdo com lentes coloridas. “As lentes de d6culos
escuros tém caracteristicas proprias pela cor, mas devem receber filtro ultravioleta
para conferir prote¢do ao UV. Lentes de dculos escuros geralmente tém
transmissao de 15% a 25% e conferem conforto para dirigir, para uso na praia, ou
em ambientes externos”, acrescenta o doutor Francisco. Atividades de esporte na
neve, montanha e voo necessitam 6culos que limitem a 8% - 12% a luminosidade, e
alguns limitam a 3%-5%. Esses 6culos devem ter inclusive protecdo lateral para
manter aretina adaptada a baixa luminosidade. Os dculos escuros com muita baixa
transmissdo de luz ndo devem ser usados para dirigir. Mesmo as lentes com
colorido leve diminuem muito a luz refletida, fazendo com que ocorra diminui¢do
de contraste. A utilizagdo de um 6culos no qual a lente ndo ofereca protecdo
adequada é considerada mais perigosa do que simplesmente nao usa-los. *O olho
humano possui mecanismos de defesa naturais que sdo inibidos pela escuriddo
proporcionada pelas lentes. A pupila, que automaticamente se fecharia diante da
luminosidade, mantém-se dilatada quando se utilizam lentes escuras. A reagao
natural do ser humano de fechar os olhos é comprometida pela utilizacdo dos
oculos de sol. Portanto, se as lentes ndo protegem, os raios ultravioletas passam e
afetam a retina mais severamente do que se nao fosse usado nenhum tipo de
lente”, esclarece o oftalmologista.

Dicas: A decisdo de compra dos dculos de sol deve levar em consideragao,
primordialmente, o nivel de prote¢do contra a radiagdo ultravioleta (UVA e UVB)
que as lentes oferecem. Esta informacdo deve estar disponivel no momento da
compra, seja no adesivo afixado aos 6culos ou em livretos contendo informagdes
técnicas sobre o produto. O comprador deve exigir esta informacdo. Além de saber
o nivel de protecdo contra a radiagdo ultravioleta, também deve ser observada no
momento da compra, a adaptacdo dos 6culos ao rosto. Deve ser dada preferéncia
as lentes que envolvam bem os olhos ou que impegam a penetracdo de luz através
das aberturas existentes entre os 6culos
e orosto. A cor das lentes também esta
relacionada a redugdo de problemas
como enxaquecas, dores de cabeca e
fotofobia. Cores que provoquem pouca
distorcdo da visdo e das cores do am-
biente, como é o caso do verde, cinza e
marrom, que sao as melhores indica-
¢oes.




Conheca a delicadeza e 0s

encantos de nossas joias...

...Premiado na Expovinis como

melhor espumante do Brast

GRANDO

s Boutique Winery ~=o=

villaggiogrando.com.br

e, g
" +
gy gaant




<\

28

SUA CASA EM HARMONIA

Estilos de decoracao
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Q uando compramos uma casa ou queremos reforma-la, nem sempre é facil es-
colher e entender a diferenca de cada estilo de decoragdo. No mundo da
arquitetura e decoragdo os padrdes ndo sdo muito rigorosos, entdo é possivel
observar estilos parecidos, ou seja, estilos que se diferenciam apenas pelos
detalhes, mas no geral acho que consegui dividi-los. A seguir relacionei alguns, dos
que mais gosto, até porque jamais conseguiria relacionar todos os estilos, ja que a
cadadianovastendénciassurgem e aquantidade aumenta cada vez mais.

Contemporaneo: A tendéncia con-
temporanea é a mais atual, surgiu ha
pouco tempo e tornou-se uma queri-
dinha nos projetos de decoragao.

A linguagem contempordnea garan-
te ambientes mais clean, com linhas
retas, a predominancia de cores
como branco, bege, off-white e pre-
to. Nesse estilo é utilizado nos am-
bientes pontos focais em texturas ou
obras de artes bem diferenciadas,
porém sem exageros. Um elemento
importante é o contraste do passado

e futuro com a pontuagdo de algu-
mas pegas especiais de antiguidade,
como é o caso das poltronas nas
imagens que seguem e nas mesinhas
laterais.

Dessa forma, entendo como estilo
contemporaneo o uso de linhas retas
com cores sobrias e pontos focais de
estilos diferentes capazes de realcar
oambiente.

Moderno: Esse estilo € bem caracte-
ristico do século XXI, representa a



transformacdo da vida social retra-
tado na arquitetura e no design de
interiores. Trata-se de uma deco-
racdo pratica e minimalista, que
combina perfeitamente com pes-
soas extremamente organizadas. E
muito comum observar nesses am-
bientes materiais dotados de muita
tecnologia, que surgiram nos Ulti-
mos anos, como ago, acrilico, fibra
devidro, entre outras.
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Adornos de decoragao sdo raros e,
quando utilizados, sdo de prefe-
réncia objetos de design assinados.
Enfim, o estilo classico representa
uma linha muito simples, poucas
pecas, pouca mobilia, pouco tudo.
Entretanto, nem por isso é uma
tendéncia facil de ser trabalhada,
exige muito dos profissionais. Uma
Unica pega deve ser capaz de repre-
sentar todo um estilo e essa respon-
sabilidade ndo é facil.

Classico: Essa vertente valoriza o
luxo e o requinte, com origem prin-
cipalmente na arquitetura grega e
romana. Seus pontos fortes sdo os
moveis com desenhos antigos ao
estilo Luis XV, no mobiliario o ponto
forte é madeira escura como mogno
e nogueira, que conferem uma
caracteristica dramatica ao ambi-

ente.

Tons de dourado e ouro velho pre-
dominam nos detalhes, poltronas,
quadros, abajures, espelhos e tudo
mais que compdem o am-biente.
Mais o que eu, particularmente, ado-
ro sao os lustres enormes, lindos e,
namaioria dasvezes, dourados.
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Retro: Por Ultimo, o estilo retro vem UM CHA COM QUALIDADE

da inspiragdo dos anos 20 aos 70. E o INCOMPAR[\\LEL,
estilo que traz o velho, porém, DO CULTIVO A XICARA.
repaginado, transformando-o em

novo.

BLACK TEA

A maior caracteristica do estilo é o
abuso das cores, que pode ser com-
binadas com estampas, padrdes
geomeétricos nos tecidos e no papel
de parede. E também um dos meus
queridinhos, além de ficar 6timo em
espagosreduzidos.

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.

® Puro sabor, quente ou gelado.

2 LATINEX

INTERNATIONAL

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



COLUNA DO CHEF

Paulo Hruschka

|3 pessoal!l Como sempre estamos aqui

firmes e fortes para contar o que
aconteceu e o que estd por vir nesta nossa
maravilhosa jornada no mundo das panelas.
DepoisdaABUP SHOW, com a agenda lotada,
temos que correr por ai para fortalecer nossa
parceria com as lojas e aproveitar para mostrar [
todos os diferenciais de nossos produtos, que
sdo Unicos e exclusivos no mercado. Nesses o
meses, desde a Ultima edi¢do da Sabor Sau-
davel, fizemos varios eventos em diversos lugares. Sempre buscamos realizar
eventos descontraidos e acredito que, como ponto alto, além de nossos produtos a
descontracdo e o prazer pela cozinha nos favorecem muito. Comegamos o ano
passando por Belo Horizonte - MG, Divinopolis - MG, Porto Alegre - RS, Criciuma -
SC, Mogi Mirin - SP, Vitoria - ES, Sdo Paulo — SP. De todas estas viagens queria
destacar nossa visita na tHomeDecor de Mogi Mirin, onde realizamos dois cursos:
um somente para os homens que foi bem interessante e no outro dia um somente
paraas mulheres, que acompanharam o curso com muita descontracdo. Deixo aqui
registrado um grande abrago a equipe ItHome e muito obrigado pela oportunidade
e o carinho com que me receberam. Também quero destacar o evento que
realizamos na Loja Cetrino em Vitéria — ES, loja de muito bom gosto e pessoas
bacanas, alias, Vitoria, sendo a primeira vez que passo por la, demonstrou ser uma
cidade acolhedora e com belas pessoas e paisagens, realmente uma cidade
agradavel. Por | realizamos trés eventos para demonstrar toda a versatilidade de
nossos produtos, trabalhamos com risotos e massas, mostrando desde a rapidez
para se cozinhar como todos os outros beneficios que estdo presentes nos produtos
CERAFLAME. Um grande abraco para a Iracema e para o Renato que fizeram com
que este evento fosse o sucesso que foi. Agora é hora de me concentrarno que ainda
esta porvir.Umgrande abraco atodos e nos encontramos na proxima edicao.
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