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Ja
estamos
com o pé em
2016! Nao é assim
que se diz?! O ano passou
voando e esta é a Ultima Sabor
Saudavel de 2015.
E nossa sensacdo é de dever
cumprido, pois ao longo deste ano
preparamos para nossos leitores edicdes
recheadas de novidades e informagdes pra la
de especiais. Além disso, lancamos também a 22 edicdo
da Sabor Saudavel Especial Receitas,
que teve como tema "MUNDOQO", com mais
de 50 chefs de todo o pais. O resultado ficou incrivel,
ndo deixe de ver as receitas. Lembramos que a revista pode
ser visualizada por meio do nosso site ou pelo aplicativo, disponivel
na APP Store e Google Play. E neste ultimo editorial do ano ndo poderiamos
deixar de agradecer a cada um de vocés que sempre nos acompanha, lendo nossa
revista, curtindo nossos posts no facebook (facebook.com/Ceraflame)e instagram (@ceraflame).
Desejamos a todos um Feliz
Natal e um Prospero Ano Novo.
Que 2016 possa ser um ano mais estavel,
mais feliz e repleto de conquistas para todos nos!

Até la!
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NOSSA EMPRESA

Sabor Saudavel Especial Receitas 2? edicao!

A Ceraflame lancou a segunda edicéo
da Revista Sabor Saudavel Especial

Receitas, um projeto que neste ano
reuniu mais de 50 Chefs de Cozinha de
todo o pais para reproduzirem receitas
tipicas de paises ao redor do mundo.
Entre os nomes estdo Paula Labaki e
Henrique Fogaca - do MasterChef Brasil,
Laysa e Junior Durski - da Rede Madero,
Patrick Vinicius - da Nestle e Fred Tibau -
que comanda o quadro de gastronomia
do programa Estrelas. Cada Chef partici-
pante escolheu um pais para representar
e, ja pensando na receita, uma peca do
mix de produtos da empresa para
preparar, servir e fotografar. O projeto
tem como objetivo reunir receitas sob o
olhar de respeitados chefs do pais para
proporcionar aos consumidores da marca
um material diferenciado e exclusivo, que
mostre a versatilidade dos produtos da
empresa. "N&do so para isso, mas também
para prestigiar o trabalho dos nossos
Chefs e formar novas parcerias. A
Ceraflame quer sempre contribuir com o
trabalho dos Chefs, valorizando cada vez
mais a gastronomia e incentivando essa
brilhante profissdo”, diz o gerente da
empresa, Kilian Schroeder.

A Revista é digital, pode ser visualizada
pelo site da empresa e também pelo APP
Sabor Saudavel, disponivel na APP Store e
Google Play.

Receita

Laysa Durski, que é Chef Patissiere da
rede Madero (Restaurante Durski e
Madero Prime Steakhouse), representou
a Franca, onde se graduou na respeitada
escola Le Cordon Bleu, criando uma exu-
berante receita de Mousse de Chocolate,
gue pode ser uma 6tima pedida para as
sobremesas de final de ano.

Para preparar e servir, a Chef escolheu
uma mini cagarola da MondoCeram
Gourmet, marca do mesmo grupo da
Ceraflame.

Ingredientes:

150g de chocolate meio amargo
200ml de creme de leite fresco

3 gemas

3 claras

50g de aglcar

Modo de preparo:

Derreta o chocolate em banho maria.
Bata o creme de leite até que fique firme.
Bata as gemas com metade do aclcar e
acrescente no creme de leite. Bata as
claras com a outra metade do aclcar e
reserve. Misture o chocolate derretido
com o creme de leite. Acrescente as
claras. Leve para gelar e, na hora de servir,
decore com morangos, physalis, mirtilos e
hortela frescos.



Mousse de Chocolate
POR Chef Laysa Durski
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NOVIDADES SO PARA VOCE

Linha Diverticon

A MondoCeram acaba de langar a sua linha mais divertida, com pecas modernas que vao
deixar o seu dia a dia ainda mais descontraido. A Diverticon é ideal para deixar a casa
dos consumidores mais completa e alegre ou, ainda, para surpreender na hora de presentear
alguém especial!

Aposte nessa ideia, essa linha pode ser a
sua grande companheira, todos os dias,

do café da manha ao jantar! o
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Conheca a delicadeza e os

encantos de nossas joias...

...Premiado na Expovinis como

melhor espumante do Brasil !

GRANDO 1
= Boutique Winery ~o :
~

villaggiogrando.com.br




Pulmay - Curanto em Olla

Uma receita para surpreender nas ceias de final de ano!

POR: Chef Alejandra Faundez
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Foto: VelascoLima

Ingredientes:

200g de Frango Drumette

200g de Costeleta de Porco defumada
(pequena)

2 unidades de linguica tipo chorico
portugués

200g de Vongole

500g de Polvo (tentaculos cozidos)

200g de camardo médio com casca

5 unidades de Vieira com concha

300g de Batata Asterix pequena com
casca

450ml de vinho sauvignon blanc

100ml de caldo de peixe

40ml de dleo de girassol

2 unidades de cebola branca

8 dentes de alho com casca

1 unidade de pimenta dedo de moca
Pimenta do reino branca em p6

3 galhos de tomilho fresco

Sal e Coentro a gosto

2 unidades de limao siciliano

(08 Sabor Saudavel | 202 Edigdo

GAS TROMANIA

Modo de preparo:

Higienizar o coentro e reservar. Limpar os
tentaculos de polvo e cortar em pedacos
grandes. Temperar o frango com sal e
pimenta do reino branca. Limpar o
excesso de gordura e separar as costelas
de porco. Escaldar uma vez. Cortar as
batatas em quatro gomos. Tirar a pele e
cortar a linguica em rodelas grossas.
Cortar a cebola em pétalas grossas. Na
cacarola da Ceraflame, aquecida em fogo
baixo com um fio de dleo, selar o frango
até ficar dourado. Adicionar a linguica e
os dentes de alho, selar por alguns
minutos. Agora, acrescentar os outros
ingredientes em camadas, as costelas de
porco, as batatas, a cebola, o vongole, o
camardo e o polvo. Finalizar com vinho
branco e caldo de peixe e parte do
coentro. Ajustar o sal. Cozinhar na
cacarola fechada por aproximadamente
20 minutos, até os ingredientes estarem
cozidos. Servir na prépria cacarola
decorado com gomos de limdo e com
tigelinhas para servir o caldo!
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JIANG, A chinesa ¢

Jiang Pu. Este nome ficou muito conhecido Brasil afora neste ano. Ela ndo ganhou o
MasterChef 2015, mas foi uma das mais fortes e mais queridas competidoras do programa,

exibido pela BAND TV. Seu sotaque chinés, seu portugués engragado, suas palavras erradas

(#cebora) e seu jeito calmo e divertido conquistou os brasileiros, tanto é que foi contratada

pela BAND para trabalhar como repoérter da emissoral

Muito carismatica, a chinesa de 26 anos — natural da cidade de Guilin, mas que atualmente
mora em Sao Paulo - deu uma entrevista exclusiva para nossa equipe de reportagem.

Confira abaixo!

Quando vocé descobriu o dom de
cozinhar?
Na verdade a minha habilidade foi se

desenvolvendo com o passar do tempo,
nunca foi algo da noite para o dia. Eu
sempre gostei e treinei bastante.

Como foi o processo seletivo para o
MasterChef?

Tive muito incentivo do meu marido e
dos amigos. Foram eles que me ajudaram
a fazer o video da inscricdo. Eu ndo
esperava entrar.

Durante o programa, qual foi o maior
desafio?

Com certeza a lideranga, sou muito ruim
com decisdes.

Qual a prova realizada que vocé se
sentiu mais confiante?
A prova com ingredientes da Espanha,
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que foi a Ultima caixa surpresa do pro-
grama. Eu estava super inspirada e
consegui fazer uma receita muito capri-
chada. O Raul venceu com o melhor prato
e o meu foi o segundo melhor do pro-
grama.

Qual foi a prova mais dificil?

A que fizemos dentro do Estadio do
Palmeiras. Eu fui a lider da minha equipe
e, como ja disse, sou péssima nisso.

O programa é para cozinheiros ama-
dores. Vocé vai transformar a sua
cozinha numa profissao?

Antes de entrar para o MasterChef eu ja

tinha planos de mudar de area. Néo foi
facil, mas Gragas a Deus eu consegui
entrar no programa e vou trabalhar muito
nessa nova area. Ja tenho um canal no
youtube e pretendo fazer alguns Food
trucks.



O que vocé mais gosta: comer ou
cozinhar?
Minha motivacdo na cozinha sempre foi

comer. Gosto de comer e por isso resolvi
cozinhar, para satisfazer o meu paladar.

Qual a receita que mais gosta e o que
jamais comeria?
Néo tenho um prato preferido, como de

tudo quando tenho vontade. Mas jamais
comeria insetos, exceto numa questdo de
sobrevivéncia.

Vocé foi contratada pela BAND. O que
vai fazer na emissora?
Estou atuando como repérter na versdo

Janior do Programa, mostrando os basti-
dores, cenas inéditas e melhores momen-
tos. Estou feliz e bastante otimista com a
repercussao.

Quais sao os planos para o futuro?
A longo prazo, pretendo abrir um restau-

rante. Vai ser algo pequeno, mas com
comida muito gostosa.

No seu ponto de vista, qual é a
importancia de um bom equipamento
na cozinha?

Para um bom cozinheiro, o equipamento

é como uma arma para um soldado no
campo, é "exencial”.

Qual sua mensagem para quem ama
cozinhar, mas ainda nao foi atras deste
sonho?

‘Se todo mundo tem o
poder de sonhar, tambéem
tem o poder de realizar
sonhos!”

MondoCeram
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CLIENTE DESTAQUE

REBAL

solucdo em cozinhas

A Rebal é referéncia em solugdes
para cozinhas, oferecendo aos seus
clientes uma variedade de equipamentos
e utensilios das melhores marcas para
cozinhas industriais, comerciais e domés-
ticas. Foi preciso se reinventar muitas
vezes para acompanhar as tendéncias,
novidades e, sobretudo, necessidades de
seus amigos, maneira carinhosa com a
qual tratam seus clientes. Hoje, apds os
primeiros 44 anos de atividades, firma-se
neste segmento como uma das melhores
do pais e a maior do Grande ABC. E
visando atender as necessidades e
desejos de seus clientes com maior
comodidade, inauguraram a loja online
(www.rebalcomercial.com.br) e reinau-
guraram a fisica, que foi ampliada para

oferecer um ambiente espagoso e agra-
davel, com ar condicionado, estaciona-
mento proprio e estoque junto a loja de
auto servico. “Temos o prazer em servir
bem e devido a este fator que nossa
parceria com a Ceraflame iniciou em
marco de 2011, atendendo a restaurantes
e a cozinhas de diretoria de indUstrias,
chegando até a desenvolver um produto
juntos. Agora, com a loja nova, amplia-
mos nosso atendimento para o publico
residencial e existe uma receptividade
muito boa em relagdo aos produtos
Ceraflame, que sao totalmente singulares
em concepcao, beleza e tecnologia”, diz o
diretor administrativo Wagner Antonio
Natale.
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Foto: Arquivo Fernanda Dornelas

ESPACO DO PARCEIRO

Chef Fernanda Dornelas

Chef Fernanda Dornelas tem 31 anos
e é capixaba. Morou 10 anos em
Roma, na Itdlia, onde se apaixonou pela
culinaria italiana. Ela é formada em gas-
tronomia na Scuola Tu Chef de Roma,
com especializacdo em Culinéria italiana.
Durante os anos em Roma, passou por
alguns renomados restaurantes, além de
também ter sido proprietaria da Gelateria

e Pasticeria “Pan di Zuccherro”.

Atualmente, de volta ao Brasil, nossa
parceira se divide entre Cursos de Culi-
naria em Vitéria, no Espirito Santo, e na
Capital Paulista, no recém inaugurado
Eataly, espaco referéncia da culinéria
italiana no mundo. A Chef também faz
consultorias, além de trabalhar na cozinha
do restaurante Sr Oregano em Linhares-

ES, que foi aonde conheceu e iniciou a

parceria com a Ceraflame.

Foto: Arquivo Fernanda Dornelas

“Me apaixonei pelos produtos, quali-

dade e atendimento. Nao abro méao de
usar diariamente as ceramicas na
preparacao dos meus pratos, uso nos
meus cursos e no restaurante, porque a
qualidade da Ceraflame fazem toda a

diferenca, eu uso e recomendo”, disse.

Sabor Saudavel | 20° Edicao
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COLUNA

Chef Fred Tibau

COZINHA DO CERRADO!

Estive em Goias hd pouco tempo e
sempre que viajo para la me deparo com
ingredientes ricos e muito comuns
daquela regido. E por isso hoje vou falar
para vocés um pouco desses frutos e
ervas que sdo a riqueza dos estados que
englobam nossa cozinha. A flora do
Cerrado ocupa 25% do territ6rio nacional,
Goias, Distrito Federal, Mato Grosso do
Sul, Tocantins, Oeste da Bahia, Norte de
Minas Gerais e a regido sul do Mato
Grosso fazem parte da regido central do
Brasil. A fruta mais difundida, é claro, é o
Pequi; Mas atengdo, quem nunca comeu
a fruta fresca precisa tomar muito cui-
dado devido aos seus muitos espinhos.
Essa fruta, cozida ou em conserva, tem
muitas variagdes de pratos, oleos e licores,
um classico é o arroz de pequi ou arroz
do cerrado. Outras frutas encontradas
nessa regido sdo: cagaita, bocailva,
mangaba, mama-cadela, caja, guariroba
que se usa muito o palmito, gabiroba,
guavira, araga, fruta do conde, pitanga,
jabuticaba, taperebd, araticum, buruti -
que é utilizado para doces e odleos,
siriguela, cajui, babacu, jabotd, carnalba,
gueroba, maracuja da caatinga, macadba

e o murici sdo algumas espécies encon-
tradas. Das castanhas temos a mais
famosa: o Baru, que pode ser consumido
cru ou torrado além do seu dleo que
também tem fins medicinais. Outra casta-
nha ¢ o licuri ou coquinho do Sertdo, que
é consumido torrado ou como éleo que
se assemelha ao de coco, além do leite
muito utilizado na culindria baiana. Temos
também o babacu, o qual é usado na
industria cosmética. Por 14, também
encontramos algumas ervas conside-
radas “PANCS” (Plantas alimenticias ndo
convencionais), como a serralha, dente de
ledo, boldo e peixinho. Gente, nosso pais
é muito grande e muito rico. Temos
muitas coisas para descobrir ainda e, por
isso, o estudo é infinito. Gostaria de
agradecer ao Chef Paulo Machado que é
um grande estudioso da gastronomia
Brasileira. Quando eu o conheci tivemos
uma longa conversa sobre os ingredi-
entes do cerrado, ele me inspirou a
escrever essa matéria e a continuar es-
tudando e estudando.

Até a proxima
coluna,

Grande abrago!

Sabor Saudavel | 20° Edicéo
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Alimentos para manter o seu corpo hidratado no verao!
Fonte: Jornal Zero Hora

Durante o verdo todo mundo quer aproveitar ao maximo o clima de praia, sol e calor, ndo
é mesmo? Alias, a estacdo coincide com o periodo de festas e férias, o que nos permite
desfrutar ainda mais dos momentos de lazer. Por outro lado, é durante a estagdo mais quente
do ano que precisamos redobrar os cuidados com a alimentacdo. Nesta época, alguns ali-
mentos devem ser privilegiados no cardapio diario como frutas, verduras e legumes. Estas sdo
otimas fontes de vitaminas, minerais e fibras. Além disso, sdo refrescantes, pois tém uma boa
quantidade de dgua em sua composicao.

De acordo com a OMS - Organizacdo Mundial da Saude, o ideal é consumir, pelo menos, 400
gramas de frutas e hortalicas frescas para alcancar seu efeito saudavel e protetor de doencas
cronicas. Ou seja, cada pessoa deve ingerir o equivalente a cinco por¢des de 80 gramas, em
média, por dia. Nos dias quentes e secos, essa quantidade pode ser ainda maior. Frutas e
verduras ricas em agua, especialmente, que sdo pouco caldricas e ajudam a hidratar o
organismo devem ser prioridade nas refei¢oes.

Confira abaixo 8 alimentos que ajudam a manter o corpo hidratado no verao!

Agua de coco: rica em sais minerais e
nutrientes, como calcio, magnésio e vita-
mina C. Em 100ml, apresenta cerca de
250mg de potéssio e 105mg de sédio.
Considerada um isotonico natural, é ideal
para repor os liquidos e os sais perdidos
em dias mais quentes.

Sabor Saudavel | 202

Pepino: contém apenas 15 calorias e é
composto por aproximadamente 96% de
agua. O alimento ajuda a melhorar o
funcionamento intestinal e é um diurético
natural. E rico em potassio, propor-
cionando flexibilidade aos musculos e
conferindo elasticidade as células que
compde a pele.

Abobrinha: possui 95% de agua em sua
composicdo. Também é rica em vitamina
A, e devido a sua acdo antioxidante
contribui para beneficios a pele.

Espinafre: possui 94% de agua em sua
composicao. E rico em sais minerais e em



vitaminas, além de conter boas quanti-
dades de célcio, que ajuda na contracdo
muscular. A hortalica possui potassio, que
participa da coagulacdo sanguinea; e
vitamina A, necessaria para uma boa
visdo.

Tomate: com 94% de agua e 20 calorias,
é uma fruta rica em potassio, fosforo,
vitamina A e vitamina C, fortalecendo o
sistema imunologico e prevenindo doen-
cas e o envelhecimento precoce, devido
ao seu poder antioxidante.

Melancia: tem cerca de 92% de agua,
ajudando muito na hidratacdo. Possui
licopeno e glutationa, antioxidantes que
protegem o organismo contra a oxidacdo
celular, contribuindo para o combate do
envelhecimento precoce.

Brocolis: a hortalica possui 90% de agua,
além de ser fonte de fibras, micronutri-
entes e vitaminas. E rica em antioxidantes,
como os carotenoides, que ajudam no
combate aos radicais livres que causam
danos as células saudaveis. Rico em
vitamina C, vitamina A, fibras, calcio e
acido félico.

Morango: é composto por 90% de agua
e tem apenas 32 calorias. E um excelente
aliado da memdria e possui minerais co-

mo o fosforo, o potassio e o0 magnésio.

UM CHA COM QUALIDADE
INCOMPARAVEL,
DO CULTIVO A XiCARA.

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.

F2LATINEX

INTERNATIONAL

413022 7273 :: www.latinex.com.br
sac@!latinex.com.br
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Lembro que logo quando voltei para o Brasil, conheci o pessoal da revista Prazeres da
Mesa. A revista era, j& naquela época, uma das mais conhecidas revistas da area. Fui
recebida com muito profissionalismo por todos na redagdo e sabia que seria dificil conseguir
trabalhar pra eles, pois havia muitos fotégrafos no time.

Logo, porém, me surpreendi com o
telefonema do diretor de arte, me
convidando para o primeiro trabalho.
Lembro-me muito bem, era no Res-
taurante Marcel em Sao Paulo e o Chef,
Raphael Despirite tinha recém voltado
para o Brasil, assim como eu. Dai entdo
comegou essa longa relacdo de respeito e
amizade. Como disse acima, o time da
revista ja era completo, entdo nunca fui
uma fotografa de fazer matérias todo
més, mas isso nunca importou nem pra
mim, nem pra eles. Chamavam-me para
as festas, premiacOes, matérias especiais...
Acho fundamental essa relagao de revista
com seus fornecedores, na verdade, se
toda empresa valorizasse as pessoas
dessa forma, ndo teriamos muitos pro-
blemas e a vida seria muito mais leve.

Através dessa relacdo, fui viajar algumas
vezes para cobrir matérias incriveis gas-
tronémicas, como para o Piaui, Vale do
Café, Visconde de Maua. Fui citada na
revista varias vezes como fotografa
especializada em gastronomia e participo
todos os anos do evento mais esperado
da gastronomia, o Prazeres da Mesa ao

Foto: Estudio Gastronémico
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Foto: Estudio Gastronémico

Vivo e o Mesa Tendéncias. Nesse evento, do qual participo ha 4 anos, é uma festa no nosso
meio. Encontramos todo mundo que tem suas atividades ligadas diretamente ou
indiretamente a comida e saimos depois para comemorar. No primeiro ano, logo de cara, ja
fiz o retrato do Chef Alex Atala, lembro que estava um pouco nervosa, era ainda muito novata,
afinal era o icone da gastronomia brasileira, hoje, um bom amigo.

Foto: Estudio Gastronémico

O Ao Vivo é um evento onde tudo acontece junto. Tem as aulas com os Chefs que ensinam
uma receita e que falam sobre determinado tema. Os jornalistas que cobrem as aulas e as
palestras, o pessoal do blog que ficam incansaveis postando tudo nas redes sociais, as
produtoras de objetos que nos dao uma super forca, varias pessoas do backstage obviamente
e nos, os fotodgrafos especializados.
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Nosso trabalho consiste em fazer um
retrato de cada Chef e do prato que ele
apresentou em aula. Essa foto vai virar

uma capa, que juntamente com todas as
outras capas vao ser julgadas, votadas e é

escolhida uma foto da capa. E um A0 DE AT
. . » CHEFS
trabalho delicioso, num clima 6timo e > d -

com muitos reencontros. Esse evento

acontece sempre junto com a data do .-
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Foto: Estudio Gastronémico

meu aniverséario. E um presente pra mim.
Esse ano as capas logo entrardo em

votagdo, mas ano passado eu fui a capa
vencedora e o presente veio em dobro!

Sabor Saudavel | 20° Edicéo

19



MANIA DE BRASIL ™

Conheca Governador Celso Ranic?g,um ,-.. '

em Santa Catarina

-3

o

Informacoes: Prefeitura de Governador Celso Ramos e Guia de Praias

municipio de Governador Celso Ramos, em Santa Catarina, ocupa uma bela peninsula

Ocom caprichosos recortes que formam abrigadas enseadas, um paraiso dos
navegadores, que dividem a costa em 23 belas praias proprias para mergulho, windsurfe, jet

ski e surfe. Algumas com boa infraestrutura como a praia de Palmas, outras completamente

desertas, como IIhéus e Bananeiras. A regido integra, ainda, a reserva biolégica Marinha do

Arvoredo, santuario de espécies raras da fauna e da flora, o que a torna um dos melhores

locais para mergulho do pais e moradia de uma centena de golfinhos que alegram os
passeios de barcos. A Ilha de Anhatomirim, concorrido ponto turistico, é sede da Fortaleza de
Santa Cruz que completa o conjunto de fortes portugueses da Ilha de Santa Catarina. Outro
tesouro turistico de Governador Celso Ramos é o seu passado.

Esta vila de pescadores, com 250 anos de
historia, foi sede do maior e mais
importante nucleo baleeiro catarinense, a
Armacdo da Piedade. O local, hoje muito
disputado pelos turistas, era ponto de
partida de escravos e arpoadores que se
arriscavam em precarias embarcagdes na
incerta missdo de capturar as baleias.
Atualmente os cetadceos procriam e
amamentam seus filhotes tranquilamente
em aguas catarinenses protegidas por leis
ambientais. Cerca de 26 mil turistas por
ano visitam Governador Celso Ramos,

20 Sabor Saudavel | 207 Edicao

que esta a 41 km de Floriandpolis por via
rodoviaria e 15 km, via maritima.

Historico: Entre 1740 e 1742, bem proxi-
mo a Freguesia de Sdo Miguel, na dire¢do
norte, foi instalado um préspero nicleo
de captura e de industrializacdo de
baleias, denominado Armacéo Grande, ou
Nossa Senhora da Piedade. As instalagdes
com 5,3 mil metros quadrados de area
faziam daquela armagdo a maior e mais
importante do litoral Catarinense e a
segunda mais importante do Brasil-
Colonia. Por volta do ano de 1745,

Foto: Divulgagéé i




colonizadores vindos das Ilhas dos Acores
e da Madeira, atraidos pela pesca da
baleia, fixaram-se no local. Depois vieram
outros portugueses e a comunidade
cresceu até sua emancipacdo em 6 de
novembro de 1963. "Na parte norte de
Governador Celso Ramos, onde fica a
sede, também se fixaram portugueses
oriundos da Ericeira por volta de 1820,
que tinham vindo povoar Portobelo",
complementa o professor Vilson Farias.
Estava criado o municipio de Ganchos
que foi desmembrado de Biguacu em 06
de novembro de 1963 e a partir de 12 de
maio de 1967 passou a ser denominado
Governador Celso Ramos em homena-
gem a Celso Ramos, ex-governador do
Estado de Santa Catarina, municipio
privilegiado com uma natureza generosa
e um povo ordeiro e acolhedor.

Porque o Nome Ganchos? O nome, pro-
vavelmente, foi criado pela visdo de trés
baias consecutivas, dando cada qual o
formato de um gancho. Essa é a hipotese
mais concreta para o nome Ganchos.
Uma outra hipdtese é devido aos gan-
chos tirados das arvores para transpor-
tarem os pescados, carregados nas
costas. Mas hé antigos moradores que
juram que o nome se deve a presenca do
famoso pirata "Capitdo Gancho" que por
la passou.

Foto: Resort Ponta dos Ganchos, um dos mais badalados da regido
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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 ¢ 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



Estamos na reta final do ano e a temporada de 2015/2016 promete ser uma das mais
quentes de toda a histdria. E como todo mundo gosta de aproveitar o verdo na praia ou
na beira de uma piscina, é importante falarmos sobre o perigo que a exposi¢do excessiva ao
sol pode nos causar. Estamos falando da insolacdo! Nunca é demais relembrar os cuidados
para evitar e o que fazer no caso de uma queimadura solar.

Para quem ndo sabe, a insolacdo é um estado delicado da pele que é provocado pela
exposicao excessiva do nosso corpo ao sol. Esse exagero causa a destruicdo das células da
pele, a eliminacdo dos liquidos armazenados entre essas células, respiracdo e suor intensos,
além do envelhecimento precoce, aumentando ainda as chances de desencadear um possivel
cancer de pele. Entao, além de passar e repassar filtro solar com alto fator de protegao antes e
durante a exposicdo ao sol, € muito importante evitar os horarios nos quais os raios solares
sdo mais fortes: entre 10h e 16h! E a regra é a mesma para pessoas com pele clara e/ou
escural

Sintomas levar a pessoa até um hospital para que
ela receba hidratagdo por meio do soro.
Além disso, quem exagerar no sol,

também precisa ingerir bastante liquido,

Os sintomas podem ser bastante vari-
ados, de acordo com o grau de insolacao.

Ela pode causar tontura, dor de cabega,
falta de ar, nauseas, vomitos, mal-estar,
aumento da temperatura corporal, febre,
vermelhiddo na pele, bolhas e feridas,
fraqueza e, até mesmo, inconsciéncia.

Caso seja perceptivel um inicio de insola-
¢do, a recomendacdo é sair imediata-
mente do sol para cobrir o corpo com
toalhas Umidas, permanecendo em locais
arejados e frescos. Em estagios mais
avancados, a recomendacdo médica é

usar roupas claras e leves, optar por
alimentos mais leves e naturais, além de
tomar banhos frios para controlar a
temperatura do corpo. Sdo medidas que
podem ajudar na recuperagdo, devol-
vendo ao organismo a sua capacidade
plena de controlar a temperatura do
corpo.

Portanto, fique atento. Aproveite este

final de ano com responsabilidade,
proteja a sua satde!

Saudavel

207 Edigéo
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SUA CASA EM HARMONIA

Area de Piscinas: dicas para vocé arrasar neste espaco!
- Informagbes: CasaShow:
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__ Seu entorno.

d Quer saber como decorar sua area de piscina?
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5 Escolha dos pisos e revestimentos:
Na hora de construir a piscina, es-
colha os azulejos com muito critério, a fim
de que o resultado final seja bonito e
harmonioso. Uma boa pedida é optar por
faixas tematicas que remetam a motivos
aquaticos. Além da estética, pense tam-
bém na durabilidade, no preco, claro, e
especialmente na seguranca, ndo so
dentro, como ao redor da piscina. Nessa
area, dé preferéncia a pisos antiderra-
pantes para evitar acidentes.

6 Tenha um deck para chamar de seu:
Se vocé quiser deixar a area da
piscina ainda mais charmosa e agradavel,
ndo deixe de fazer um belo deck de
madeira. Mas atencdo: é importante que
esse deck seja bem planejado antes da
instalacdo, tratando e impermeabilizando
a madeira, afinal, trata-se de uma area
Umida.

E entdo, pronto para mergulhar de
cabeca no projeto de decoragdo da sua
area de piscina? Pois coloque em pratica
as sugestdbes que demos aqui e se
prepare para a diversao!

BOAS FERIAS
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Ceraflame cookware
Rua Adolfo Konder, 70
CEP: 89295-000 | Rio Negrinho —SC
SACC: 0800 644 6444 — Fone: 47 3203-5000
sacc@certaceramica.com.br

Ceratlame

cookware

O sabor de uma vida saudavel

Acompanhe-nos pelasredes sociais:

ol

www.certaceramica.com.br



