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EDITORIAL

O ANO DE 2016 VAI acompanhadas de um bom rétulo, é claro! Nao

deixe de conferir.

CH EGAN DO AO Fl NAI_ E A vocé que nos acompanhou em 2016, que
NOS SO TEMOS A permitiu a entrada de nossas ceramicas em suas

casas e que sempre estd de olho nas nossas

AG RADECER' redes sociais... muito obrigado! Que o ano de

2017 venha com tudo, com muito amor, energia
Foi um ano de muitos desafios, mas e salude.

principalmente de superag¢des, conquistas e
comemoracgoes. Isso mesmo! 72
Em outubro nosso grupo completou 60 anos de m

T onmer JrIpo compreten 57 ano oced /
historia e, junto com este especial aniversario,
lancamos um presente para nossos

consumidores: a terceira Revista Sabor Saudavel
Especial Receitas - Harmonizacées, que foi
produzida através de uma parceria exclusiva
com a vinicola Villaggio Grando, que também é
daqui de Santa Catarina. Para este projeto,
tivemos a importante colaboragdo de nomes
que formaram uma seleta lista de Chefs de
Cozinhas e personalidades que, assim como nos,
sao apaixonadas pela gastronomia de qualidade
e identidade. Na revista, que esta disponivel no
site www.ceraflame.com.br e no APP “Sabor

Saudavel” (Google Play e App Store), vocé
encontra deliciosas receitas para preparar em

casa e surpreender neste final de ano, sempre
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NOSSA HISTORIA

60 anos de muita histoéria, sucesso e dedicagao!

N ossa historia comecou
em 1952, quando Klaus
Schumacher chegou a Santa
Catarina. Quatro anos depois,
ele iniciou as atividades da
empresa de olho no mercado
de artigos de decoracao e
canecos de chope, que
naquela época ja eram
fabricados em ceramica. Na
década de 70, o empresario
iniciou as exportagdes dos
canecos para os EUA e Europa,
passando a atender clientes
como Avon Americana,
Anheuser Busch (fabricante da
cerveja Budweiser) e The Walt
Disney World Group. Depois
de conquistar o titulo de maior
fabricante mundial de canecos

de chope, ao atingir a marca

.

de 3,6 milhdes de pecas ao
ano, Klaus ampliou o mix de
produtos e trouxe novidades
ao mercado. “Ainda na década
de 70 comecaram grandes e
importantes pesquisas €, em
1998, nasceu a Ceraflame, com
produtos ceramicos atoéxicos e
100% resistentes a choques
térmicos. Nascia entdo uma
tecnologia Unica em todo o
mundo”, explica o gerente da
Ceraflame, Kilian Schroeder. De
|& para ca, a empresa ndo
parou mais de crescer e
expandir os negocios.
“Investimos constantemente
em estudos, pesquisas e novas
tecnologias para aprimorar os
processos produtivos,vno's's'é'
compromisso é de levar aos

consumidores o que ha de
melhor e mais moderno neste
mercado, com qualidade e
seguranca“, acrescenta Kilian.
E, mesmo que a fabrica seja
moderna e equipada com
maquinarios de ponta, alguns
detalhes ainda sdo feitos a
mao. “A colagem dos
pegadores das panelas e alcas
dos canecos, por exemplo, é
um processo 100% manual. Os
filetes das cuias sao pintados a
mao, assim como detalhes de
outras pecas. E vai continuar
sendo assim. Queremos que
nossos consumidores
percebam em cada detalhe a
diferenciacdo das nossas
ceramicas.”, acrescenta Kilian.

Atualmente nossa empresa tem cerca de 330 colaboradores,

exporta as pecas para mais de 20 paises e, sem contar com

variacdes de cor e tamanho, tem uma média de 200

produtos no portfélio. Além da Ceraflame, marca com

opcdes de panelas, chaleiras, assadeiras e outros

equipamentos de cozinha, temos ainda as marcas

MondoCeram Beer, com produtos para o mercado

Foto: Arquivo Certa Cerémica

cervejeiro, MondoCeram e MondoCeram Gourmet, com

opcoes de ceramicas funcionais, coloridas e versateis para o

dia a dia na cozinha, além de uma linha de “souvenirs” com
uma dose extra de criatividade e dinamismo.
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NOSSA EMPRESA

Copos de cerdmica sdo nova tendéncia para 0 consumo consciente de agua e cafe...
Aqui no Brasil a estimativa de consumo & de 720 milhdes de copos descartaveis por dia!

P reservar o meio ambiente
€ uma atitude que
depende de pequenos gestos
no dia a dia. Quer um bom
exemplo? Que tal deixar de
lado os copinhos descartaveis
que usamos diariamente para
tomar agua ou café? Nas
Ultimas décadas estes
produtos passaram a ser
amplamentes consumidos nas
empresas e escritorios devido
a sua praticidade, higiene e
baixo preco. O que muitos nao
sabem é que esse tipo de
produto, além de ser
prejudicial a satude, consome
mais agua para ser produzido
ou reciclado, do que um copo
duravel quando lavado. Os
copos descartaveis tém em sua
composicdo uma substancia
chamada estireno, que, em
contato com liquidos quentes,
faz com que o produto solte
uma quantidade acima do
considerado seguro pelo
Ministério da Saude,
provocando inclusive algumas
doengas, como o cancer. A
producdo de cada copo
descartavel chega a consumir
500 ml de &gua, enquanto a
lavagem de um copo duravel
utiliza 400 ml. Considerando
que no Brasil sdo consumidos
diariamente cerca de 720
milhGes de copos descartaveis,
o equivalente a um prédio de

42 andares, o desperdicico é

bem grande, ndo é mesmo? O
problema néo é o uso do copo
descartavel em si, mas a
necessidade que as pessoas
tém de pegar um novo cada
vez que bate a vontade de
beber alguma coisa! Foi
pensando nisso que a
MondoCeram Gourmet, marca
catarinense de ceramicas,
trouxe para o mercado uma
linha de copos que reproduz o
formato do nosso velho
conhecido “copo descartavel”.
O destaque das pecas fica com
um detalhe que remete ao
"amassado” do plastico, com
uma pegada cult e divertida. O
produto além de pratico e
funcional, mantém o calor dos
liquidos por mais tempo e é
facil de lavar. A versédo menor, ‘A
de 70ml, se adapta as :
cafeteiras modernas. Ja versao
maior, de 240ml, se faz ideal
para liquidos como agua, suco
e refrigerante. Com as festas
de fim de ano chegando, as
empresas podem estimular
essa pratica entre seus
funcionarios e, quem sabe,
presentear a equipe com esse
produto, que pode também
ser personalizado com a logo
da empresa, por exemplo. Os
copos plastic sdo produzidos
em 12 cores diferentes, entre
elas: coral, turquesa, laranja,
amarelo e vermelho.

Foto: Arquivo Certa Cerémica
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SO PARA VOCE!

Foto: Arquivo Certa Ceramica
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Diverticon Natal:

Ho... ho... ho... O Natal esta chegando e a linha Diverticon,
da Mondoceram, ja esta no clima! Sdo duas opg¢des de
artes, papai noel e boneco de neve, disponiveis para caneca
cdncava 300ml e copo de suco 400ml. Sao produtos
exclusivos para decorar a casa ou para garantir aquele
presente especial do amigo secreto! Afinal de contas, nao
ha nada melhor do que dar e receber presentes nessa data,
nao € mesmo?



Foto: Arquivo Certa Ceramica

Molheira:

Trazendo novas solugdes para servir a mesa com
praticidade, estilo e qualidade, a Mondoceram Gourmet
lanca a molheira! Composta pela base e 4 recipientes para
molhos, com capacidade de 45ml cada, as pegas,

disponiveis em 12 cores, séo uma 6tima opgao para o

happy hour e as festas de final de ano. Afinal, tudo é mais
gostoso quando servido em uma mesa bem preparada!

& avel ‘
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Mini cocottes e mini terrine:

Indicadas para o preparo individual de refei¢cdes. Podem
atender necessidades de consumidores finais e de
restaurantes que aderiram ao estilo “fusion cuisine”. Vao ao
forno com tampa. Evitam desperdicios e garantem a
refeicdo um visual Unico e moderno.



Foto: Estudio Gastronémico

Assadeira com tampa:

Quem nunca deixou de preparar um camarao na moranga
por preguica de manusear o papel aluminio? Ou entao
aquela costela assada no forno por demandar muito
tempo? Pois é! Muitas vezes criar receitas diferentes na
cozinha dao tanto trabalho, que até desistimos. E para levar
praticidade ao dia a dia de quem adora “inventar moda” na
cozinha, sugerimos a vocé a assadeira com tampa, da Linha
Terrine. E um produto que torna o cozimento dos alimentos
mais rapido e Umido, deixando as preparacdes mais
suculentas e saborosas, sem a necessidade e o trabalho de
enrolar o assado no papel aluminio ou celofane. E item
indispensavel na cozinha... saindo do forno direto a mesa.

Sabor Saudavel | 252 Edicdo 09



GAS TROMANIA

Cassoulet Terra & Mar
POR Elia Schramm - Chef do Restaurante Laguiole

Tempo de preparo: 5 horas

Rendimento: para 5 pessoas

Produto: Assadeira Grande Terrine na cor Cobre

Vinho para harmonizar: Innominabile Lote V — Villaggio

Grando

Crédito da foto: Tomas Rangel
Ingredientes:

5 camardes VG

1 polvo médio (1.5 kg)

5 lagostins

1 kg de barriga de porco
10 vieiras limpas

1 kg de carré de cordeiro
1009 de bacon Foto: Tomas Rangel
2 (3009) xicaras de feijao branco
1 cenoura grande

1 cebola média

2 ramos de aipo

1 ramo de tomilho

1 folha de louro

1 tomate maduro

4 mini abobrinhas

4 mini cenouras

3 colheres de sopa de azeite

1 célice de vinho branco

3 dentes de alho

Brotos e flores comestiveis

Método de preparo:

Polvo: Cozinhe o polvo em &gua até que fique

bem macio. Reserve.

Para a barriga de porco: Asse a barriga em
forno a 140°C na assadeira Terrine com tampa.
Quando estiver bem macia, resfrie para facilitar o

porcionamento. Corte em pedacos de

10 Sabor Saudavel | 25° Edigao
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aproximadamente 200g e reserve. Antes de servir,
leve ao forno alto (200°C) até que a pele fique

crocante e o pedaco de carne bem dourado.

Para o feijao: Deixe o feijdo branco de molho de
véspera. Corte a cebola, cenoura, aipo e dentes
de alho em brunoise (cubos) bem fininha. Corte o
bacon em cubos pequenos. Derreta o bacon com
um fio de azeite numa cacarola e, quando estiver
dourado, retire. Escorra o excesso de gordura,
junte uma colher de sopa de manteiga e
acrescente os legumes cortados. Refogue por 5
minutos em fogo médio. Junte o feijao branco
hidratado e escorrido. Refogue por mais 5
minutos, acrescente o tomate cortado sem pele e
sem sementes. Agora é hora de deglagar com o
vinho branco, juntar as ervas e cobrir com agua
fria. Cozinhe em fogo baixo até que o feijao fique
bem macio, junte o bacon previamente dourado
e deixe cozinhar por mais 5 minutos. Acerte o sal

e pimenta-do-reino moida na hora.

Finalizacdo e montagem: Grelhe os camardes,
lagostins, polvo e vieiras até que fiquem bem
dourados e reserve. Grelhar também a costeleta
de cordeiro, sempre tomando cuidado para que
ela fique rosada por dentro. Lembre-se sempre
de que costeleta de cordeiro bem passada fica
dura e ressecada. Reserve. Cozinhe no vapor a
abobrinha e a cenoura até que fiquem “al dente”.

Reserve.

Disponha o ragu de feijao branco com um pouco
do caldo de cozimento no fundo da assadeira

que sera servida a receita. Disponha as proteinas
grelhadas por cima, os legumes e decore com as

flores e brotos comestiveis.

Sabor Saudavel | 252 Edicéo
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FSPACO SABOR SAUDAVEL

Vocé conhece as propriedades do coentro?

C onhecido cientificamente como Coriandrum
Sativu, o coentro pertence a Familia
Apiaceous, a mesma da Salsa - motivo que o leva
a ser frequentemente confundido com essa
planta. Cultivado anualmente em grande
quantidade, o coentro pode ser encontrado por
um valor super acessivel em todas as estacdes do
ano. Quase todas as suas partes sdo comestiveis,
mas suas folhas sdo as mais utilizadas justamente
por apresentar um sabor forte que ajuda a
marinar os alimentos.

i
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Além do aroma robusto e do sabor excéntrico, o

coentro conta com propriedades curativas
utilizadas pela medicina alternativa. Ele é rico em

oleos que estimulam a saude do sistema
digestivo, auxiliando no seu funcionamento e
sendo muito efetivo no combate a falta de
apetite. Além disso, é considerado um grande
deposito de minerais, rico em magnésio, fésforo,
potassio e ferro. O uso da planta funciona
também como agente refrescante, sendo muito
consumido para combater o mau halito, por
exemplo. Devido as substancias antibioticas e
antibacterianas que possui, pode ser empregado
também no tratamento de feridas, ajudando na
higienizacdo e recuperacdo da pele.

E vocé, gosta de coentro?




\VOCE SABIA?

As 10 comidas mais comidas no mundo!

Nao importa qual pais esta no seu roteiro de viagens: sao grandes as chances

de vocé provar um prato tipico gue leve algumas destas delicias
POR Livia Aguiar PARA Mundo Estranho

1 - LEITE E DERIVADOS

Consumo mundial: 589 milhdes de toneladas por

ano.
Maior consumidor: Finlandia (379,2 kg por pessoa

por ano).

Todos os mamiferos bebem leite, nem que seja
s6 durante nossos primeiros anos de vida.
Quando crescemos, em teoria, ndo precisamos
mais dele. Mas nossa historia de amor com essa
bebida € intensa e antiga — foram encontrados na
Polonia artefatos utilizados na producdo de
queijo com mais de 8 mil anos de idade! Os
finlandeses consomem muito leite para
compensar a pouca oferta de vegetais frescos
nessa regido fria e Umida. Felizmente, uma
mutagao genética tornou os nérdicos mais
tolerantes a lactose. Enquanto na Tailandia 90%
dos adultos ndo conseguem digerir leite, na
Finlandia esse niumero cai para 17%.




2 - TRIGO

Consumo mundial: 439
milhoes de toneladas por ano.
Maior consumidor —Azerbaijao

(207,5 kg por pessoa por ano).

Alguns historiadores afirmam
que, sem o trigo, jamais teriam
surgido civilizagbes baseadas
em cidades, como a babil6nica
e a assiria. Isso porque esse
cereal se adapta a diversos
climas, pode ser cultivado em
larga escala e armazenado por
longos periodos (até 30 anos,
em ambientes livres de
umidade e calor!). No
Azerbaijao, 56% das calorias
consumidas pela populacao

vém do trigo.
3 - ARROZ

Consumo mundial: 354
milhoes de toneladas por ano.
Maior consumidor: Bangladesh

(173,3 kg por pessoa por ano).

Surgiu na China ha mais de 9
mil anos e, desde entdo, esta
muito ligado a cultura oriental.
Em Bangladesh, as palavras
“comida” e "arroz” sdo
sinbnimas! O pais é 6timo para
o cereal, ja que sua plantagéo
exige grandes areas inundadas
e Bangladesh conta com trés
grandes rios e muita chuva
durante as mongoes (entre

junho e outubro).

14 Sabor Saudavel | 25° Edigao

4 - BATATA

Consumo mundial: 217
milhoes de toneladas por ano.
Maior consumidor: Bielorrussia

(182,8 kg por pessoa por ano).

E originaria do Peru e, quando
foi levada pelos colonizadores
espanhois a Europa, assustou
0S camponeses, porque seus
frutos podem causar dor de
barriga e até morte por
envenenamento. Mas, como se
adapta facil a varios climas,
tem um excelente valor
nutricional e é saborosa,
acabou se popularizando. S6
na Bielorrussia, a batata
aparece em mais de 300

pratos tipicos!
5 - CERVEJA

Consumo mundial: 166
milhdes de toneladas por ano.
Maior consumidor: Holanda

(177,8 kg por pessoa por ano).

Os belgas produzem as
melhores “loiras” do mundo.
Mas séo seus vizinhos que
entornam o caneco. Os
holandeses bebem cerca de
meio litro por dia! No Egito,
cerveja era considerada
remédio. Foram encontrados
tragos do antibidtico
tetraciclina, provavelmente
vindos da bebida, em ossos no
sul do pais, datados de 500d.C.

6 - ACUCAR

Consumo mundial: 154
milhdes de toneladas por ano.
Maior consumidor: Malta (64,6

kg por pessoa por ano).

Aqui no Brasil, estamos
acostumados com o acUcar de
cana, mas ele pode ser obtido
a partir de muitas plantas. O
de beterraba, por exemplo, foi
“inventado” no século 16 e
comecou a ser produzido
metodicamente a partir de
1747 na Alemanha. Hoje, esse
componente é um dos
grandes vildes da saude
mundial, causando problemas
como obesidade e diabetes.
Os EUA ficam logo atras de

Malta no ranking de consumo.
7 - TOMATE

Consumo mundial: 136
milhdes de toneladas por ano.
Maior consumidor: Libia (150,3

kg por pessoa por ano).

Um novo tipo de berinjela. Foi
assim que um botanico
italiano de 1544 classificou o
tomate, trazido para a Europa
ha pouco tempo por Colombo.
(Ele chegou bem perto: tomate
e berinjela sdo da mesma
familia.) O nome veio do
termo asteca “xitomatl” (“fruto
com umbigo”), mas ele surgiu

na América do Sul, nos Andes.
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8 - MILHO

Consumo mundial: 113 milhdes de toneladas por
ano. Maior consumidor: Lesoto (149,3 kg por
pessoa por ano).

Domesticado no sul do México, o milho ja era
cultivado por toda a América quando os
europeus chegaram por aqui. Virou um coringa
na culinaria de varios paises, ja que é barato e
pode ser aproveitado de muitos jeitos — até como
pipoca. Em Lesoto, pequeno pais localizado
dentro da Africa do Sul, ele vira uma espécie de
angu chamada de pap-pap, que pode ser
acompanhada por um cozido de legumes.

9 - CARNE DE PORCO

Consumo mundial: 105
milhdes de toneladas por ano.
Maior consumidor: Austria

(65,6 kg por pessoa por ano).

E impressionante que esse
alimento tenha conseguido
entrar no ranking, ja que
23,4% da populacao mundial
nao pode comé-lo. Sdo os
seguidores do islamismo e
judaismo, religides que
proibem seu consumo. Os
adeptos de outras fés
compensam: na Austria, por
exemplo, até o focinho do

bicho vira iguaria
10 - MANDIOCA

Consumo mundial: 95 milhdes
de toneladas por ano.
Maior consumidor: Congo

(261,4 kg por pessoa por ano).

Nativa do sul da Amazonia, a
mandioca foi domesticada
pelos tupis ha 5 mil anos e
difundida pela América do Sul.
Os portugueses que
colonizaram o Brasil a levaram
para a Africa. Em 1575, a
mandioca ja era o alimento
principal da feitoria de Angola.
Hoje, é a base na dieta de
diversos paises. No Congo, sua
farinha é misturada com
outros tubérculos para criar

uma massa chamada de fufu.

Sabor Saudavel | 25
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Guilherme Grando

Diretor Comercial e Sommelier da Vinicola Villaggio Grando | www.villaggiogrando.com.br

N esta edicdo nds batemos um papo com
Guilherme Grando, o diretor comercial da

Villaggio Grando, vinicola que fica na cidade de
Agua Doce, aqui em Santa Catarina, e que foi
nossa grande parceira na realizagcdo da 32 Sabor
Saudavel Especial Receitas! A conversa foi bem
bacana! Confira abaixo.

Como surgiu a Villaggio Grando e desde quando
estdo no mercado?

A histdria se inicia nos anos 90, quando com um
amigo francés, cuja familia era produtora de

Sabor Saudave! | 25° Edicdo

armanhaque ha muitos anos na Franga, visitando
a regiao onde hoje se localiza a vinicola, mexendo
na terra e analisando o clima e a altitude, indicou
nosso local como "um dos grandes lugares do
mundo para se plantar uva para producdo de
vinhos de qualidade". Um ano depois, o fundador
da Villaggio Grando - Mauricio Carlos Grando -
encontrou-se com o enodlogo Jean Pierre Rosier,
formado na universidade de enologia de
Bordeuax, na Franga, em uma degustacao, e este
confirmou as ideias expostas. Este mesmo
endlogo trouxe da Franca as primeiras mudas

que foram plantadas em dezembro de 1998.

Qual é o clima que mais favorece para o sucesso

dos vinhedos?

O clima mais propicio para o cultivo é oriundo de
regides com inverno rigoroso e verdes quentes,
tendo na época da colheita dias secos para que a

uva consiga atingir bons niveis de maturacao.

Quiais sdo os principais desafios na producao das

uvas?

O clima, pois pode ter variagdes a cada ano,

deixando a qualidade e quantidade variadas.

Quantos tipos de uva sdo produzidos na

Fazenda?

Mais de 100 tipos entre variedades e clones,
porém, comercialmente, cerca de 20 séo

utilizadas.



Qual é o tempo médio para a

produgao de um vinho?

Cerca de sete a oito meses
para os espumantes charmat,
um a dois anos para brancos e

até quatro anos para tintos.

Como sabemos qual é a
melhor escolha de vinho para
cada tipo de comida (massas,

peixes e carnes)?

Como essa é a mais complexa
parte sobre o mundo dos
vinhos, precisamos nos apoiar
em algumas regras basicas até
que aprendamos a harmonizar.
Muitas vezes o que mais
importa sdo os ingredientes e
os molhos, assim sendo, temos
dois tipos de harmonizacao:
uma por semelhanca e outra
por contraste. Podemos
harmonizar comidas mais
gordurosas com vinhos mais
alcodlicos ou comidas mais
doces com vinhos mais acidos,
assim como podemos
harmonizar sobremesas com
vinhos doces e comidas leves
com vinhos brancos também

mais leves.

E verdade que vinho tinto ndo
combina com frutos do mar,
por exemplo? Ou isso é

questao de paladar?

Sempre pensamos que apenas

brancos combinam. Mas o que

vale, muitas vezes, ndo é a
carne em si, mas sim o molho,
os condimentos. Esta é uma
questdo mais de
conhecimento em harmonizar
do que de regra. E possivel e
muito bom, por exemplo,

harmonizar com um tinto leve.

E possivel personalizar, além
dos rétulos, o vinho? Como é

0 processo?

Sim, temos um projeto que se
chama tenha seu vinho, onde
as pessoas podem vir até a
VG, selecionar vinhos com a
enodloga, realizar seu corte,
tempo de barrica e depois
recebem seu vinho totalmente

personalizado.

Quais sdo as diferencas entre
vinho reservado, reserva e

gran reserva?

Cada pais tem suas
nomenclaturas. Basicamente
um reserva é um vinho que
antes de sair da vinicola para o
mercado tem um determinado
tempo de barrica e garrafa. O
gran reserva tem um estagio
ainda maior e em barricas
muitas vezes melhores. O
reservado, por sua vez, foi um
termo criado para trazer ao
Brasil (no passado) vinhos mais
simples. Trata-se mais de um
apelo comercial do que uma

marca de qualidade

Qual sua dica de rotulo para a

ceia de natal e ano novo?

Para o natal indicaria o Além
mar 2009 e, para o0 ano novo,

o Brut Branco.

Qual é o rétulo campedo de
vendas da VG?

Para vinhos é o Innominabile.

Ja dos espumantes é o Brut

Rose.

Qual é o seu vinho preferido?

Essa € uma questdo muito
dificil, pois cada momento ou
comida pede um vinho
diferente. Se for comentar
sobre um estilo de vinho,
seriam os mais elegantes, com
madeira bem colocada e nao

os potentes.
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COLUNA

Chef Fred Tibau

Cozinha Nordestinal

O i pessoal, depois de “pularmos” uma edicdo da nossa revista
(por um motivo extremamente nobre que foi o lancamento
da Revista Especial de Receitas), estou muito feliz por estar aqui
novamente. E hoje vou falar sobre algo que gosto muito: o
Nordeste, uma regido que — para mim - é sinénimo de boa comida.
Os nove estados do Nordeste Brasileiro sdo riquissimos em sabores,
aromas, pimentas, frutos do mar e peixes de varias espécies. Além
disso, sdo muito conhecidos pelos seus tipicos e deliciosos pratos,
que atraem inclusive turistas e entusiastas de todo o mundo. Vocé
sabe de quais estados estamos falando? Bahia, Sergipe, Alagoas,
Pernambuco, Rio Grande do Norte, Maranhdo, Ceara, Paraiba e
Piaui!

Antes da chegada dos Portugueses, em 1500, os indios ja viviam no
Nordeste. Quando Pedro Alvares Cabral chegou os indios até que

resistiram, mas, em pouco tempo, foram expulsos, mortos ou eram
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obrigados a trabalhar como
escravos. Logo depois os
Franceses vieram atraidos pelo
oferta de pau Brasil, assim
como os Espanhdis e
Holandeses. A cultura Africana
chegou ao Brasil através do
trafico de escravos, que
chegaram j& dotados de uma
vasta bagagem gastronémical!
E muita gente nem imagina
isso. A culinaria Baiana é a que
mais demostra a influéncia
africana nos seus pratos
tipicos, entre eles o acarajé,
caruru, vatapa e moquecas.
Esses pratos sdo preparados
com o famoso e imponente



azeite de dendg, produto extraido de uma
palmeira africana que foi trazida pelos Africanos
nos tempos coloniais. Alias, o coco e o dendé
com certeza sdo ingredientes basicos para os
nordestinos! Com a origem do Candomblé, o

Acarajé se tornou o prato mais tipico dos Baianos.

Sua origem vem do falafel ... os Arabes levaram
essa iguaria para a Africa e, por conta da
dificuldade em achar grao de bico, foi utilizado
feijao fradinho e frito no dendé, nascendo assim
um simbolo da gastronomia Brasileira.

Do litoral, passando pelo sertdo, agreste, zona da
mata e meio norte encontramos uma diversidade
enorme de frutas. No cerrado sdo encontradas
muitas espécies frutiferas, além das deliciosas
carnes secas, a carne de sol, o charque, a
mandioca que tem varios sub produtos, o milho,
a carne de bode, os peixes e mariscos, o leite de
coco, a cana de acucar, a folha do coentro e,
claro, a pimenta. Estes sdo insumos basicos e
ricos dessa regido que encanta pela beleza
natural e pela gastronomia.

Explore essa culinaria! Garanto que o sabor vai te
pegar de uma forma que vocé vai se apaixonar!

Vou ficando por aqui, e aproveitando este espaco
para parabenizar a Ceraflame pelo aniversario de
60 anos e pela linda revista Sabor Saudavel
Especial Receitas. Que venham mais 60 anos,
sempre com este mesmo carinho em produzir
ceramicas de alta qualidade, sempre com foco na
saude dos consumidores.

Um grande abraco a todos e até a proxima
coluna, em 2017. Ja adianto que teremos uma
participacdo super especial: a chef Andrea
Henrique do Pomar Organico. Juntos, vamos falar
sobre cozinha saudavel e trazer uma receita
fantastica para vocé!

Até Ia!

Ceraflame

O sabor de'uma vida-saudavel

Est[ldio Gastrondmico
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L. una Garcia

MU
DAN

N unca tive medo de mudancas, sempre as
encarei como uma oportunidade para um
recomeco. O frio na boca do estbmago de me
deparar com o desconhecido sempre me
agradou. Lembro-me da minha primeira grande
mudanca. Foi aos 22 anos, quando fui morar na
Inglaterra. Depois de muita despedida e choro no
aeroporto finalmente embarquei com uma
passagem de primeira classe. Ndo que havia
gastado essa grana toda num simples bilhete,
mas porque a vida nos da sinais e o atendente do
check-in me presenteou com um upgrade sem
saber que estava me dando ainda mais coragem
de encarar o desconhecido. Embarquei rumo ao
desconhecido, em primeira classe e muita
excitacdo. Lembro-me muito bem do executivo
sentado ao meu lado que, captando minha
situacdo logo me disse: Primeira vez que viaja
sozinha, né menina? Toma um brand e relaxa, sdo

13 horas até seu destino... (mal sabia ele que ndo
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tinha ideia do que era um brand). Outra grande
mudanga na minha vida foi quando fui
surpreendida ao ser chamada para ser fotografa
de um navio de bandeira inglesa. Entre os 200
curriculos mandados, apenas um foi para esse
tipo de trabalho. Nem era meu sonho, mas de
Adam, meu melhor amigo na Inglaterra, que de
tanto insistir que seria o “melhor trabalho do
mundo” escreveu o endereco no envelope do
meu préximo destino. Minha vida de marinheira
serd contada em outra oportunidade. Antecipo
gue nem tudo foi tdo poético quanto parece.
Quase um ano em alto mar, fotografando turistas
e conhecendo muitos lugares lindos, até a
decisdo de voltar a terra firme, em Mayorca. A
despedida dessa fase foi de camarote, assistindo
da sacada de um hotelzinho no porto e
brindando com uma garrafa de vinho ao novo e
desconhecido destino. Minha peregrinacao pelo
Caminho de Santiago de Compostela foi uma
decisdo para encarar a volta ao Brasil apds 6 anos
de Europa, de alma e mente renovadas. Gosto de
celebrar as novas etapas, brindar e agradecer por
ter a coragem de enfrentar meus desafios, sem
desistir deles e nem me opor no momento da
mudanca. Foram 40 dias de caminhada até
Finesterre. Fim da estadia maravilhosa no Velho
Mundo. De volta ao Brasil, as mudancas nao
cessaram. Foram sete so fisicas. Muitas caixas
para carregar e muitas esperangas renovadas a
cada mudanca. Pessoas como eu, ndo ficam

muito tempo no mesmo lugar.
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SAUDE

Intoxicacéo alimentar: de olno para passar o verao bem longe dela

As altas temperaturas comprometem a
conservacao dos alimentos e favorecem a
proliferacao de virus e bactérias

Com a chegada do verdo o indice de intoxicacdo
alimentar, como é popularmente chamada a
gastroenterocolite aguda, aumenta
consideravelmente. Isso ocorre porque as altas
temperaturas comprometem a conservacao dos
alimentos e favorecem a proliferacdo de micro-
organismos nocivos a salde, como os virus e
bactérias. E por isso que nessa época do ano os
cuidados com a ingestdo, com o preparo e o
armazenamento da comida devem ser
redobrados! Em casa, o principal cuidado é
respeitar a data de validade e manter os
alimentos sempre refrigerados. Na rua, é
essencial verificar as condi¢cdes de higiene dos
restaurantes e lanchonetes: analise os banheiros,
se tém ou ndo lixo acumulado, olhe se as pessoas
trabalham na cozinha com uniforme, cabelos
presos e luvas. Estes sdo sinais positivos!

Nos dias mais quentes lembre-se também de
moderar o consumo de bebidas alcodlicas. Elas

sao ricas em calorias e possuem efeito diurético,

0 que acaba comprometendo a hidratacado do
organismo! E como sempre verdo combina com
praia, muita aten¢do na hora de comprar e
consumir frutos do mar e aquelas comidas de
barraquinhas e ambulantes. Dé sempre
preferéncia a frutas frescas, sucos naturais, agua
de coco, agua mineral, etc. Afinal de contas, ndo
vale comprometer alguns dias das suas férias
para comer aquele espetinho de camarao que
ficou horas e horas no sol, ndo é mesmo? Ou
aquele sanduiche natural com maionese que
ficou fora da geladeira...

Para quem teve a sorte de nunca ter uma
intoxicagdo alimentar, ai vai um alerta! Seus
sintomas mais comuns sdo nauseas, vomitos,
diarreia, dor abdominal, indisposicéo e febre!
Poucos sao os casos que exigem internagao, mas
€ importante que um médico seja consultado
assim que os sintomas se manifestarem.

Para amenizar o mal estar, repouso e
hidratacao sao indispensaveis!
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Referéncia em sofisticacdo
e boa gastronomia, o

Palato nasceu em 1998 com
uma proposta diferenciada de
reunir em um mesmo
ambiente um supermercado
com produtos selecionados e
exclusivos, um restaurante
premiado com uma vasta carta
de vinhos e uma loja de
objetos de decoragéo e
presentes, com opcdo para
listas de casamento, além de
uma cozinha experimental para
cursos, eventos e degustagdes
enogastronémicos. Essa
combinagéo de possibilidades
deu origem ao Palato, um
ambiente onde o cliente sente-
se em casa, com a certeza de
que veio ao lugar certo. A
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CLENTEDESTAQUE .

Palato

esséncia é servir! E isso nosso
cliente faz com muito amor,
alegria e dedicacao, para que
cada consumidor ndo tenha
somente um bom
atendimento, mas também a
sua melhor experiéncia. Seu
maior diferencial é ser um
centro de experiéncia em
compras, justamente por reunir
em um mesmo ambiente as
solugdes que o cliente espera
com um mix de produtos
especiais e um atendimento
diferenciado! E por falar em
produto especiais, quem for |4
também vai encontrar as
nossas ceramicas! Firmamos
uma parceria em janeiro de
2016 e, pelo que tudo indica,
vai ser bastante duradoura.

No Palato, os jogos de panela
e nossas frigideiras sdo
campedes de venda. Para eles,
além de todo o conceito
inovador que envolve
tecnologia, beleza,
sustentabilidade e
exclusividade nas nossas pecas,
0 que mais se destaca é o
contexto saudavel dos nossos
produtos. “Essa é mais uma
das particularidades da marca,
que estd muito alinhada com o
Palato, que vem fazendo um
trabalho nos Ultimos trés anos
focado em oferecer para o
cliente ndo s6 os melhores
produtos, mas também op¢des
e conteudos que os ajude a ter
uma vida com mais saude”, diz
Noah Verde, Gerente de MKT



do Palato. Com o Projeto
Clube da Saude Palato a
empresa estreitou relacoes
com profissionais da area de
nutricdo de Maceid para
proporcionar aos clientes
experiéncias de
conscientizagao para uma
alimentacdo mais balanceada
através de cursos de
gastronomia saudavel,
palestras, videos e contetdo
impresso distribuido nas suas
lojas.

Parabéns e ainda mais
sucesso nos negocios!

UNIDADES PALATO

- Palato Ponta Verde
Rua Deputado José Lages, 700

Ponta Verde - Macei6 - AL
(82) 2121-7575

» Palato Parque
Rua Comendador Palmeira,

286
Farol - Maceio - AL
(82) 3221-8585

« Palato Farol
Avenida Fernandes Lima, 548
Farol - Macei6 - AL

(82) 2126-3000

Site:
www.palato.com.br

Foto: Esttdio Gastrond
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SUA CASA EM

HARMONIA

Dicas para vocé montar sua arvore de Natal!

O ba! O Natal estéa
chegando e ja é hora de
comecgar os preparativos para
deixar a casa no clima de final
de ano. E para quem pensa
que decoragao nado precisa de
planejamento, esta muito
enganado. E muito importante
planejar o que fazer para evitar
excessos ou, quem sabe,
esquecer de um detalhe
importante. Hoje vamos dar
algumas dicas bem legais para
vocé montar a sua arvore de
natal e surpreender a familia
inteira.

24 Sabor Saudével | 252 Edicao

1 O primeiro passo é escolher o pinheiro. Existem diversos
modelos, tamanhos, formatos e cores diferentes. Para quem
nao quer comprar, porque gosta de mudar todos os anos ou porque
ndo tem espaco para guardar em casa, € possivel alugar. Isso
mesmo! Para acertar em cheio nessa escolha, vocé precisa escolher
o tipo da decoracao: tradicional, chique, rdstica ou moderna. Nossa
dica, principalmente para quem vai comprar, é optar pelos modelos
tradicionais, na cor verde. Essas arvores combinam com a maioria
dos ambientes e objetos decorativos. O tamanho e o formato
dependem do espaco que vocé vai colocar.

Quando for tirar a arvore da caixa, vocé precisa ter cuidado e

paciéncia, abrindo e desamassando cada galho. Separe os
galhos de acordo com os tamanhos para facilitar na hora de
encaixar. Muitas arvores vém numeradas, facilitando a identificacdo
dos galhos e os locais que precisam ser encaixados. Cuidado para
nao errar. Se ela ficar torta, pode perder a estabilidade. Este € um
trabalho para ser feito sem pressa.

o
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3 Agora chegou a hora de decorar! Sem duvida é a melhor parte. O primeiro passo é colocar as
luzinhas, para que elas fiquem ao fundo das bolas e demais enfeites, sem os fios aparentes. Isso
deixara a arvore iluminada por dentro, proporcionando um efeito bem bonito. Ah, se sua arvore for
branca, tente utilizar luzes com fios da mesma cor. Se for verde, com fios verdes.

Ok? Comece a colocar de baixo para cima, deixando a ponta para tomada na

parte de baixo. Compre as de LED, elas ndo quebram, ndo esquentam e sdo
mais econdmicas.

4 Depois de colocar as luzes, pendure os enfeites maiores: bolas

grandes, lagos e estrelas sdo sempre 6timas opgdes para uma arvore
bem decorada e elegante. As decora¢des grandes precisam estar do meio
da arvore para baixo, para ndo pesar. Comece com um tipo de decoracdo
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por vez, espalhando de forma equilibrada ao redor de toda a arvore.
Preste atengédo para colocar os lacos sempre com uma bola embaixo, de
forma centralizada, deixando as bolas aparentes.

5 O maior segredo da montagem é a calma. Durante a colocacdo
dos seus enfeites, dé alguns passos para tras e olhe bem a sua
arvore. Verifique se ha “buracos” grandes. Volte e preencha o
espaco com as bolas menores e outros enfeites.

6 Nao abuse das cores: verde, vermelho e dourado sao
sempre a melhor combinacdo para esta época do ano. Se
sua arvore for branca, ai sim vocé pode colorir o seu Natal com as
cores que mais gosta.

7 Por ultimo, ndo se esqueca do enfeite do topo da arvore.
Geralmente utilizamos estrelas, papai noel ou lagos
grandes!

Quando e como desmontar
a arvore de Natal?

Tudo o que é bom dura pouco e ndo seria

diferente com o Natal. Passadas as festas, a data
correta para desmontar a decoracdo natalina é 6 de
janeiro. A tradicdo é crista: acredita-se que neste dia,
conhecido como Dia de Reis, os trés reis magos
encontraram o menino Jesus na manjedoura.

Sabor Saudavel



VANIA DE BRASI

Pelourinho: o centrohistorico de Salvador

Integrante do Patriménio Cultural da Humanidade desde 985, \
0 “Peld” também & fonte de inspiracéo e palco para artistas brasileiros e estrangeiros

Foto: Divulgacéo

S inbnimo de historia e efervescéncia cultural,
o Pelourinho é considerado um dos
principais cartoes postais de Salvador. A palavra = -_ % (R

que d4 nome ao bairro se refere & uma coluna de ﬂ aguﬂag '!B 'iﬁ1ﬁ} v Qu}..m a4
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pedra, considerada simbolo de autoridade e H il ll'-"* o t“w,u : ijl!ﬂll ”i,i;“h I 4

justica, normalmente encontrada no centro de
uma praca, onde escravos e infratores da lei eram ‘! ﬂ
expostos e castigados. Formado por ruas rote: Diigacae
estreitas, enladeiradas e com calcamento em
paralelepipedo, o principal simbolo da Bahia
possui um conjunto arquitetonico de influéncia
portuguesa que reune igrejas dos séculos 17 e 18,
além de mais de 800 casardes que abrigam

museus, bibliotecas, lojas, pousadas, bares e

restaurantes com o melhor da comida baiana!

Além do legitimo batuque do Olodum, é claro.
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O Pelourinho é considerado um grande shopping
a céu aberto por oferecer diversas atracoes
artisticas e musicais. Situado no coracado do
centro historico de Salvador e integrante do
Patrimoénio Cultural da Humanidade desde 1985,
o lugar também é fonte de inspiracéo e palco
para artistas brasileiros e estrangeiros, como
Caetano Veloso e Michael Jackson. Uma das mais
famosas referéncias do Pelourinho é a Casa de
Jorge Amado ou Casa do Rio Vermelho, onde
funciona uma instituicdo museoldgica em
homenagem ao escritor baiano Jorge Amado,
autor de livros como Tieta do Agreste e Capitaes
da Areia. Em meados de 1990 o Pelourinho, ou
“Pel6”, como é carinhosamente conhecido pelos
turistas, passou por uma revitalizagdo apos a
desapropriacdo de alguns moradores,
transformando-se em um lugar exuberante que

impressiona por suas cores vivas.
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Ceratlame

cookware

O sabor de uma vida saudavel

Ceraflame cookware
Rua Adolfo Konder, 35
CEP: 89295-000 | Rio Negrinho — SC
SACC: 0800 644 6444 — Fone: 47 3203-5000
sacc@certaceramica.com.br

Acompanhe-nos pelas redes sociais:
Oo!

www.certaceramica.com.br



