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Brasil & Argenti

Em comemoracdo aos 32 anos da amizade entre
Brasil e Argentina, o nosso Chef do Grao deste
més & o argentino Javy Larroguet, que depois de
cozinhar em diversos paises ao redor do mundo,
trouxe os sabores do pais hermano para ltaipava.

CONFIRA NAS PAGINAS 12 E 13
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HARMONIZACOES PETROPOLIS GOURMET
O que nao falta na Argentina Um dos eventos mais tradicionais

e no Armazém, sao os queijos, da cidade chega a sua 17° edicao
vinhos e carnes deliciosas! e trara grandes novidades.

pag - 04,06 e 15 pag - 14
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ada melhor que uma mesa farta para co-
N memorar uma bela amizade. Por isso, a
relacao entre o Brasil e a Argentina
merece um cardapio especial. No pais hermano,
a culinaria foi influenciada, principalmente, pela

colonizacao italiana, mas também recebeu um
toque espanhol e portugués.

A gastronomia teve origem nos Pampas argenti-
nos. O local é repleto de fazendas, de onde
sairam os pratos a base de milho e outros graos,
aléem da batata. As massas também s3ao muito
apreciadas na cozinha local, entre elas, as famo-
sas empanadas, salgado semelhante ao nosso
pastel de forno.

A proximidade do pais com o estado do Rio
Grande do Sul, acabou trazendo para a regiao su-
lista do Brasil dois de seus principais ingredien-
tes: a carne e a erva mate. Os churrascos argenti-
nos sao famosos, assim como os gatchos. A ferti-
lidade do selo permite que o gado seja de alta
qualidade. As tecnicas de preparo do churrasco
também garantem uma carne mais saborosa e
suculenta, capaz de conquistar qualquer paladar.

“Matear” & verbo no pais vizinho, tdo grande a
importancia de beber o mate por la. Assim, os
brasileiros ganharam o chimarrao, bebida tipica
do Sul. Outra bebida que nao pode faltar sao
os vinhos, que encantam os habitantes dos
dois paises. Em solo Portenho, as producgoes
mais especiais sao de Malbec.

Mesmo tendo suas semelhancas, na hora da
refeicdo, argentinos e brasileiros se diferem.
Enguanto os tupiniquins, normalmente, montam
aquele belo prato, com arroz, feijao, salada e
proteina, os hermanos preferem consumir
cada alimento por vez, acompanhados sempre
de pao.

"A diferenca é basicamente essa: no Brasil come-
mos feijdo, arroz, bife, batata frita e salada no
mesmao prato. La nao! Primeiro € servido o macar-
rao, depois a carne e, por fim, a salada, em trés
pratos diferentes, com o padzinho ao lado. Na
minha casa, acabamos sofrendo influéncia do meu
pai e reduzindo a quantidade de comida, mas,
eu prefiro o jeitinho brasileiro”, conta a designer
Mathalia Fallatti, que se deu muito bem: é filha de
argentino, mas nasceu no Brasil. Ou seja, apro-
veita o melhor dos dois mundos.
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ALFAJOR

® 3 ovos

® 10 gotas de esséncia de baunilha

@ 20 colheres de ganache de chocolate |
® 1 colher (cha) fermento |
® 500g de chocolate ao leite

@ 100g de farinha de trigo

® 500g de maisena

® 300g de agucar

® 300g de manteiga

L = ]

Bata os ovos, o aclcar, a manteiga e a baunilha.
Passe para outro recipiente, adicione a maisena,
a farinha de trigo e o fermento e amasse ate
formar uma massa homogénea, que solte das
maos. Deixe a massa descansar por uma hora.
Enquanto isso, pique o chocolate, derreta em ba-
nho-maria e reserve. Abra a massa com um rolo,
corte, com um molde redondo, um nimero par
de unidades e leve para assar em fogo médio, até
que fiquem dourados. Cubra cada biscoito com a
ganache, coloque outro por cima e passe no
chocolate. Deixe secar e sirva.

VOCE SABIA?

Desde 2004, o dia 30 de novembro tem uma co-
memoracgao especial. Na data, e celebrado o Dia
da Amizade Brasil - Argentina, que relembra o
encontro dos presidentes argentino Raul Al-
fonsin e brasileiro Jose Sarney, em 1985. Na
ocasiao, foi assinada a Declaragido de lguacgu,
tratado que incentivava a integragao politica e
economica entre os paises.

Enquanto no Brasil, o bife, é aquele belo pedaco
de carne preparado na frigideira, para os argen-
tinos, esse preparo leva o nome de “churrasco”. Ja
o nosso churrasco, feito na churrasqueira, leva o
nome de “assado”. Também nao espere por
farofa, vinagrete e maionese, tipicos acompa-
nhamentos brasileiros para a refeicao: na Argen-
tina, o "assado” € s6 a carne, harmonizada com
vinho e guarnecido por pao, apenas.
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PARA VOCE QUE ADORA AQUELE CHURRASCO NO FIM DE SEMANA COM OS AMIGOS

ao poderiamos comemorar o Dia da
N Amizade Brasil - Argentina, celebrado
em 30 de novembro, sem falar do
prato mais conhecido dos nossos hermanos: as
carnes. No pais vizinho, as churrascarias sao
conhecidas como parrillas. La sao preparados os

famosos assados, que sdao semelhantes ao chur-
rasco brasileiro.

Os cortes sao cozidos na grelha a lenha e ser-
vidos com acompanhamentos a base de batata:
frita, cozida ou em forma de puré e salada. Nada
de molho vinagrete, farofa e arroz branquinho.

O ponto e o sal sdo dois fatores importantes
para que a proteina argentina fique saborosa e
suculenta no prato. O ponto da carne & uma
das caracteristicas mais diferentes da culinaria
brasileira. Os argentinos costumam preferir a
carne sangrando.

Mas, aléem disse, o sabor diferenciado das
carnes vem desde a criacdo do gado. O rebanho,
que vem de um cruzamento com gado europeu,
e criado em pastos planos, normalmente, em
confinamento, a base de uma dieta rigorosa.

CURIOSIDADE

Na Argentina, os nomes dados aos cortes
de carne no Brasil sao bem diferentes. Da
so uma olhada:

BRASIL X ARGENTINA

Contrafile Bife de Chorizo
Picanha Tapa de Cuadril
File de Costela Bife Ancho
Patinho Bola de Lomo
File Mignon Lomo

Alcatra Cuadiril
Fraldinha Vacio

ALFREDO ROCA

Syrah

Firca La Perseverancia

FUESTY EM BOTELLA POR FAMILLA BOCA, PARTICA LIMTADS

CASA FLORA

IR TADCIRA
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ABOROSO

CONHEGA O UNIVERSO DAS VINICOLAS ARGENTINAS

uinto maior produtor e consumidor de

vinhos no mundo, a Argentina ganhou o

reconhecimento de especialistas, gracas
a personalidade impressa em sua produgao. Mas,
nao foi sempre assim. Até os produtores acerta-
rem no cultivo das uvas, que tinham baixa quali-
dade, a matéria-prima passou por diversos pro-
cessos de aprimoramento. O pais acertou ao in-
vestir em técnicas de cultivo modernas de espeé-
cies europeias, mais nobres.

O grande destaque fica para a Malbec, que se de-
senvolveu na regiao de Mendoza. A bebida apre-
senta cor intensa e aroma marcante de frutas ver-
melhas e notas florais. O paladar é estruturado e
encorpado, mas com taninos macios.

Alem da Malbec, as demais uvas que mais fazem
sucesso na regiao sao as brancas Chardonnay,
Torrontés, Chenin Blanc e Sauvignon Blanc e as
tintas Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo,
Bonarda. Pinot Moir e Syrah também sao produzi-
das, mas em menor escala.

"0 Malbec argentino, encorpado envelhecido em
barricas, fica perfeito com carnes, como no chur-
rasco tipico argentino. Os jovens sao uma excelen-
te companhia para a pizza e hamburgueres casei-
ros. A uva bonarda, tambeém muito cultivada na Ar-
gentina, produz vinhos leves e no paladar com
toques herbaceos. Acompanha pizzas e um bom
bate-papo”, indica o sommelier Marcelo de Mello
Castro.

STROGNOFF

Para acompanhar seu vinho Malbec, aposte em
um delicioso strognoff de carne com ricota!

® 1 cebola s

® 2 tomates £ . ‘o

@ Sal a gosto & 4 :

® 1 dente de alho ‘.“ Tﬁ
® 400qg filé mignon

® 3 colheres de ricota w/h S

® 100g de champignon N

® 3 colheres de iogurte desnatado

Depois de refogar a cebola, pique os tomates
e coloque na panela. Acrescente a carne pica-
dinha, refogue e deixe cozinhar. Quando esti-
ver cozida, cologue o iogurte, seguido da
ricota. Adicione o champignon e mexa bem.

equipe de sommeliers capacitada para

T No Armazém do Grao, vocé encontra uma
te ajudar a escolher o melhor rétulo.

O Saboy oviginal

SAaLUMI

o YILA
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Se vocé quiser se aventurar pelos deliciosos
sabores argentinos, o sommelier sugere os
seguintes rotulos:

® Luigi Bosca |

|
; ¥ -
® Finca Las Moras l._ ' i I ' ¥
® La Celia - Cb%
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om os muitos tipos de adogantes disponi-

veis no mercado, escolher qual vai levar

para casa, pode ser um desafio. Entre os
mais comuns, estdo a sacarina, aspartame,
stévia e sucralose. "Os adogantes sao utilizados
na substituicao da sacarose (acucar), em funcao
de uma restricao calorica, por adocarem mais
vezes comparado ao proprio aclcar ou por
alguma doenca, como no caso do diabetes’,
arienta a nutricionista Carolina Machado.

A maioria dos adogantes, tem produgao sintetica,
ou seja, feita na indastria. Ndo é o caso da stévia,
que é um adogante puro, extraido direto da planta,
o que eleva sua qualidade. Por isso, o produto
tambeém pode ser indicado para gestantes e crian-
cas. Ja a sucralose € obtida direto da cana de aclcar
e tem capacidade adocante maior, podendo adogar
de 200 a 600 vezes mais gue o aglicar comum. Com
orientacao profissional, o produto tambem pode
ser indicado para criangas e gestantes.

Também é importante levar em consideragao
onde o adogante sera usado. Alguns tipos sdo es-

pecificos para a produgao de receitas e podem
ser expostos a altas temperaturas. Diferente {ir;:-s;E

que sdo consumidos em bahu'lns

rcionando uma meNhara na quaiida-

0 que l"l,'lllltaE‘ vezes & bom para um,

| - dizer que sera bom para todos. Somos

dividuos partrr:ulares, cada um com sua especifi-

- cidade. Por isso, o ideal é que tenhamos um plano
personalizado”, -

Dados da Organizagao Mundial da Saude (OMS),
indicam a quantidade limite para o consumo
diaric de cada adocante. Porém, a nutricionista
Carolina Machado, ressalta a importancia de
que cada caso seja avaliado;

08

EDULCORANTE - Limite (mg/kg peso corporal)
Acessulfame K 15 Sacarina 05

Aspartame 40 Stevia 5,5

Ciclamato 11 Kylitol 15

Sucralose 15 Manitol

el
- ZERO

EUBSTITUA D
ACUMCAR COM
MLUITTO SABOR

a5 [_-\.-.1_|,r.lF'I:‘=

Do seu jeito tem mais sabor

-
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verao esta chegando e a ddvida mais " que combina mais com calor do que cerveja? Para nao deixar faltar a bebida geladinha no seu churrasco,
Q frequente é: ainda da tempo de AGUA SABORIZADA garanta um cooler pratico e estiloso no quintal. Alem de ndo custar caro, ele pode ser personalizado.

pe[duer p::su para a prﬁxiEna ESt-al;ﬁF}? e 1L de agua S dira=s
A resposta é “sim”", desde que vocé esteja dis- e Laranja o ABaEav)
posto a investir em novos habitos alimenta-
res. Uma alimentagao saudavel e mais natural Corte as frutas desejadas em rodelas, e misture M ATE RI AL
& uma aliada no processo de emagrecimento. os ingredientes numa jarra. Consuma gelada.
Para isso, aumente a ingestio de saladas, '
chas, frutas, castanhas, carnes magras, verdu- — — — — — — — * Um Tambor
ras e legumes. o Tinta Spray
SALADA DE QUINOA ol
Manter uma rotina alimentar faz a diferenca, ! , : >
como explica a nutricionista Raquel Grion: . 21[':3’35 ':':h*?} de quinoa em graos Primeiro, lave muito bem o tambor e
"Vale a pena se alimentar em intervalos regu- * 4 xicaras (cha) '5_‘|E daguad deixe secar. Escolha a cor da tinta, que
lares e consumir porcdes menores, Essa atitu- ® 1 cebola roxa ’plcada pode combinar com o adesivo, e pinte
de ajuda a controlar o apetite e a evitar exage- ® 1 maco de brocolis cozido e picado toda a superficie. Cole o adesivo e
ros”. Outra dica, é fugir das "dietas da moda”, * 1 cenoura cozida picada em cubos pequenos pronto! Agora é s6 encher com gelo e
que, normalmente, sio muito restritivas e ® ¥2 xicara (cha) de uvas passas suas bebidas preferidas.
podem oferecer riscos a salde, como sensacio ® Sal, azeite e pimenta a gosto
de fadiga e cansaco excessivo. O ideal e apos- > : ;
Coloque a quinoa e a agua numa panela e cozi- emn mams s s e s

tar em uma mudanga de atitude em relagao

ao consumo dos alimentos. nhe em fogo medio até secar. Em um recipiente,

misture a quinoa com a cebola, o brocolis, a ce-

"Para reduzir o peso deve-se evitar alimentos St bl Tempere a gosto com o NOVIDADE
azeite, o sal e a pimenta.

industrializados, ricos em gorduras, embuti-
dos, doces em geral, sorvetes, salgados de
pacote, refrigerantes, fast-food, frituras e bebi-
das alcodlicas. Esses tipos de alimentos auxi-
liam no processo de ganho de peso e atrapa-
lham a sucesso da dieta, mesmo que sejam
consumidos apenas nos fins de semana”, expli-
ca a nutricionista.

Agora também € possivel levar suas
cervejas artesanais geladinhas para
casa! As geladeiras do Armazem do
Grao estao recheadas de opgoes e ro-
tulos para todos os gostos.

Manter o corpo bem hidratado também & im-
prescindivel, principalmente, para evitar a de-
sidratacao nas épocas mais quentes. Mesmo
que beber agua ndo seja seu passatempo
preferido, a quantidade recomendada & de
dois litros por dia. "A agua saborizada tambem
€ uma alternativa, assim como o aumento do
consumo de chas, agua de coco e sucos.
Dando preferéncia, nestes casos, as versoes
sem acucar”, completa Raguel.

. CHURRASCO
SO Rk G/




CHEF DE NOVEMBRO: JAVY LARRCQUET

EMPANADA DE CARNE
CORTADA A CUCHILLO cuLNARAARGENTINA

CONHECA O CHEF

Javy Larroquet nasceu na Argentina,
no interior da provincia de Buenos
Aires. Assim que se formou em gas-
tronomia, trocou o classico chapéu
de chef pela mochila. Seu espirito fa-
minto o levou para cozinhas de
varios paises. Ha dois anos, oferece
experiéncias gastronomicas no seu
gastro lar em Itaipava, considerado
um dos negocios mais inovadores na
area. Pai de Caetano e apaixonado
pelos sabores do fogo, nas monta-
nhas de Petropolis, gosta de cozinhar
no assador ao ar livre celebrando /48
suas raizes.

ﬂ /lamesagastrolar

INGREDIENTES

Massa Recheio
® 500g de farinha de trigo @ 2 dentes de alho @ kg de carne moida
@ 150g de gordura animal (banha) @ 2 cebolas picadas e 2 folhas de louro
@ 1 xicara de cha de agua morna @ 1 pimentdo em cubinhos @ 1 cebolinha batida
@ 1 colher de cha de sal ® 150ml de azeite @ 1 colher de café de cominho
® Gema de ovo e leite para pincelar @ 2 ovos cozidos ® 1 colher de cha de paprica
® Azeitona a gosto @ Sal a gosto
@ Uva passa a gosto “
MODO DE PREPARO

Massa

Aqueca a agua com a banha e dissolva o
sal (salmoura). Incorpore a salmoura aos
poucos na farinha disposta em forma de
vulcao e misture muito bem até a massa
ficar homogénea. Estique e sove por
cerca de cinco minutos até a massa ficar
elastica. Cubra com filme plastico e deixe
descansar por uma hora. Depois, abra a
massa com um rolo deixando-a com
aproximadamente trés milimetros de
altura. Espalhe farinha sobre a superficie
de trabalho para que a massa nao grude.
Corte em formato de circulos, de dez a
12 centimetros de diametro.

Recheio

Em uma panela, refogue em fogo baixo a
cebola picada e o pimentao em azeite
por 15 minutos.

Acrescente a carne cortada em cubinhos
pequenos na ponta da faca e cozinhe
por mais 10 minutos. Adicione sal, louro,
paprica, cominho e cebolinha batida.
Espere o recheio esfriar, junte azeitona,
uva passa e ovo cozido batido.
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Montagem

Recheie de forma que consiga dobrar a
massa ac meio com facilidade e umede-
ca as bordas da massa com agua para
fechar. Torca as bordas com os dedos.
Pincele com gema de ovo e leite, leve ao
forno pré-aquecido a 180°C por aproxi-
madamente 20 minutos ou até que
figuem bem douradas.

para acompanhar o prato :

= Para harmonizar, o Chef sugere: "Vai bemn com

a cerveja artesanal Da Corte - Na Moita”,

O mes de dezembro ¢ ainda mais especial com a mesa farta! Para
ser 0 nosso Chef do Grao da proxima edicao, bastar enviar sua re-
ceita de Natal atraves da nossa pagina no Facebook e ja estara

concorrendo! O Chef do Grao ensinara a preparar o prato no
quadro Memaorias com Sabor, do Programa Viver Bem (TV Vila Im-
perial — canal 19), apresentado pela jornalista Silvana Coelho.




AS ORIGENS

PETROPOLIS GOURMET 2017 SUGERE UM RETORNO AS RAIZES DA GASTRONOMIA

tas e petropolitanos poderao aproveitar

mais uma edigao do Petropolis Gour-
met. O evento, que reine 44 estabelecimentos,
propoe que os chefs apresentem ao pablico a
raiz da culinaria da Cidade Imperial, desde
os sabores do periodo da Estrada Real até a
cozinha contemporanea, sem esquecer das
influéncias dos colonizadores portugueses, ale-
maes e italianos.

E ntre os dias 11 e 20 de novembro, turis-

"O evento deste ano e uma retomada as raizes
da gastronomia, resgatando o prazer de comer
alimentos frescos, respeitando a sazonalidade
que os chefs da regidao conferem aos pratos”,
destacou o presidente do Petropolis Convention
& Visitors Bureau (PCVB), Samir El Ghaoui. Os
menus sao compostos por entrada, prato prin-
cipal e sobremesa e os destaques entre os in-
gredientes sao a banana, o péssego, frango,

suinos, caca, verduras, feijao, fuba e embutidos.

A programacao ainda conta com oficinas gas-
tronomicas, que serao realizadas por chefs
como Bardo Vieira, Javy Larroquet, Ana Salles e
Carol Cox, além de diversos workshops, a cor-
rida de gargons, o Gourmet no Restaurante
Popular, nas comunidades e atragoes musi-
cais. No Shopping Vilarejo, o evento realizara
seu tradicional Mercado Gourmet. O espacgo ¢
destinado aos produtos organicos e produtores
da regiao e funcionara nos dias 11,12, 18 e 19
de novembro.

Realizado ha 17 anos pelo PCVB, o evento
conta com o apoio da Prefeitura de Petropolis e
do Sebrae.

o

XVIlPetrdpolis CFo umet

www.petropolisgourmet.com.br

VINHOS E

Qu

HARMONIZAGCAO IDEAL

uem resiste a uma noite de queijos e vinhos? A combinagao vai deixar o encontre com os
amigos ainda mais gostoso. Para nao errar na hora da harmonizagao, preparamos um passo a
passo para voce acertar tanto no sabor do queijo, quanto na bebida.

PARMESAO

De origem italiana, € perfumado e tem um
toque picante no sabor. Normalmente, é
usado em diversos pratos na culinaria.

Prefira os vinhos tintos do tipo Cabernet ou

Borgonha, de colheita tardia.

MONTANHES

Um classico argentino de sabor marcante.
Pode ser usado em aperitivos, tabua de quei-
jos, pequenos lanches e até na combinacao
do doce "Romeu e Julieta”.

Opte pelo vinho tinto Cabernet.

SARDO

Esse queijo € servido, normalmente, como
aperitivo. Mas, experimente usa-lo ralado,
sobre alguma massa. Entre suas caracteristi-
cas, estdo o sabor intenso, com toque pican-
te e o forte aroma.

Para nao errar na harmonizacao, a dica e
apostar nos rotulos Borgonha e Cabernet ou
Sauternes Riesling branco.

AZUL

Os queijos azuis de massa mole s3o
fortes e de sabor intenso. Ficam ainda
mais saborosos se usados no preparo de
molhos, patés e lanches.

Harmoniza com os vinhos Merlot e Cabernet.

FONTINA

O fontina & um queijo de sabor mais suave,
com textura elastica. Pode ser usado na culi-
naria, no preparo de fondues e lanches.

Harmonize com os tintos Syrah e Malbec e
com os rotulos brancos Chardonnay.
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GRUPO DO RE MI DA OPORTUNIDADE PARA CRIANCAS POR MEIO DO CANTO CORAL

Re Mi encanta o publico por onde passa, to permite aos jovens capacitagao completa para

M ais do que um simples coral, o grupo Do A equipe multidisciplinar que acompanha o proje-
atraves de sua performance divertida e as apresentagdes, com preparagao vocal, estudo

tale!ﬂgnsa. Atualmente, 0 projeto conta com 51 de rep?r'l{éﬁu, au_las de danga e teatro e orientagado Ranking Mundial de Vinhos e Bebida Alcodlicas), é
partlclpal_'ntes, entre‘meylnns e meninas, dg 8 e_1E pedagogica. AsSIm,_n_gl:u?u. que -:unta com um organizado pela Associacio Mundial de Jornalis-
anos de idade. A diregiao e regéncia do time fica nmde{u d? formacao inédito no pais, pode lancar tas e Escritores de Vinhos e Licores (WAWW).
por conta do maestro Leonardo Randolfo. seu primeiro CD, em dezembro de 2016.

O rotulo, que € produzido pela Vinicola Casa
O coro foi fundadoe em 2002 pelo maestro e apre- Os planos de crescimento vao alem. SO neste Perini, no Rio Grande do Sul, é descrito pelos pro-
sentava-se de forma tradicional em concertos, ano, as audigdes com o maestro para ingresso no dutores como uma bebida que apresenta aroma i
teatros, templos religiosos e locais publicos. Em projeto, contaram com 200 inscrigdes de crian- floral e frutado, com notas de péssego, por exem- £ [
2012, o projeto passou por uma releitura e ini- cas, que esperam fazer do sonho da musica, uma plo. "A bebida é muito refrescante! No paladar, E
ciou uma nova fase de contornos musicais. No realidade. "Cabe a nos direcionar e lapidar o ta- percebe-se aromas de flores e frutas, com docura o
ano de 2015, o grupo tornou-se performatico, com lento”, comenta Randolfo. equilibrada. O ideal e servir bem gelado!”, comen- ﬁ
toques de danca e teatro, agregados a miusica. ta o sommelier Marcelo de Mello Castro. A har- @ - ﬁ |

Para combinar com a nova roupagem, o reperto- i » ‘
rio ficou mais eclético, com cangées do pop inter- 0 (72 l
nacional, mdsica italiana e MPB. Na bagagem, o .

Do Re Mi leva as apresentacgoes feitas em parceria
com grandes nomes da musica, como Mafalda

BRINDE g

om seu sabor equilibrado e fresquinho, o
i espumante brasileiro Casa Perini Moscatel
foi eleito o 5 melhor vinho do mundo em
2017. O ranking WRW&S (sigla em inglés para:

monizacao ¢ bem diversificada e conta com
pratos a base de carnes suinas e geleias e vege-
tais, como abobora e batatas. “Tambem combina
com sobremesas, como frutas caramelizadas”,
orienta o profissional.

; Tl ; ; : : 24 2231-1800 - st i
Minnozzi, Bibi Ferreira, Milton Nascimento, Daniel www.doremioficial.com.br Ap'rwegandﬂ' a‘“ngda = E":mmqn’es mternalr_:m
e Padre Fabio de Melo, entre outros. mario.portela@mpentretenimento.com nais, a Cervejana Brewpoint, que e petropolita-
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na, garantiu seu reconhecimento tambem. As
cervejas Dunkel e German Pilsner receberam
medalha de bronze na Copa Cerveza de America
2017, realizada em Santiago, no Chile. O concurso
selecionou os rotulos entre mais de 1600 cerve-
jas participantes.

Alem da cor dourada e brilhante, a German Pils-
ner tem um aroma marcante, com toques flo-
rais, de casca de pao e biscoito. O amargor &
equilibrado e o sabor intenso. A harmonizacao
pode ser feita com peixes, frutos do mar ou
um delicioso salame. Ja o rotulo Dunkel mais re-
cente lancamento da marca, tem sabor forte e
mateado, com leve toque tostado, amargor mo-
derado e coloracao escura. "O ideal para a harmo-
nizacao com a Dunkel sao massas com molho de
tomate e petiscos. Combinado com o queijo
gouda vocé vai experimentar sabor surpreenden-

te” orienta Marcelo.
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NOVIDADES DO

desinfetante € um grande parceiro na
Q hora de faxinar a casa. Como o préprio

nome diz, a funcao do produto é desinfe-
tar as superficies, como os pisos da cozinha, o
quintal, os azulejos do banheiro e ate dentro do
box, onde as sujeiras ficam mais acumuladas. O
material ainda vai garantir aquele cheirinho agra-
davel de casa limpa ao seu lar.
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A linha de limpadores perfumados da Casa & Per-
fume, por exemplo, pode ser usada no banheiro,
cozinha, lavanderia, piso, vidros e ate na limpeza
dos méveis. Para a limpeza pesada, a recomenda-
cac e aplicar o produto puro, com o auxilio de
um redo e um pano umidos. Ja na limpeza geral,
dilua 100ml do limpador em trés litros de agua,
umedec¢a um pano limpo e passe nas superficies.

Mo banheiro, o material também pode ser usado
para limpar a privada: basta aplicar um pouce do
liquido para se livrar das bactérias. Nos azulejos,
passe um pano Umido um a um e, quando usado
no chao, além de garantir a limpeza, o desinfetan-
te vai dar um brilho especial ao piso.

@ HAMBURGUER
QUEIJO W E LINGUICA DE
GRAN MESTRI VITELO CONGELADO

Antes de usar qualquer produto na faxina, leiao
rotulo com atengdo, deixe a area de limpeza bem
ventilada e aposte em roupas que protejam a
pele, além do uso de luvas. Depois de aplicaro
1l desinfetante na casa, lembre-se de lavar muito
' oy 3 bem as maos e hldrata las. oty
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O produto nao tem como fungao limpar os eletro-
domesticos, por isso, pode danificar os aparelhos.

Misturar diversos materiais de limpeza pode ser
perigoso, ja que muitos deles tem diversos compo-
nentes quimicos. Prefira sempre usa-los isolados.

Nao exagere! Um pouco de desinfetante ja e capaz \i [ ” ‘ ] "
de cuidar da limpeza das superficies. 7'8960407704625
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Vocé sabia que 415 milhoes de pacientes foram diagnosticades com diabetes no mundo? O
tratamento adequado é a Unica forma de evitar as complicacdes da doenga. Por isso, vamos
reunir estagiarias de nutricdo e enfermeiras para dar todas as informagdes necessarias sobre
a diabetes. A acao vai contar com orientagdo nutricional, aferi¢ao de pressio, medicdo de
glicose e uma feira com produtos voltados para uma alimentagiao saudavel.

LOCAL: ARMAZEM DO GRAO - LOJA DE CORREAS

n FACULDWADE ARTHUR SA EARP METO
g FACULGADE DE MESICNA DE PETROPOLIS

R. Dr. Paulo Herve, 955 4 Est. Unifio @ Ind., B455 e 8467 : Rua Santa Rita de Chssia, 411
Capela 24 2220.9480 ltaipava 54551 8954 24 2221-8853 Castriolo ;4 2231-3000| 24 2235-9178
H. Gongalves Dias, 290 Rua Mosela, 383

Valparaiso ., 23" 20781 24 o : Mosela e rAL e
p 24 2237-3078 | 24 2246-4542 24 2246-0358 | 24 2237-2973 www.arrna::ﬂrndug raa. core By

. B, Castro Alves, 112 ¢ 134 Rua Dr. Porcitncula , 94 i
Correas 24 2221-2244 | 2221-4509 Centro 24 2247-8384 | 24 2237-1496 ERiS Canascos l-i @ n




