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Refeicoes leves

Salada no pote de vidro: um
. “Jeito inovador de alimentacao
. = balanceada e saudavel
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o Saborey do Brad

Veja algumas receitas tipicas
na estacao que tem a cara do

T

Brasil.
e Z spumanieg
Na estacdo mais guente do ano,
0s espumantes ainda podem se
transformar em drinks.
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e Suladay de Pote

Elas estdao na moda e sao
faceis de fazer, além muito
nutritivas.

e Ja nay géndolay

Conheca esta cerveja
lendaria e muitas outras
novidades em nossa rede.




@ Chef do Crae @ Sobremesas Bebiday de verae

Dicas de como preparar uma Frozen, tortas e sorvetes, Aqui vocé vai encontrar
lancheira saudavel e uma delicias que ajudam a varias opcoes para se
receita de Muffin de Cacau. afastar o calor! refrescar nesta estacao!

Nossa gente 53y Adto tendlimento Aesvilecew aqui

Eles dao duro nas lojas da O Armazém do Grao € pioneiro Fechamos o ano com varias
rede o dia inteiro e ainda na regiao serrana do Rio com degustacoes e a participa-
treinam como atletas. na implantcao do self checkout. ¢ao de chefs renomados.
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Overaoéa:
cara do

verao € a estacao
do ano que tem
a verdadeira cara
do Brasil. Com sua
luz, calor, cores e grande
variedade de produtos
que utilizamos em nossa
culinaria. Por isso decidi-
mos mostrar agui na nossa
revista algumas receitas
com produtos tipicos de
cada regido. Aproveite e
embargue nessa viagem
gastrondmica!

------------

culinaria do Norte

do Brasil possui

forte influéncia in-
digena, com muitos pratos
de peixes e carnes de caca.

E rica devido aos ingre-
dientes oferecidos pelo

bioma amazénico, como o
saboroso Acai, e por isso, &

um dos maiores exemplos

de culinaria nacional. En-

tdao, que tal preparar duas

receitas faceis com acai?

com frutas

Ingredientes:

350 g de polpa de acai

2 bananas ou 1 polpa de fruta
de sua preferéncia

60 ml de xarope de guarana
Granola a gosto

Modo de preparo:

1. Coloque as 2 bananas (ou a fruta
de seu gosto) e os 60 ml do xarope de
guarana no liguidificador

2. Bata bem até desmanchar a banana
3. Coloque aos poucos o acai

4. Bata bem até formar um sorvete

5. Cologue numa tigela e sirva com
granola a gosto

(®)
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de frutas com acai

Ingredientes:

Banana nanica (a gosto)
Morango (a gosto)
Manga (a gosto)
Abacaxi pérola (a gosto)
Kiwi (a gosto)

3 ou 4 colheres da polpa de acai

Modo de preparo:

1. Em um potinho, coloque
as colheres da polpa de agai
e cubra com as frutinhas a
gosto.

2. Uma opcao deliciosa é
jogar por cima um punhado
de granolal



o culingria nordestina e forte, influenciada

I/ | pelas condiges geograficas-econdmicas e

“ principalmente pelas comidas africanas/
portuguesas (apesar de holandeses, franceses e
ingleses terem permanecido na regiao por um certo
tempo).

Os pratos contém, geralmente, muitos vegetais,
carne bovina e caprina, peixes e frutos do mar, e
também muitos Nuts, frutos compostos por uma
casca dura ou resistente em torno de uma semente,
que quase sempre € comestivel. Em geral chama-
mos as sementes, castanhas, améndoas, castanhas
de caju, e qualquer outro fruto seco de Nuts.

Os Nuts sdo uma boa fonte de nutrientes e, de-
pendendo da sua preferéncia, vocé pode usa-los
com saladas, como ingredientes de receitas ou
simplesmente consumi-las como um delicioso
aperitivo ou snack.

Entao, que tal aprender uma receita facil de granola,
bastante saudavel para este verdao e com os Nuts
tradicionais de nosso Nordeste?
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aprenda a fazer a sua

Ingredientes:

1 xicara de améndoas em lascas

1 xicara de castanha de caju crua

1 xicara de nozes

1 xicara de uva passa

2 xicara de mel

1 xicara de aveia em flocos

2 xicaras de flocos de milho

1 xicara de damasco em cubinhos
1 xicara de tamaras em cubinhos

Como fazer:

Misture nozes, castanha de caju crua, améndoas
em lascas e aveia em flocos em uma vasilha.
Aqueca ¥ xicara (cha) de mel até ficar bem ralinho
e misture com os ingredientes que est3o na vasilha.
Asse a mistura em forno médio-alto por 40 minu-
tos sobre papel manteiga, mexendo na metade do
tempo.

Retire do forno e espere esfriar.

Depois disso, acrescente a uva passa, o damasco, as
tamaras e os flocos de milho.

Depois de frio, guarde a granola em um recipiente.

ARMAZEM avl Iigla



regiao Centro-Oeste possui uma

gastronomia variada, sendo o

Cerrado, o bioma que faz parte de
todos os estados. Além disso, a culinaria
& bastante marcada pela pecuaria com o
consumo de carnes caprina, suina e bovi-
na. Teve contribuicdo também da culina-

ria indigena de onde surgiu o consumo de
raizes, como a mandioca.

Geralmente, os moradores do Centro-
-Oeste optam por comidas simples, com
legumes, carnes e frutas tipicas da regido.
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recheada cum carne moida

Ingredientes:

4 abobrinhas meédias

300 gramas de carne moida
100 gramas de bacon

% cebola picada

2 dentes de alho amassado
1 xicara de extrato de tomate
2 tomates

50 gramas de queijo
parmesao

Cheiro-verde, sal e
pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo:

Lave as abobrinhas e corte-
-as ao meio, no sentido do
comprimento. Retire a polpa
e raspe até ficar um espacgo
vazio. Cozinhe as abobrinhas
com sal em agua fervente.
Apds cozidas, reserve;

Para fazer o recheio, coloque

ARMAZEM ot lifla

o 6leo em uma panela e refo-
gue o alho e a cebola. Depois
adicione o bacon, deixando-o
fritar bem. Em seguida, insira
a carne moida, pimenta do
reino e sal. Frite bem;

Depois adicione tomate e a
polpa que foi retirada da abo-
brinha. Deixe alguns minutos
e por fim, cologque o cheiro
verde;

Cologue o recheio nas abobri-
nhas, polvilhe queijo ralado e
depois coloque no forno para
gratinar.

Dica: Pode-se fazer o recheio
para a abobrinha de sua
preferéncia tais como frango,
tomate e queijo, ricota ou a
abobrinha arabe (que é toda
recheada por dentro com
arroz e carne moida).
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capixaa

Ingredientes:

1,5 quilo de peixe inteiro
(robalo, dourado ou badejo)
3 xicaras de cha de coentro
picado

2 xicaras de cha de cebolinha
picada

3 xicaras de cha de cebola picada
5 xicaras de cha de tomate pica-

do sem sementes
1 xicara e meia de cha de suco

de limao E
1 tablete de caldo”

(peixe) Fattoria
2 colheres de sopa de azeite

Sal a gosto
temperadas e faca sobre elas

Pirdo outra camada com o restante
do tempero.

Cozinhe em fogo brando. Quan-
do levantar fervura, cologue

umas gotas de limao.

1 cabeca de peixe (use a do peixe
comprado para a mogueca)
1 xicara de cha de cebola picada

1 xicara de cha de tomate picado
Cozinhe por 10 minutos. Ajuste

o sal e sirva com o pirao.

sem sementes
1 colher de azeite
Meia xicara de cha de cebolina

picada Pirdo
Meia xicara de chd de coentro AqueFa uma panela e coloque
picado 0 azeite e refogue todos os T —

temperos.
Cologue na panela a cabeca de
peixe e toda a agua.

naria variada. Os estados de Sao
Paulo e Rio de Janeiro, por exem-

1 xicara de farinha de mandioca
1 litro e meio de agua

Sal a gosto ; plo, estdo na lista dos melhores lugares
Deixe cozinhar ate que a camne para comer, devido as diversas opgdes

Modo de preparo: -::un:lece a se soltar da carcaga. gastrondmicas. Mas é do Espirito Santo

Moqueca Retire acarcaca. que escolhemos a nossa receita para

Cologue a farinha de mandioca
aos poucos mexendo sempre
para ndao empelotar.

Acerte o sal e sirva.

representar a regiao neste verao.
A culinaria capixaba é caracterizada por
pratos com frutos do mar e peixes como

Limpe o peixe, corte as postas e
separe a cabeca para o pirdo
Tempere o peixe com sal e limao

e deixe marinando por uma arroz com camarao capixaba ou peixe ao

hora. Reserve uma colher de cha molho verde. Além disso, a gastronomia
do suco de limdo. esta baseada em varias culturas, como por
Aqueca a panela de barro, Dicas exemplo, a indigena, a europeia e africana.
coloque o azeite, o urucum, e Vocé pode comprar o peixe j4 Um dos pratos tipicos mais populares do
metade da cebola, da cebolinha, em postas e pedir a cabeca a0 estado € a moqueca capixaba, feita com
do coentro e do tomate, forman- E?E;;;, ST A feceita peixe, camarao e tendo como temperos
do uma camada no fundo da em uma panela convencional principais coentro e urucum, que pode
panela. !'““ RN AT SR bAR, ser servida em panelas de barro, uma
Coloque as postas de peixe ja heranca indigena.

O
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culinaria sulina recebeu influéncia dos pa-

ises que faz:ffmnteira (Argentina, Paraguai

e Uruguai); sendo o churrasco uma das
principais_r;omidas derivadas dessa aproximacao.
Apesar de fazer parte da culinaria tradicional do
sul, o churrasco faz sucesso em qualquer estagao \ /
do-ano, quando as familias e amigos se retinem U
em espacos abertos ou na beira de piscinas para
saborear diversas carnes na__:l:-ras.:a.
Tradicionalmente, a carne usada é a bovina, mas -
também sdao muito apre.c;iadas as carnes de porco,
de ovelha ou frango.Em termos de tempero, as
carnes bovina e ovina levam somente sal grosso, %ég %g
pois quaisquer outros condimentos lhes alteram ﬁ =
o sabor natural; as carnes de frango e porco, por ﬁ
sua vez, ja precisam de um tempero de véspe-
ra. No que se refere aos acompanhamentos, o
churrasco gatcho pode ser servido com linguica,
salsicha ou coracdo, assim como de uma farofa ou
pdo com alho.

CWM&W

gaucho

Ingredientes:
2 kg de carne (costela, picanha, maminha ou fraldinha)
Sal grosso do Himalaia ou tempero em grao para churrasco

Modo de preparo:

Coloque a carne no espeto e tempere com sal grosso ou
o tempero em grao. O sal sera absorvido, pouco a pouco,
acentuando o sabor da carne enquanto assa.

Leve os espetos com a carne a assar, deixando-os a cerca
de 30 cm a 40 cm da brasa — distancia suficiente para re-
ceber o calor sem tostar, ficando cozida por dentro e mais
macia. Note que este processo de cozinhar a carne & lento
e exige paciéncia, mas o resultado compensa o esforco.
Quando a carne estiver a seu gosto, tire o espeto e
coloque-o sobre uma tabua. Antes de fatiar a carne,
dé-lhe pancadinhas com a faca para tirar o excesso de
sal/tempero.

ARMAZEM vl teiifla
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opcao pratica para refeicoes saudaveis!

esta fazendo muito sucesso!

Além de ser extremamente

pratica para levar na mar-
mita, a salada no pote traz diversos be-
neficios: € uma refeicdo leve, saudavel,
facil de fazer e dificil de enjoar, ja que
vocé pode soltar a criatividade e variar
sempre nos ingredientes. E no meio
de tantos beneficios, s6 existe uma
unica regra que deve ser respeitada: a
ordem dos alimentos!
A salada no pote de vidro é também
um jeito inovador de comer salada,
0 que pode te motivar a comer mais
verduras, auxiliando na busca por
uma alimentacdao mais balanceada e
saudavel.
Melhor ainda é saber que, dentro des-
se tipo de frasco, sua salada se man-
tera fresca e estara livre de compo-
nentes perigosos para a saude! Além
dessas vantagens, optar pelo pote de
vidro em vez das vasilhas plasticas traz
inUmeros outros beneficios.

=

Confira:
| Vocé pode prepara-la com antecedéncia e armazend-la na sua geladeira,
pois a salada no pote de vido dura cerca de uma semana;

/. O vidro é livre de BPA (ou bisfenol-A), composto utilizado na producio

de plasticos e resinas, e que é prejudicial a saude;

7 0 pote de vidro pode ser bem fechado e, com isso, ndo ha perigo
do molho da salada vazar;
'/ O pote de vidro mantém as folhas mais frescas;
) O pote de vidro é reutilizavel.

Cowle wierilar

qualquer salada de pote

| Comece pelo molho.

/ Em seguida, coloque legumes e
verduras mais pesados e que podem
ficar em contato com o molho (por
exemplo, grdo de bico, feijao, pepino).
5. Cologue legumes e verduras que
nao podem ficar em contato com o
molho (tomate, ervilha, milho etc.).

(12
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‘| Coloque folhas verdes, como ricu-
la, alface, manjericdo etc.

1 Coloque ingredientes leves e cor-
tados em pedacos pequenos, como
frutas em cubinhos, por exemplo.

b Por fim, acrescente grios pequenos
e sementes, como linhaga, gergelim,
chia, quinoa, améndoas laminadas etc.
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Facil e fazer, saudavel e nutritiva
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toast

~ vocado toast € uma

/. torradinha com

' base de abacate,
acrescentada de alguns
legumes, frutas ou tem-
perinhos. Pratica, facil de
preparar e com um bom
valor calérico, a queridi-
nha do momento é étima
pedida para servir em um
café da manhd ou com os
amigos a noite.
A melhor parte é que vocé
so precisa de um pao gos-
toso, abacate e temperos.

Ingredientes:

4 fatias de pdo a sua
escolha

1 abacate

2 colheres de sopa de
Suco de limao

1 colher de sopa de
Azeite de oliva

Sal do himalaia a gosto
Pimenta do reino a gosto

Modo de preparo:

Torre as fatias de pao no
grill ou no forno. Faga uma
pasta amassando o abacate
sem casca com um garfo,
sem amassar muito, deixan-
do uns pedacinhos inteiros.
Acrescente o suco de limao,
sal do himalaia, pimenta
do reino e azeite de oliva.
Cologue esta pasta sobre o
pao e cologue o ovo (tem-
pere com sal e pimenta).

(3

Ingredientes:
Carne desfiada
Tomate-cereja
Abdbora assada
Batata-doce assada
Cenoura ralada
Rucula
Alface-americana
Azeite extra virgem
logurte

Limdo

Sal
Pimenta-do-reino

Modo de preparo:

| Enxague os alimentos e
retire a casca da abdbora,
da batata-doce e da cenou-
ra. Reserve os carboidratos
e rale a cenoura.

/ Cozinhe a batata-doce e a
abdébora em uma panela de
pressao por 10 minutos.

ARMAZEM ol rigla

4 Cozinhe a carne em
panela de pressdo por 10
minutos e desfie.

/| Fatie o tomate cereja, a
abdbora, a batata doce, a
rucula e a alface-americana.
* Tempere os ingredientes
a gosto.

Para o molho:

Misture o iogurte, o azeite,
o sal e a pimenta-do-reino
a gosto.

Montagem:

| Na base, coloque o
molho.

/ Em seguida, adicione o
tomate-cereja e a cenoura.
9 Coloque a carne desfiada
sobre eles.

!/ Adicione os carboidratos.
7. Por fim, finalize com as

folhas.
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grelhado com arroz negro

Existem varios tipos de arroz e
cada um deles se da bem com
um acompanhamento diferen-
te. O negro, por exemplo, por ser mais
encorpado, fica delicioso quando é
servido com peixes e frutas tropicais.

Escolhemos para vocés uma re-
ceita especial de Salmao grelhado com
arroz negro, que harmoniza muito bem
com vinho branco. Se preferir, pode
optar por um vinho rosé, muito indica-
do para os dias guentes de verao!

Harmonizacom: . _
Vinho Rosé Perez -
Cruz RSV Lingal

Ingredientes:

1 colher (sopa) de Oleo

1 1/2 de Cebola picada

“~ 1 embalagem de Arroz negro
3 xicaras (cha) de agua quente
2 colheres (cha) de Sal

5 unidades de filé de salmao
cortado em tiras

2 1/2 colheres (sopa) de manteiga
1 colher (sopa) de agucar
refinado

1/2 xicara (cha) de suco de
maracuja concentrado

6 Colheres (sopa) de polpa de
maracuja com sementes

2 Colheres (sopa) de creme
de leite fresco

Modo de Preparo:

Em um a panela, aqueca 1 co-
lher(sopa) de dleo e refogue meia
cebola picada. Adicione todo o
conteudo da embalagem de Arroz
Negro e refogue por alguns minu-
tos. Acrescente 3 xicaras (cha) de

ARMAZEM ol rifla

agua quente, e 1 colher (cha) de
sal. Tampe parcialmente a panela
e cozinhe em fogo médio por 40
a 50 minutos ou até o liquido
secar e 0s graos ficarem cozidos.
Desligue o fogo, tampe a panela
e reserve por 5 minutos. Em uma
frigideira grande, agueca o azeite
em fogo médio e doure as postas
do salmao de todos os lados até
ficarem bem douradas. Reserve.
Em uma panela em fogo médio,
cologue meia colher de manteiga
e espere derreter. Acrescente a
cebola e deixe dourar. Coloque

a acucar e deixa caramelizar um
pouco ficando em um tom bem
claro. Adicione o suco lentamen-
te e mexa até ficar homogéneo

e depois acrescente a polpa.
Coloque o creme de leite fresco
e 0 sal.Finalize com as 2 colheres
(sopa) de manteiga, tire a panela
do fogo e deixe derreter com o
fogo desligado.



.V, Ingredientes: Modo de preparo:
@/ @ @‘ l A @f 1/2 Kg de filé de frango cortadoem  Tempere o frango com sal, limdo e

trupical ‘ tirinhas pimenta
| 200 g de arroz cozido Numa frigideira grande ou panela
1/2 abacaxi picado coloque a margarina e a cebola para
8 cerejas refogar com o frango, junte a agua
1 caixinha de creme de leite e o tablete de caldo de galinha e
200 ml de agua deixe cozinhar
1 tablete de caldo de galinha Fattoria  Acrescente o creme de leite, o curry

50 g de queijo ralado e 0 arroz e deixe reduzir
1 cebola picada Coloque o abacaxi e as cerejas cor-
100 g de margarina tadas em dois

1 colher de sopa de curry Ponha tudo em um refratario pol-
- Suco de 1 limao vilhe com queijo ralado e leve ao
ﬁ Rende: 4 porcoes _ :
55 - Sal e pimenta a gosto forno para gratinar

e abobrinha

Ingredientes:

2 1/2 xicaras (cha) de grao-de-bico cozido

1 cebola costada em rodelas

1 abobrinha grande cozida cortada em cubos
20 tomates cereja cortados ao meio

1 pitada de sal

1 xicara (cha) de maionese

1 pé de alface pequeno

Rende: 8 porcoes

Modo de preparo: \oee M;ﬁfe? Cultivado desde a Idade Antiga pelos povos egip-

Numa frigideira, doure a cebola numa colher de cios, gregos e romanos, o Grao de Bico € uma leguminosa
rica em proteinas e fibras, entre outros nutricientes essen-

kl:iais, gue contribuiem muito para nossa saude e boa forma.

sopa de azeite
Em uma tigela grande misture o grao-de-bico, a abo-

brinha, os tomates, a cebola e tempere com o sal
Acrescente a maionese e orégano e misture deli-
cadamente até que figue homogéneo

Reserve

Forre uma saladeira ou prato grande com as
folhas de alface

Cubra com a salada reservada e sirva em seguida
ou mantenha em geladeira até o momento de
servir

Dica: para obter 2 xicaras e meia de grao-de-bico
cozido, cozinhe 1 xicara (cha) de graos crus com 4
xicaras (cha) de agua e sal em panela de pressao
por 40 minutos ou utilize grao-de-bico em lata

(19)
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Chef do Grao

Como preparar lancheiras saudaveis

osso Chef do Grdo neste inicio de ano vai ser um
pouco diferente: além de um receita saudavel de

muffin de banana com cacau, que pode ser feita
pelas criancas, Silvana Coelho conversou com a nutricionis-
ta Gabrielle Ceschini que deu varias dicas para as mamaes
de como montar as lancheiras para o inicio do ano escolar.
Afinal, aqui no Armazém do Grao nossa equipe também
pensa e trabalha para a melhoria da alimentacdo de toda a
garotada! Que tal preparar essa receita com seu filho (a)?

Mugfir

Ingredientes:

ﬁg@ P

com banana [E2

3 bananas médias bem maduras (de preferéncia d'agua,
mas pode ser qualquer outra bem madurinha)
¥ xicara de farinha de trigo integral fina

¥ xicara de farelo de aveia ou aveia em flocos finos |
¥ ou % de xicara de acucar mascavo (a gosto)
% de xicara de oleo de sua preferéncia

1 ovo j
2 colheres de sopa de cacau em po puro -
1 colher de cha de fermento em pd

Passas para decorar (opcional) s % 2%

Xe
“ ' Modo de preparo:

Bater todos os ingredientes no liquidificador exceto o fer-
mento em po, até formar uma massa homogénea.
Transferir a massa para uma vasilha e misturar delicada-
mente o fermento.

Em assadeiras para cupcake, colocar as forminhas de papel
proprias para ir ao forno (ndo colocar forminhas laminadas)
e acrescentar a massa.

Decorar com as passas (opcional).

Pré aquecer o forno a 180°C por aproximadamente 10
minutos.

Levar ao forno para assar por aproximadamente 30 minutos
ou até espetar o palito de dente e sair seco.
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uitas vezes o lanche que as criangas levam para a
escola acaba sendo a op¢do mais pratica, porém
nem sempre & a mais saudavel. Além do mais,
por ser apenas uma refeicdo no dia e pelo fato da crianca

estar fora de casa, o cuidado em preparar algo saudavel
acaba sendo negligenciado.

Ja parou pra pensar em quantos dias letivos temem 1
ano? Aproximadamente 200 dias e em todos eles, esco-
lhas saudaveis ou ndo sao feitas para compor o lanche das
criancas. Salgadinhos, refrigerante, bolinhos, biscoitos,
achocolatados e sucos prontos de caixinha, alimentos
ultraprocessados, ricos em agucar, gordura, sodio, conser-
vantes e corantes vem ganhando cada dia mais espaco nas
lancheiras das criancas.

Mas por que a hora do lanche é tdo importante? O consu-
mo excessivo de acucar e aditivos quimicos encontrados
em muitos produtos industrializados estao relacionados a
problemas como hiperglicemia ou hipoglicemia, sono, falta
de energia e concentracdo, disbiose intestinal, alergias e
outros que irdo influenciar diretamente na saude, desen-
volvimento escolar e disposicdo da crianca, além de in-
fluenciar na formac¢ao de habitos alimentares muitas vezes
inadequados, que serdo levados por toda vida.

)
Silvana Coelho, com o

pequeno chef Arthur
Souza e a nutricionista

Gabrielle Ceschini

Como montar uma lancheira saudavel?

E importante na hora de montar a lancheira, deixar
seu filho participar. Nao adianta colocar opgdes que
ele nunca comeu pra experimentar na escola. Para
Iss0, cultive

uma alimentacdo saudavel na sua casa. Tenha boas
opcoes no armario e geladeira para que ele possa
escolher.

Uma lancheira tem que ser gostosa, simples, pratica
e nutritiva.

Ela deve ser composta por um tipo de:

Carboidrato (paes, cookies e bolinhos integrais, pre-
ferencialmente caseiros ou artesanais, sem aditivos
quimicos; tubérculos como aipim, batata doce);
Proteina (ovo de galinha ou de codorna, frango
desfiado, iogurte natural, queijo);

Vitaminas e fibras (vegetais, frutas in natura, suco
de fruta feito em casa, geleias de fruta caseira).

Exemplo:

- Muffin de banana com cacau + agua de coco

- Sanduiche de frango com queijo + suco de goiaba
- Bolinho salgado de legumes + manga picadinha

s
H'\.
.

ARMAZEM avl rigla




Lwn/o heitra

Alguns cuidados ao preparar

1. Fique de olho no rétulo dos alimen-
tos. Leia a lista de ingredientes
7. Fuja daqueles que contém muitos
aditivos quimicos, cheios de nomes
desconhecidos
9. Opte por p3es e bolos caseiros ou
artesanais sem conservante
Eles podem ser congelados e serem
consumidos aos poucos
4 Ponha a m3o na massa, troque recei-
tas, INVENTE. Faca preparacoes
com seu filho
h. Ao descongelar uma preparacio,
faca esse processo sob refrigeracao, na
geladeira, ndo deixe em temperatura
ambiente
h. Prepare a lancheira o horario mais
proximo possivel da crianca ir
para a escola
/. Cuidado com os recipientes. O bisfe-
nol A é um contaminante presente em
diversos tipos de pléstico e prejudicial a
saude, principalmente das criancas.
Prefira embalagens com o selo
BPA free para armazenamento
rapido de alimentos
Vale lembrar que embora algumas
embalagens sejam livres de bisfenol A,
o plastico pode ter outros
componentes toxicos que sao
liberados nos alimentos,
por isso, opte por utensilios de vidro
para armazenar os alimentos em casa
Y. Na lancheira podem ser usados
potinhos de inox
9. Pense no meio ambiente: use guarda-
napos de pano para embalar as frutas.
Evite plasticos transparentes ou folhas
de aluminio
10). Evite a adicdo de aglicar nos sucos e
preparacoes. Acostume o seu paladar e

do seu filho ao sabor original
dos alimentos
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Rendimento: 4 pocoes

uando a estagdo mais quente do ano to mais “carregado”. Nesta época, nosso corpo
chega, mesmo nos dias de temperaturas perde refeicGes leves e praticas, nas quais mui-
elevadas, é dificil resistir a uma sobre- tas vezes as frutas tornam-se destaque. Pudins,

mesa. Mas esqueca os cremes pesados, mousses, frozen, tortas, iogurtes e sorvetes,
massas e outros ingredientes que deixam o pra-  sdo opcdes que ajudam a afastar o calor!

com sorvete e calda de chocolate

Ingredientes: e Repita a

16 biscoitos tipo cookies * = operacdo com

1 pote de sorvete de creme ou de baunilha S #:‘__‘E“ os biscoitos

Eikidia: restantes. =

Enquanto os

100 ml de creme de leite fresco ,
sanduiches

150 g de chocolate meio amargo picado
25 g de manteiga
2 colheres (sopa) de karo

gelam, prepa-
re a calda: em uma panela, agqueca o creme de leite até come-
car a ferver. Retire do fogo e junte o chocolate, a manteiga

Modo de preparo: e o0 karo. Misture bem e leve ao fogo bem baixo, mexendo
Deixe o sorvete fora do freezer por uns 10 minutos ou até que sempre com uma colher de pau até a mistura comecar a
fiqgue maleavel. Cologue meia bola de sorvete entre dois biscoi- engrossar. Retire do fogo e reserve. Sirva os cookies gelados
tos, aperte ligeiramente e cologque em um prato no freezer. com um pouco de calda de chocolate.

ARMAZEM ol Ieifle
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sem acucar e sem lactose

Ingredientes:

Para a base:

10 pagoquinhas sem acucar

1 colher de sopa de dleo de coco

Para o recheio:

5 ovos - claras e gemas separadas

1 envelope de gelatina incolor

150 ml de suco de maracuja concentra-
do (+/- polpa de dois maracujas batida e
peneirada)

200 ml de leite de coco

Adocante a gosto (ou 30 gotinhas de
sucralose)

Para a cobertura:

1 xicara de polpa de maracuja com
semente

1 xicara de agua

1 colher de sopa de amido de milho
Adocante a gosto - usei 15 gotinhas de
sucralose

Modo de preparo:

| Esfarele as pacoquinhas e misture
com o dleo de coco, forre uma férma de
fundo falso de 20 cm e reserve

7 Em uma panela misture bem as
gemas com o suco de maracuja e o
adocante, leve ao fogo baixo mexendo
sempre até virar um creme

| Espere esfriar e adicione a gelatina
hidratada e o leite de coco, reserve

/| Bata as claras em neve, misture de-
licadamente a massa e disponha sobre
a base de pacoquinha - leve para gelar
por 2 horas no minimo

). Misture a polpa de maracuja com a
agua, o adogante e o amido de milho,
leve em uma panela ao fogo baixo ate
virar uma mistura brilhante e espessa

I Distribua sobre a torta e mantenha na

geladeira até a hora de servir

O maracuja é uma planta de clima tropical, amplamente

distribuida e consumida para a producdo de doces e sucos.
Para quem ainda nao sabe, o Brasil & hoje o maior produtor
mundial de maracuja.

@)
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com chantilly e iogurte

Ingredientes:
6 biscoitos champagne
2 xicaras de cha de morangos picados

| 2 morangos inteiros para decorar

1 colher de sopa de castanha de caju
triturada

2 colheres de sopa de uva passa escura

250 ml de creme de leite fresco
200 ml de iogurte grego tradicional de
~ sua preferéncia

 Folhas de hortel3 frescas

|

Modo de preparo:

| Na batedeira bata o creme de leite até
o ponto de chantilly

/ depois misture o iogurte grego com
uma espatula até incorporar

4 Coloque um pouco desta mistura no

|
: fundo de duas tagas grandes depois

~ coloque as bolachas champagne quebra-
|

das com as maos

‘| Divida os outros ingredientes nas ta-
~ cas acrescentando os morangos picados,
| as uvas-passas e o restante do chantilly,
- nessa ordem
) Finalize com a castanha de caju tritu-
~ rada e decore com 0 morango inteiro
fatiado e as folhas de horteld. Vocé pode
comer na hora ou deixar um pouco na
geladeira (aproximadamente 1 hora)

A dica é ndao demorar
para consumir.

@)
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iogurte de manga com morango
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Ingredientes: g—
1 copo de iogurte natural

8 morangos, lavados e sem as folhas, congelados
1/2 manga média picada, congelada

1 colher (sopa) de mel a gosto

;
o

Modo de Preparo:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e
bata bem até que a mistura figue homogénea.
Se desejar, leve ao freezer por algumas ho-

ras antes de servir. Uma dica é consumi-lo

logo que sai do liquidificador por conta da
textura cremosa.

Esta sobremesa,
além de deliciosa

é facil, e muito
resfrescante
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gelado de Creme de Avela

Ingredientes:

2 potes de iogurte grego (natural)
2 colheres de Nonna Nancy
Frutas de sua preferéncia

Modo de Preparo:

Misture dois potinhos de iogurte grego (100 gramas cada) com
duas colheres generosas de ceme de aveld Nonna Nancy até for-

mar um creme uniforme. Corte as frutas e aproveite!

@
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ASAS PARA
O SEU VERAOQ.

COM O SABOR DE ACAI.

#

"0 ENERGY DRINK
m'250 mL

" @4 ‘ompesto liquido pronto parao. l
. tonsumo 0 bose de tourina sobardel 2

(ontém aromatizante.

RED BULL SUMMER EDITION.



Jucai

BELEZA PURA

Na produgado, usamos ingredientes organicos,
escolhidos a dedo. Nada que faca mal a
salide ou ao meio ambiente, como fertilizantes
sintéticos, agratoxicos e transgénicos.

Por isso, Jucai € o mais saboroso da categoria.
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Ingredientes:

3 rodelas de pepino
10 folhas de hortela
Suco de meio limao

o
e

Red Bull sugar free ou
tradicional

Modo de preparo:

Em uma coqueteleira
macere o pepino, adicione
horteld, suco de limdo e
bata com gelo. Sirva em um
copo baixo cheio de gelo
efetuando coagem simples.
Decore com uma rodela de
pepino e folha de hortel3, e

sirva com a lata de Red Bull.

.I II '1 %( IIF 7 1. e

h { para sabarear neste verso

’a um final de semana com lugar aberto e ventilado. Para ajudar

ﬁ"z ll clima de verdo, uma boa op- na escolha da carta de bebidas, a

v L ¢do de lazer € degustar di- equipe do Armazéem em Revista
ferentes drinks com amigos separou aqui algumas receitas de

na borda da piscina ou em algum drinks faceis para esta estacdo.
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Sugarfree Twist

Ingredientes:

Suco de limdo
Suco de cenoura
Suco de laranja
Pedacos de abacaxi
Red Bull Sugarfree

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes

Na hora de servir cologue uma folha
de hortela




aromatizada

Ingredientes:

2 laranjas

2 limdes

2 litros de agua (gelada)
1 jarra para suco

Modo de preparo:
Corte todas as frutas em

rodelas. Depois Cologue
as frutas cortadas na
jarra e coloque a agua
gelada (ndo precisa
misturar)

55@%@%@ de (mmm:

rico em fibras

Ingredientes:

1/2 papaia /_%
1 xicara de bebida de arroz ou de améndoa

Suco de 1/2 laranja

1 colher de cha de mel

4 cubos de gelo

Modo de preparo:

Bater todos os ingredientes no
liquidificador ate ficar cremoso.
Servir.




=2 Drinks

com laranja, limado e gengibre

Ingredientes:

2 xicaras (de cha) de agua fervendo
3 sachés de cha verde

1 pedaco de gengibre (de aproximadamen-
te 3 cm)

Suco de 1/2 liméo

Suco de 1 laranja

1 xicara (de cha) de agua gelada
Gelo

Rodelas de limao e laranja

Adoce com mel

Modo de preparo:

Em um recipiente coloque os sachés de cha
verde, o gengibre descascado e picado e a
agua fervendo. Deixe até ficar morno. Tire os
sachés de cha e acrescente o suco de limdo,
de laranja e a dgua gelada. Adoce a gosto e
sirva com gelo e rodelas de limdo e laranja.

Oine Tonioa

com melancia

Refrescante e aromatica, essa versdo de gin ténica traz como
bonus pedacinhos de melancia gelados e embebidos por gin
para comer ao final do drink.

Ingredientes:

1 dose de gin

1 lata de agua ténica

Cubinhos ou bolinhas de melancia (tiradas com boleador)
Gelo

Modo de prepraro:

Em um copo de vidro alto e com bastante gelo, colocamos a
melancia.

Juntamos uma dose de gin e completamos com agua toénica
gelada.

A medida que bebemos, servimos um pouco mais de dgua
ténica. Assim, o drink mantém-se borbulhante, enquanto
torna-se suave, duradouro e sempre refrescante.

ARMAZEM ol Iekilla



Ingredientes:

30ml de Gin

30m| de Campari

30ml de Vermute Rosé doce
2 rodelas de laranja

e

Modo de preparo:
Cologue o gelo no copo, a&"nte uma
parte de cada um dos trés ingredientes
€ mexa um pouco com uma colher para
misturar. Sirva em copo old fashioned
com duas ou trés pedras de gelo e as
rodelas de laranja.

Bebidas com limao

e agua de coco

sao perfeitas para
a\ hidratar o corpo ~.

Drink de limias

e agua de coco

Ingredientes:

1 limdo siciliano com casca cortado em fatias (sem semente)
1 xicara de agua de coco

1 dose de vodka

2 colheres (sopa) de acucar cristal ou demerara

Modo de preparo:
Bata o limao, a agua de coco e o acucar no liquidificador. Coe e
cologque num copo com bastante gelo. Por ultimo, acrescente a

vodka.

ARMAZEM ol raifla



ES

alor beirando os

40° C pede uma

cerveja, cer-

to? Talvez nao.
Até porque nem todo
mundo gosta de cerve-
jal Quem aprecia uma

puman
yehyida frue oodyowt fyowt ne Veras)

boa bebida gelada na
estacdo mais quente do
ano pode optar pelos
espumantes, que nunca
saem de moda e ainda

4 "l
podem ser transforma- = ¢ "ﬂ" . ez ﬂ 5
II. _{“..* 3 - = L
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Segundo os sommeliers e enclogos, os

rosés sao ainda mais a cara da estacdo,

pois a primeira caracteristica para esse

tipo de vinho é a liberdade de beber

gelado. Vale ressaltar que a qualidade do
espumante no Brasil é fantastica e aqui

no Armazém do Grdo vocé encontra espumantes de
varias vinicolas do nosso pais e do exterior.

Falando em Brasil, vocé sabia que os espumantes
brasileiros sdo o segundo melhor do mundo em qua-

lidade de acidez e complexidade? Segun-
do os endlogos, no Brasil temos 0 mesmo
“defeito” que regiao de Champagne (Fran-

¢a). Nossa uva nao amadurece perfeita,

porque a colheita é feita no verdo, quando

chove bastante, porque precisa ser colhida
sendo apodrece. Desta forma, ndo esta totalmente
maturada e esta mais acida. Esse vinho acido, na
segunda fermentacdo, que é a que provoca o gas
natural, e torna nosso espumante fantastico.

[l
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Também segundo os enologos, essas caracteristicas fazem
com que o espumante seja a Unica bebida que pode acom-
panhar uma refeicdo completa, com excecdo da sobremesa.
O espumante também é ingrediente base para um drink
classico, o Kir Royal, que é uma taca de espumante brut
branco, com uma dose de creme de cassis e uma cereja
dentro. Mas, ha também as novidades. Na Fran¢a a moda
agora é tomar os Ices dry, expumantes mais secos, com zero
de acucar, em taca de vinho com pedras de gelo.
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O truque é: tenha sempre
em seu congelador algumas
uvas reservadas em potes
(escolha de preferéncia
aquelas sem caroco). No
momento de beber, coloque
algumas uvas congeladas
no copo e preencha com a
bebida. A fruta trocara calor
com a bebida, deixando-a
resfriada rapidamente.

Além de cumprir o papel de

gelo no caso, a uva ainda
dara um toque especial ao
seu coquetel.




o]
r

o

R In'::"

g e

e ——— gl e

BRUT D

ICE

DRINK >

RDONNA

oN =

=, Iy
ey

Qﬁmﬁ;%

CHARDONNAY ]

e TR e B

£
()
[T

com 2 cubis 17(/&' _ 6 20

AVNNOQuVHI MNIHA

e

BRUT DARGENT'

G AR O A



INTLRL
geil jur} g g giddl -
- :-_- ..F.-"

iy i

R e

k .'hﬂﬁ_-._". 5 i!-l -

qui na Rede Armazém do Grao os fornecedores, para que todos os clientes pos-
clientes encontram uma infinidade de sam ter acesso aos produtos e novas marcas
produtos de qualidade. Muitos sdo do mercado.

importados exclusivamente pela rede Confira aqui as novidades importadas e que
para que vocé tenha a oportunidade de expe-  vocé so vai encontrar em Petropolis nas gon-
rimentar em seu dia a dia o que ha de melhor  dolas de nossas lojas.
no mundo nos setores de alimentos e bebidas. Sao produtos exclusivos nos diversos segmen-
Nossa equipe busca sempre contato direto tos como massas, biscoitos, doces, chocolates,
e uma ampla negociagdo de precos com 0s vinhos, azeites, entre outros.

> Amazzoni Gin

Brasileiro, independente e local, o
Amazzoni Gin foi escolhido como o
melhor gin artesnal do mundo em
2018. Nascido na atmosfera encanta-
da da Fazenda Cachoeira, suacasa é a
primeira destilaria exclusiva de Gin do
Brasil. Amazzoni & um produto 100%
brasileiro por filosofia, ingredientes
e ciclo de producdo. E agora vocé o
encontra nas lojas da rede.

ARMAZEM vl Iifla



Biscoitos de arroz
Fantastic sdo assa-
dos e elaborados
com ingredientes
100% naturais, sem
conservantes, livre
de gluten e coles-
terol. Uma op¢ao
saborosa e crocan-
te, perfeita para o
café da manhad ou
entre as refeicoes
principais. Experi-
mente!

Criginal

Uma cerveja lendaria, produzida desde 1543 na cidade
de Bad Kostritz. E uma lager bem escura porém leve, com
teor alcodlico de 4,8%. Na sua fabricacdo, sdo utilizados
maltes tostados que proporcionam a cor preta e o notas
de café torrado. Os lUpulos Perle e Hallertauer Tradition
proporcionam aromas impactantes, enquanto ldpulos de

amargor. Conferem refrescancia e personalidade. Disponi-

vel em longneck (330ml), lata (500ml) e barril (5 Litros).
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=7 Ruggeri

Os Croissants italianos da Ruggeri, fermentados

naturalmente, sao macios e saborosos. Dispo-
niveis em trés opcbes de recheio: classico,
- damasco e chocolate. Experimente tam-
bém os mini brioches, que sdo 6timas
opg¢oes de lanches, sua producdo nao
envolve nenhum tipo de conservan-
~ te quimico, os wgsﬁgfreﬁca:ﬁ e o
as farinh_as-sﬁu ﬂbﬂﬂﬂ a partir de
grdos da mais alta qualidade.
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.ﬁé Atomatados Canpez|

Para quem nao resiste a deliciosa culinaria italiana,
nada melhor do que encontrar o molho certo
para seus pratos, chegaram os molhos de tomate

Canpez: Pomodori Pelati, pronto para consumo,
basta aguecer, sua consisténcia especial propor-
ciona alto rendimento e agrada a todos os pala-
dares. E a Passata di Pomodoro, é um verdadeiro
puré de tomates. Feito com tomates maduros
colhidos no ponto certo. Uma excelente escolha
para dar sabor as suas melhores receitas.
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_‘% Nossa gente |

Aqui também temos
albelns

equipe do Armazém do Grao é formada por gente!

Gente que trabalha duro todos os dias; gente que se

dedica ao maximo para oferecer o melhor aos clien-
tes da rede; gente que nos bastidores de seu dia a dia aposta
em cultura, em projetos sociais e também no esporte! Hoje
vamos contar a historia de dois deles. Funciona-
rios que dividem o tempo entre o trabalho e
as corridas. Exemplos para seus compa-
nheiros de trabalho e para todos que
acreditam no esporte como ferramenta
de cidadania, saude e disciplina!

Marcio Luiz Casimiro Silva trabalha no Armazém do Gréo
desde 2015, onde atua como conferente de mercadorias.

Mas, no setor esportivo de Petropolis, apesar de nao ser
ainda um corredor profissional, & conhecido por todos
como um atleta de elite. Ele comecou a correr em 2006,
dentro de um projeto da Equipe Pé de Vento (uma das
melhores do pais) dentro da escola, ainda aos 16 anos de
idade, Por seu talento, integrou a equipe de 2006 a 2009
quando entrou para o Exercito e depois iniciou sua vida
profissional em empresas, ndo conseguindo mais manter
um ciclo de treinamento necessario a todo corredor.

Ele ja perdeu as contas de quantas corridas e/ou compe-
ticbes ja participou pelo pais. Mas conta, com orgulho,
que na maioria delas esteve no podio. Hoje Marcinho é
0 2° no ranking de Corrida de Montanhas do Estado do
Rio de Janeiro e tem planos de muitas outras conquistas
em 2019. “Agradeco o apoio da Qualicar Veiculos, minha
patrocinadora; de minha equipe, a JF, e da Biocenter
Academia. Sem eles, seria dificil participar das competi-
cOes”, conta o atleta.
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Liliane Correia de Souza Lima é Tecnica de Seguranca do Tra-
balho, tem 35 anos de idade, e trabalha no Armazém do Grao
desde junho de 2017 e afirma que a corrida mudou sua vida.
“Ha seis anos eu recebia diversos convites pra correr de um ex
colega de trabalho e atleta de elite e profissional, o Reinado
Souza. Ele sempre me falava que eu levava jeito para ser uma
atleta, mas eu nunca levava a sério. Depois de muitos convites,
em abril de 2016, fui convidada pelo meu irmao Paulo José,
que é atleta amador, para participar da Corrida do Trabalhador.
No dia da corrida, fiquei ansiosa, fiz até uma dieta saudavel, e
no meio daquela multiddo, envolvida com a energia dos atle-
tas, consegui completar os 5 km em 44 minutos. O resultado
disso é que até hoje continuo correndo. Correr € vida, endorfi-
na! A corrida transformou minha vida e meu corpo e ampliou
meu leque de amizades!”, comenta, empolgada, Liliane.

A atleta, que ja participou da Maratona Internacional de
Florianopolis (SC), da Volta Internacional da Pampulha (BH),
da Maratona Internacional de Buenos Aires (Argentina) e
ja abriu os “cadeados” de 5 km, 10 km, 15 km, 18 kme 21
km em competicoes e sua meta agora é tentar chegar a ser
maratonista. Ela ja participou de 27 competi¢bes e conquis-
tou quatro troféus.

Liliane tem
metas para
2019 e
treina

duro para
chegar a sua
primeira

Q‘laratana
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VOCE BEM
TODO DIA

A Veromed traz para o mercado brasileiro
0 conceito de cosmeéticos funcionais.

Sdo produtos que, além de cuidar da sua
beleza, também auxiliam no tratamento de
problemas oriundos da Diabetes, Hipertensao,
dentre outras patologias. Os cremes

e locoes Veromed reunem os melhores
recursos da tecnologia moderna, com
poderosos ingredientes extraidos

da Flora brasileira.

E, sempre pensando no bem ambiental
e social, a Veromed reforca que todos
0s seus produtos nao sao testados em
animais.

Nos fazemos a nossa parte
por um mundo melhor!
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- Autoatendimento |

.

Cheokoul

Somos a primeira rede do interior do estado a

implantar a tecnologia de autoatendimento

Armazém do Grdo, ndo para de investir em tec-
nologias para melhoria e diferenciacdao no atendi-
mento aos clientes, reducdo no tempo de espera
e expansao de suas operacoes. Em dezembro
inauguramos trés unidades de autoatendimento para os
clientes na loja do bairro Mosela e o servigo sera amplia-
do para outras lojas da rede ao longo de 20189.
Esta forma de compra é chamada de self checkout,
Ou seja, vocé mesmo passa as mercadorias no caixa e
efetua o pagamento. O servico vai contar com o apoio de
guatro funcionarios da rede, apenas ajudando e orien-
tando os clientes a utilizarem a nova tecnologia. Nos trés
terminais de self chekout serdo aceitos até 20 produtos
e estes sO podem ser pagos com cartdo (crédito, débito,
CONVénios).
“Decidimos investir nesta tecnologia pela agilidade e pra-
ticidade gerada pelos caixas de autoatendimento, além
de prover maior comodidade para o cliente, ele também
e responsavel por uma reduc¢ao de até 30% no tempo

de espera dos consumidores, reduzindo as incémodas
filas que muitas vezes sao a realidade dos supermerca-
dos”, explica Antoane Correa, diretor-presidente da rede
Armazém do Gréo.

Segundo Ana Carolina Noel, gestora de loja, o servico
vai agilizar o atendimento para pessoas que compram
pequenas quantidades de produtos. “Estaremos aqui
para tirar todas as duvidas dos clientes, mas os terminais
sao muito faceis de operar. Teremos funcionarios em trés
turnos s6 para estas orientacoes”, explicou.

O advogado Antdnio Carneiro, morador da Mosela e
cliente Armazém +, ja havia utilizado o self checkout em
outros paises e aprovou a chegada do sistema na rede
Armazém do Grdo. “Esse servico facilita a vida de consu-
midores em varios paises do mundo. Nos EUA usei em
farmacias, mercados e em postos de gasolina. Parabeni-
z0 a rede por essa iniciativa inovadora na regiao serrana.
Petrépolis precisa de servicos de ponta e o Armazém do
Grao esta sempre saindo na frente” comentou.
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As colaboradoras do Armazém do Grao auxiliam os consumido-
res na hora de utilizar o self checkout. Clientes, como o advo-
gado Antonio Carneiro, que ja utilizaram o servico fora do pais,

Qngia ram o pioneirismo da rede.

Come punciona?

O self checkout, ou terminal de autoatendimento, permite ao consumidor
realizar todas as etapas de compra de mercadorias sozinho. O processo é
bastante simples:

3

ESCOLHA A

FORMA DE
PAGAMENTO

PASSE SEUS

COLOQUE 05
PRODUTOS
NA SACOLA

PRODUTOS
NO LEITOR

2

Apos o registro e armazena-

Os clientes aproximam o mento das mercadorias, o
codigo de barra das em- ~ Neste monitor os consumi- consurnidor realiza o paga-
balagens no leitor do self dores encontram uma inter- T -
checkout e registram a face intuitiva, projetada para débito ou crédito, por meio
mercadoria, que é identifi- que o cliente consiga iniciar de orientacBes basicas na
cada em um monitor touch e finalizar a sua compra sem tela sobre como o procedi-
screen (tela de toque). - anecessidade de apoio.

mento deve ser realizado.
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nao e apenas uma rede de supermercados, por aqui acontecem
workshops, degustacdes, treinamentos e muito mais...

ARMAZEM o revifla

dois anos da Loja Mosela, come-
g morados em novembro, contou

com a participacdao do Chef Rodri-

go Schweitzer, vencedor da 32 edigao Hells
Kitchen, que promoveu uma degustacao
co produtos Frescatto. O evento contou
com a participacao de outros fornecedo-
res, com a presenca de varios clientes e
integrantes da equipe Armazem do Grao,
gue aproveitaram a oportunidade para
brindar o aniversario da loja e 0 sucesso
dos eventos gastronomicos promovidos
pela rede em 2018

As degustacdes na loja Mosela foram
prestigiadas pelos Clientes Armazém+ e
também por muitos jornalistas da area de
gastronomia de Petrdpolis.

Os colaboradores da rede
Armazém do Grao brindaram os
dois anos da loja Mosela com a
diretora da rede, Luciana Gall. Os
clientes podem esperar grandes
novidades e uma super supresa

\na loja Mosela em 2019!
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urante todo o més de dezembro, o chef
Daniel Lameirdo passou pelas lojas do

Armazem do Grao promovendo degustacoes

com receitas elaboradas com produtos especiais
adquiridos pela rede para a Ceia de Natal.
Além de experimentar varios produtos nas nossas

lojas, os clientes ainda puderam acompanhar as
receitas criadas pelo chef no nosso site.

A programacao comecou no dia 8/12, na loja Mo-
sela, com uma receita de deliciosa de Bacalhau;
no dia 12/12 foi a vez da loja Capela, com a receita
de Rabanada de panetone; no dia 13/12 o chef es-

teve no Valparaiso com uma receita de Lombinho
com ervas ao molho de mostarda; no dia 14/12 a
receita de Torta de Bacalhau com alho poré fez o
maior sucesso na loja de ltaipava; no i

dia 15/12 mais uma receita espacial \
de bacalhau na loja Corréas; dia 19/12

teve receita de Tender na loja Itaipava; dia Yo oy L
20/12 a tradicional receita de bacalhau DICAS DO

com natas na loja Capela e as degustagdes — " :
terminaram na loja Corréas, com uma receita \ggG P, dameiriio Lo s e N

deliciosa de chester. s P AT P S P ["r & Q
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I O St—_ O chef Danio Braga esteve em dezem-
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bro na loja da Mosela apresentando

ao publico seu panetone Bee-o tipico
italiano. Os panetones fizeram sucesso en-
tre muitos clientes, que aproveitaram para
presentear amigos e familiares no Natal.

-

Assista o video
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Siga o Armazém do Grdo nas redes sociais e entre em contato conosco!

qui no Armazém do Grao E essa filosofia de atender bem nos- '
buscamos sempre novas sos clientes que nos faz querer sem- I
formas para nos aproxi- pre buscar o que ha de melhor em Y{]Ll
mar ainda mais de nossos produtos e precos. Essa conquista -I- ']
. clientes. Além do contato direto em diaria, através de um relacionamen- . 6
! nossas lojas, nossos clientes tém to proximo, faz de nossos clientes :
uma gama diversificadas de op¢oes nossos parceiros e e desta forma que
I no setor de comunicacao. crescemos juntos! :

e o T s e s -, A i a4l

Para receber promocoes e ofertas
exclusivas no WhatsApp

Cadastre esse numero
no seu celular e envie uma mensagem

99206 1951

""" * MR | OFERTAS
5

& & W

JFUna/zenﬂ' Aqui no Armazém do Grao somos e é |1a também que ele

Vocé sabia que fazendo seu apostamos em varios produtos pode se cadastrar para ser
cadastro em nosso site de comunicacao direta com 7 ch-i% . of
www.armazemdograo.mm-br nossos clientes. Temos nossos J4 em nossas redes sociais, Nossos
como >> Mmaizénit folhetos promocionais; o novo dlicntes Fesmssbandode todss
vocé ganha descontos exclusivos tabloide de novidades e produ- as novidades, promocdes e até
na hora da compra? Além disso tos exclusivos da rede; e nossa participam de sorteios para ganhar

voceé participa de varias promo- revista trimestral, sempre com brindes e produtos exclusivos.
¢Oes por nossas redes sociais e boas dicas gastronomicas. Participe de nossos canais de co-

ainda ganha descontos especiais Em nosso site os clientes conhe-  municacdo e fique por dentro de
na rede de cinemas CINEMAXX. cem um pouco mais sobre quem  tudo o que acontece por aqui!
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