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1953

A EVOLUCAO DO PALADAR

CRIADA POR QUEM ENTENDE DE CARNE...
DESDE 19353.

Premiada com a pontuacao maxima pela
International Taste & Quality Institute,
em Bruxelas - Belgica

A maciez e o0 sabor da linha 1953 Friboi
surpreendem logo no primeiro corte. A
diferenca esta na origem e na qualidade.
Garantimos a presenca de racas europeias e
uma rigorosa certificacao para um alto padrao
em todos os cortes. Sinta no paladar a
evolucao de 1953 Friboi.

WWW.FRIBOI.COM.BR
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Saiba como escolher a peca mais indicada para sua receita e a
melhor forma de cozinhad-los. Seja qual for a sua preferéncia, nosso
acougue dispde de variados cortes. Aproveite para descobrir todas
as possibilidades desse versatil e saboroso ingrediente.

Com textura firme, precisda

de cozimento longo. D& Sl I i

: £ um corte fibroso, rico em

para fazer cozido e caldo. ;
colageno e pobreem
gordurd. Seu cozimento €
indicado com bastante

e T ] o calor e umidade, fun-
Continuacdo do pello,

cionanao
sem;lh;me e g:::f:ad::- ser em sopas e
usadd da mesma forma.

ensopados.

Localizada no dorso
carne estd presente Nos
oIS da racd nelore. Nor-
malmente, exige um
tempo longo de cozimento. 7 PAPA DE Fl
Pode ser enrolada em celo- % Sl T
fane culindrio, distribuindo
o calor uniformemente.

Fica na ponta do contra-
filé. Com grande guanti-
dade de nervos, € indicada
para o preparo de receitas
com molho e de cozimento
. AUER | | S

Da parte dianteira do boi,

€ 0 maior pedaco. Bom
para fazer hamburguer,
taombém fica boa em
picadinho e ensopado
e é dele gue sal o miolo

do acem.

Conhecido também
apenas como costelag, o
corte tem 0ssOs maiores e
funciona pem em longo
cozimento - no fogdo ou

e e A na churrasqueira.
Ainda na dianteird, deld

podem ser retirados o
coracdo, raguete e
peixinho. Saborosas, _ . - AUUL
pedem cozimento longo e Também conhecida como

lento - podem, entdo, ser costela minga, € muito
COZIdds oU ensopaddas. usada na churrasgueira.

2
s

€ um dos cortes mais apreciados
pelos brasileiros. Dele, sGo retira-
dos o bife de ancho e o de chorizo.
QO primelro tem estrura marmori-
Zada e, dele, sal 0 0jo de bife. Ja o
chorizo term uma capd de gordu-
ra. £ indicado para fazer bifes e
medalhdes. Pode ir no fogdo ou
na churrasguelira, em dlta tempe-
raturg e por pouco

tempo.

€ uma das
carnes mais
mMagras e ndo
DOSSUT Mul-
tos nervos

e fibras.
Considerado
O Mais Mmacio
dos cortes bovinos, fica muito bem em
pedacos mals altos, como o medalhdo.
Mas tambem pode-se fazer bifes,
escalope, estrogonofe e rosbifes,



Ela dd origem a diversos
cortes, como os famosos
miolo da alcatra, baby beef,
bormbom da alcatra,

Amado pelos brasileiros,
0 pedaco faz parte da
atcatra. Com suda capa
de gordura e sabor

acentuado, e f[amoso
em Churrascos.

picanha e maminha.
Saporosg, a carne e indi-
cada pdra ser cortada em
pedacos grandes e
funciona bem em
CNUrrascos.

Corte magro e com

pouca gordurg, € famoso
nas dietas. Pode ser usado
para fazer bife @ milanesa
e carne moida.

Versdatil, dd para usa-la
para fazer estrogonofe,
cozido, carne moida e
espetinho.

Localizado na parte
Lraseira do boi, é
conhecido ainda
como ché de fora.
Com fibras longas e
duras, precisa de co-
Zimento mais longo
e funciona como
cdrne de panela.

Corte € famoso pela sua
Mmaciez e suculéncia.
Muito popular, funciona
como churrasco, na grelha
e assado.

Também chamado de chd
de dentro, fica na coxa do
boi, como o proprio nome diz.
Com fibras curtas, € macio e
funciona em escalope,
ensopado e carne moida.

Tem fibras longas e
magras. Seu preparo
mails comum e a carne
de panela ou rechea-
da, mas pode aindd ser
cortado em fatias finas,
pard fazer o carpaccio.

Sud carne é pdrecida com a do musculo
dianteiro. Porem, & da parte traseira gue,
normalmente, é retirado o ossobuco. Com
um formato gue lembra um tubo, € nele
gue se acha o tutano - gorduroso, macio,
gelatinoso e de sabor intenso.

descartadas, noje elas vem
ganhando o gosto do brasileiro. Um

Figado, rins, coracdo, bofe (pulmdao),
testiculos, miolo, fato (intestino)...
Se, anles, essas partes do bol eram

dos mais queridos éo L
transforma na tradicional rabada.
Perfeita para a panela de presséo.

ol que se
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PONTOS DA CARNE | DESCUBRA! h

[B2%C 18 857

Rpresenta exterior um
pouco mais tostado, com
interior ainda bastante
Macio e com Suco.

g ) .. Xy :_r'-.f‘r'. |
De forma geral, podemos falar S L9 W e
em cinco ponlos para a carne : i/
vermelhaq, os guais listamos
abaixo. Cada um deles visa
agradar um Lipo de diferente

de paladar e se adegqua g
diferentes tipos de cortes.

A0 PONTO
MAL PASSADA

(55°C a 60°C)

Mioclo ginda uMm pouco ﬂ@ p@NT@
vermelho, porém mais firme.

(60°C a 65°C)

Miolo j& apresenta
coloracdo rosadg, com

pOUCA presenca de suco.

40 PONTO PARA
BEM PASSAD

Miolo com tom rosado quase
Imperceptivel e com pouco suco
da carne.

| BEM pasSADA

(71°C a 100°C): Interior
Inteiramente marrom e sem
SUCO, exterior bastante
torrado e mais rigida.
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Macia e vale o Investimento

carne maturada a seco
é uma tendéncia gue tem
ganhado forca no mercado
de carnes brasileiro. Mun-
diglmente conhecida como
dry aged, esse tipo de carne
conta com caracteristicas que
mudam o sabor e aspecto do
alimento.
Este processo € muito conheci-
do em pdises como: Estados
Unidos, Australia, Argentina
e estd conquistando cada vez
mais os prasileiros. IMas gran-
de parte das pessods ainda
tem duvidas sobre o processo
de prepdro para gue as carnes
se enguadrem nessa catego-
ric.
Em primeiro lugar, para
entender 0 processo de
dry aged e necessario saber
O gue € maturacdo a seco.

—c
"i'"’*-|ﬂ

Significa expor a carne a um proces-
so de refrigeracdo controladd — com
ventilagdo constante e umidade
gcompanhadd — gque permite gue o
conteudo liguido do alimento (como
O sangue) segue, aumentando a con-
centracdo do sabor do alimento. £m
um processo de maturacdo a seco,
um pedaco de carne pode diminuir
em ate 50% seu peso inicial. Por isso,
geralmente, as pecas maturadas sao
sempre de tamanho grande.

Por forg, crig-se uma casca escurg

a partir da proliferacdo microbiana
gue Ndo chegda a contamindr a carne
por causa da refrigeracdo. Esta casca
tambeéem é retirada apods a matura-
cGo atraves da limpeza da peca. Por
dentro, as enzimas da carne gue-
brarm proteings, proporcionando 0s
aminodcidos gue sdo responsdaveis
peloc umami.

Vocé sabia gue o pala-
dar, além de reconhecer
0s guatro gostos basicos
(doce, salgado, azedo e
amargo), reconhece tam-
bém um guinte sapbor; o
umami, conhecido como
O quinto sentido, ou como
um excitador natural do
paladar. O umami provoe-
Ca uma sensacdo que fica
entre o doce e 0 salgado.



Vinhos de produgac; limitada e
qualidade singular.
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A arte de usar g
bebida alcodlica no
strogonoff & na ver-

dade, a receita origi-
nal gue foi criada por
um chef francés que
cozinhava pra uma
familia russa no final
do século XVIIIL. As
bebidas sdo utiliza-
das para flambar
(técnica gue consiste
‘em colocar uma be-
bida alcodlica, ague-
cé-la diretamente
no fogo e despejd-la
em chamas sobre
os ingredientes do
prato ou preparacdo
culindria), podem
ser utilizados whisky
ou conhague. Isso
porque, em chamas,

o dlcool evaporag,
deixando apenas o
tuados das bebidas

no alimento.

Dicow do

A é&ﬁ

Ingredientes:

1 kg de filé-mignon limpo e em
tiras finas

Y, de xicara (chq) de farinha de
trigo (aproximadamente 309)

50 g de manteiga

1 colher (chd) de acucar

1 cebola media picada (150 g)

2 colheres (sopa) de whisky ou
conhague (30 mli)

1 xicara (chad) de caldo de carne ou
de agua

1 colher (sopa) de mostarda (20 g)
2 colheres (sopd) de ketcnup (40 g)
1 colher (sopa) de molho inglés (15
mil)

1 colher (chd) de pdprica doce

250 g de cogumelos frescos ou em
conserva em fatias finas

1 xicara (chd) de creme de leite
fresco (215 g) ou 1 lata de creme de
leite sem soro

2 colheres (sopad) de salsinhd pica-
da (2 ramos)

sal

Pimenta-do-reino

Modo de preparo:

Polvilhe a carne com a farinha de
Lrigo e reserve.,

Numa panela grande, agueca Y4

da manteiga e nela doure metade
das tirinhas de todos os lados. Com
uma escumadeirg, retire a carne da
panela e reserve. Derreta mais ¥ da
manteigd, prepare a carne restante
da mesma forma e também reserve.
Na mesma panelg, derreta a man-
teiga restante e junte o agucar, a ce-
pola e deixe dourar. Junte o whisky
ou 0 conhague, deixe ferver por 1min,
acrescente o caldo e mexa com umd
colher para soltar o gue estiver cola-
do no fundo da panela.

Volte com a carne para a panelg,
adicione a mostarda, o ketchup, o
molho inglés, a pdprica, o cogumelo,
o sale a pimenta.

Cozinhe em fogo baixo por uns
15min, até gue d carne estejd bem
macia (se guiser, prepare até aquli
Na vesperaq, espere esfriar e guarde
na geladeira).

Na hora de servir, dacrescente o
creme de leite e deixe no fogo até
engrossar e encorpar (se estiver utili-
Zando creme de leite em lata, deixe
Nno fogo apenas até aguecer, sem
ferver). Acerte o sal, a pdaprica g, se
for o caso, corrija a acidez com um
pouco de acucar.




NA PANELA

U +alméndegas

scio faceis de fazer e
deliciosas da primel-
ra a ultima garfada.
Quando acompa-
Nnhaaas de spaghett
e garantia de um
otimo almocgo, além
de ser um prato gue
dté os iniciantes na
COZiNha conseguem
preparar! [Mas, se
voce ainda tem duvi-
da de como fazer, a
gente te gjudal Esta
receita, com certezaq,
val se tornar um
favorito da familia.

L

.-'.
L5 Y
p

Ingredientes:

300 gramas de cdrne bowvi-
Nna moiddad

1/2 cebola picada

1 ovo batido

1 colher (sobremesa) de sal-
sa (ou salsinha) picada

2 colheres (chd) de sal

5 colheres (sopq) de farinha
de rosca

1 lata de molho de tomate
1 xicara (chd) de Agua

300 gramas de macdarrdo
espaguete cozido al dente

Modo de preparo:

£m um recipiente, ponha

G carne moidg, a cebola, o
ovo, a salsa, o sal e a fari-
Nnha de rosca.

Misture bem ate formar
uma massa homogéened.
Faca 30 almondegas pe-
guenas.

Em uma panelg, junte o
molho de tomate e a agua.
Leve ao fogo e deixe ferver,
Em seguidd, acrescente as
almoéndegas, com cuidado
para ndo desmancha-las,
e coZinhe por 15 minutos No
fogo baixo (160 “C).

Sirvd sobre o0 espaguete
cozido.
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Aprenda a fazer

esta del



oy

Mayo Kraft é a
malonese que
chegou para
surpreender. O
processo, a sele-
céo e a gualido-
de dos ingredien-
tes gjudam a
preservar o sabor
e a cremosidade
surpreenadentes,
gue deixardo sud
receita ainda
mais gostosa.

Vicow do
Chef

B

Ingredientes:

1 peca de alcatra de
1,5 kg

1 xicara (chd) de vinho
branco

Sal e pimenta a gosto
1 pote de maionese
(300 g)

1 colher (sobremesaq)
de acafrdo
Ingredientes para o
acompanhamento
300 g de quidabo

Sal a gosto

1 colher (sopa) de
farinha de trigo

Oleo para fritar

Essw veceif Tambén pode sy feifo con

Modo de preparo:

Cologue a carne em uma as-
sadeira, com a ponta de uma
faca afiadad faca varios furos e
regue com o vinho.

Polvilhe o sal e a pimenta.
Cubra e deixe marinar na gela-
delra durante uma hord.

Em uma tigelg, misture g
maionese e o acafrdo.

Envolva toda a carne com a
maionese, cubra com papel
aluminio e asse no forno prée-a-

L
e NI M e R N W T T R | Po
HArMonizZa com VIiNnnNo
S

quecido a 220°C durante 1 hora.
Retire o papel aluminio e deixe
a maionese dourar.

Lave e enxugue os guiabos,
corte-0s ao meio no sentido
longitudinal, polvilhe o sale a
farinha.

Em uma frigideira fundag, ague-
ca o Oleo suficiente para cobrir
0s quiabos, frite-0s até dourar.
Sirva a carne com o quigbo e o
molho gue se formou na assa-
deira coado.
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bacon g o loryom

Ea

Aprenda a fazer
este prato

LB
i



No FORNO

Ingredientes:

8 medalhodes de file
mignon

Sal a gosto

2 colheres (sopd)

ae salsa

1 colher (sopa) de mix
de pimentas (reing,
jamaicand, branca,
calabresa)

2 colheres (sopal)

de azeite

8 fatias de bacon

1 xicara (chad) de
vinho branco

- . T P
T i,
=% o .
. S W
S

Importagdo

g

italiana os

temperos Canpez ﬁ g ’
transformam suas [ b7 344 WG&Z‘W W §v M
refeicdes. Este mix

de pimentas & comy Wﬂ/

perfeito para esta
receita, sua
embalagem é
pratica e ja vem

Modo de preparo com um palito.

Tempere os medalhdes com osal. Distribua-os em uma assadeird
L e T Com uma faca afiada pigue levemente untada com oleo, re-
‘com moedor, & grosseiramente as pimentas e gue com o vinho e asse no forno

%ﬂﬁtﬁipﬂr e Mmisture com o azeite e a salsa. pre aguecido a 200°C por 20 mi-
girﬂﬂé’cimaﬁﬂr@ Passe essa crosta sobre na Nnutos ou até o bacon dourar.
temperar e superficie dos medalhbes.
finalizar pratos. Envolva os medalhdes com Cologue em uma travessa, retire
' uma fatia de bacon e prenda 0s palitos e sirva em seguida.

Nica de
Chef
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NA CHURRASQUEIRA | CHEF DO GRAO
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/. o Chefdo Gréo dessa edicéio ndo poderia
ser diferente: churrasco!

& para falar dessd paixdo naclional ninguem
melhor do gque Romolo Ferreira — o Rominho
— Que preparou um super churrascoe para
equipe do Armazém em revista e a para a
gpresentadora do programa Viver Bem,
Silvana Coelho

=1
i

L4 10
i"; b ."! f
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T

¢, 45 anos, afirma ser um apaixonado
por gastronomia e diz gue essa paixdo comecou
na cozinha de sua mdae, onde basicamente tudo
de maravilhoso e significativo acontecia para os
11 filhos.

Ao longo dos anos fol aprimorando cada vez
mais a aptiddo peld gastronomia e acapou

se tornando um mestre churrasqueiro. "“Cabe
destacar gue este aprendizado eve como me-
diador o meu irméo Marco Vinicius e fol atraves
dessa interacdo que Iniciel minha trajetoria na
arte das proteings.”, conta Romolo.

Hoje, formado chef executivo atraves do Senac,
além dos muitos preparos produzidos no chur-
rasco, tambeéem se dedica d criacdo de diversos
pratos e harmonizacoes com diferentes Lipos

de bebidas. Fundador da empresa "Pecado dag
Carne” gue estd no mercado desde 2015, a atua-
¢ao se direciona a realizacdo de diversos eventos,
principalmente nas residéncias dos contratantes,
levando o gue hd de melhor em sabores e guali-
dade, além de um atendimento personalizado.
Assim, a fim de buscar a exceléncia, trabalha
com os melhores e mais nobres cortes e os for-
necedores de exceléncia da regido, assegurando
sempre, Nndo s& Mais Um churrasco, mas sim
umMma experiéncia gustativa gue se tornam ines-
guecivels, © que o tornou connecido em todo o
municipio de Petropolis e e oultros municipios.

AREWD
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Para um evento com

20 pessoas em media é
preciso a guantidade o
seguir do cardapio:

Picanha- 1 peca

Contra filé- 2kg

Alcatra- 2kg

Linguica- kg

Coracdo- 1kg

Porco- 1 peca

P&o de alho- 2 bandejas
Queijo coalho- 2 pacotes
Tomate recheado- 6 und
Carvdo - 2 pacotes
grandes

Sal grosso - 1kg

17 5(‘/005:_ -

SO temperar a carne nd
hora de colocar na
churrasqueira.
Desta forma mantemos

a carne suculenta. v’

Deixar a carne do
churrasco descansar
antes de serwir.
£ um descanso rapidinho,
de cinco minutos. Esse
periodo € necessdaric pard
gue as fibras da carne
voltem ao seu formato
original e mantenham
a “suculéncia” dentro da
pecd. Ja percebeu que
tem churrascos em que g
tGbua de corte fica cheia
de sucos da carne quan-
do ela é cortada pronta?
Al estq, totalmente des-
perdicada, boa parte do

sabor do churrasco. v/



A+VENDIDA
DO BRASIL

*ﬁ:'ﬁ"** ..

Am

A CERTEZA DOCHURRASCO PERF

Maturada até a perfeicao

As carnes passam por uma maturacao,
que e o processo natural de quebra

L'
B
o

das fibras, onde apos o repouso em SAO 9 CORTES ESPECIAIS QUE NAO

baixas temperaturas (entre 0 e 2°C)

as fibras se rompem, garantindo mais PODEM FALTAR NO SEU CHURRASCO!

maciez e suculéencia.

www.friboi.com.br

g
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Picadinho de

bela e tradiciondl carne
feita na frigideira, um prato
facil e saborose. Fica cremoso,
com sabor marcante e uma
cor intensag, tornando-se assim
uma excelente opc¢do parad
preparar um almoco especial
que todos véio adorar.

A bebida,

além de

render um
molho

yaboyose

deixa d
carne mdis
macia.

\1
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A Baltika 4 Origi-
nal é uma cerveja
Russa saborosa e
refrescante. £
ganhadora de
varios prémios in-
ternacionais como
medalha de ouro
no European Beer
Star Awards 2008,

Ingredientes:

1.2 kg de alcatra picada
2 colheres sopa de
farinha

100g de bacon picado
em cubinhos

2 colheres de acucar
Mascavo

2 colheres de mostarda
tipo Dijon

2 cebolas grandes
raladas

2 dentes de alhos
picados

3 ramos de tomilho
fresco

5 folhas ae louro

600 ml de cerveja tipo
escurg

100g de champignon
sal e pimenta do reino
a gosto

Modo de preparo:

Tempere a carne com sal e pi-
menta e passe pela farinha.

Em uma panela ou frigideira bem
guente refogue os cubinhos de
pacon ate comecar a dourar.
Retire 0 excesso de goraurg e re-
fogue na mesma panela g carne
até comecar a dourar.
Rcrescente a cebola raladag, o
acucar mascavo, mostarda e
alho. Misture.

Rgorda acrescente a cervejq, 0s ra-

Mos de tomilho e as folhas ae louro.

Reduzd o fogo pdard o minimao,
tampe e deixe cozinhar lenta-
mente. Se comecar a engrossar
demais, acrescente um pouco de
dgud.

Cozinhe em fogo baixo por cer-
ca de uma hora até o picadinho
ficar bem tenro e © molho com
UMa espessura um pouco menos
densa gue um strogonoff.

No final, acrescente o champig-
non e cozinhe por uns 5 minu-
tos no maximo. Corrija o sal se
necessdrio.
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Esta receijta é
oem pratica e
relativamente




Cuidado com o
ponto do filé.
Ro ponto, com o
interior ainda
rosado é nossa

recomendacdo.

Use um vinho
acessivel, mas que
vocé beberia.

Se for pra escolher
uma erva so, fica-
ria com o tomilho.
Ele combina como
nenhuma outra
com os cogumelos.

Dicaw o
Chef

S

Ingredientes:

4 fatias altas ge filé
mignon de +- 200g
(tipo tornedor)

150g de cogumelo Paris
150g de Shimeji

1 cebola picada em
cubinhos

2 dentes de alho
amassados

200ml de vinho tinto
Seco

1 caixinha de creme

de leite integral

1 colner de sopa de
manteiga

Tomilho e alecrim @
gosto

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto
Azeite a gosto
Cebolinha para finalizar

NA FRIGIDEIRA

P awompascha, ¢ il as mofho de vidhs
W%WJ&W&W,&%

Preparo:

Tempere o filé ja fatiodo com
sal, azeite e pimenta do reino.
Reserve.

Refogue a cebola picada com
um fio de azeite e sal. Assim
gue comecar a dourdar, acres-
cente os cogumelos e refogue
ate ficarem macios. Agora € so
acrescentar a manteiga, sal,
tomilho, alecrim e misturar.
Reserve.,

Agueca bem uma frigideiraq,
acrescente um fio de azeite e
grelhe os filés em fogo alto.

Doure bem os dois lados e
reserve.

Eles devem estar mal passados
porgue depois voltam para a
frigideira no fim do preparo.

Na mesma frigideira acrescen-
te o vinho. Assim que comecar
d ferver, acrescente os cogume-
los e o creme de leite. Misture e
acrescente os filés.

Agora o tempo depende do
ponto da carne gue vocé gosta.
Por aqul so deixel mais dois mi-
nutinhos para ter os filés com o
INnterior ainda rosado.




HAMBURGUER | © QUERIDINHO
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f, Xistem diversas combinacoes
de cortes possiveis (os chamados
plends) para prepdrdr um pom
hamburguer. Para um blend
equilibrado, busca-se carnes de
caracteristicas complementares
gue tragam cor, textura firme e
personalidade no sabor.

O hamburguer pede cerca de 20%
de gordura bovina no blend, pro-

porcdo que pode ser gjustada na
moagem. £la € a melhor amiga do
sabor e 0 excesso fica na grelha.
Preparacdo gue ndo leva meid
hora pard fazer e pode salvar o dia
se congelado! Junte seus amigos,
compartilhe essa experiéncid
gastrondomica e tenha momentos
Mais gostosos. Seu hamburguer e
sucesso garantido!

e LR
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Na hora de
‘montar, passe
#TH o maionese nos
988 paes, disponha as
&= fatios de tomate,
" ohamburguer
| caseirocomo
/) queijo,acebola e
& ™%, & O bacon. finalize
oy B comas folhas de:
g olfaceefecheo
sanduiche.

Ingredientes do
Hamburguer caseiro:
500 g de fraldinha;

500 g de picanha;

20 tiras de bacon;

10 fatias de queljo prato ou
cheddar;

5 fatias grossas de cebolg;
5 fatias de tomate-caqui;

1 pe de alface-romang;

Sal e pimenta-do-reino (mo-
idos na hora) a gosto

Modo de preparo:

Moa a fraldinha com a
picanha, intercalando as
duds carnes, fazendo com
gue se misturem durante o
processo. (Para um melhor
resultado, as carnes escolhi-
das devem ter pelo menos
20% de seu peso em gor-
durg, ou seja, nesta receitq,
o ideal serd ter 800 g de
carne e 200 g de gordurq).
Forme bolas com a carne
moidag, de 200 g cada uma
e molde os hamburgueres,
sem manusedar ou amassar
demais a carne.

Montagem:

Na hora de grelhar, tempe-
re 0s dois lados dos ham-
burgueres somente com
sal e pimenta-do-reino. Na
churrasgueira, com o fogo
em brasa ou na frigideira j&
aqguecida, grelhe as fatias
de bacon e as rodelas de
cebola.

Cologue os hamburgueres
e deixe-0s sem virar, até co-
mecarem a dourar. Vire-os,
cologue 2 fatias do queijo
em cada hamburguer, a ce-
pola e 0 bacon e deixe gre-
lhar até o ponto desejado.
Um pouco antes de retira-
-los da grelha, abra os pdes
e agueca-os levemente.




MOLHOS | RECEITAS

e
Upostar nos molhos é uma

otima ideia para fugir do
lugar-comum, agucar o
paladar dos seus convidados
e deixar sua festa ainda
Mails saporosa!

 Quer rea Igﬁtr @E-atta@r dﬁi carne e
t%tcﬁ’f um toque especial @*@@ééug

- pratos? Temos aqui uma sele¢do
\ Elﬁrg;;a’t@w rdticas para incre-

| o

s mais diversas receitas.

I | [1Y

Um classico molho para churrasco
brasileiro, o vinagrete ndo pode faltar.
A receita cldassica, que & francesq, leva
basicamente:;

1 medida de azeite de oliva para 1/2 de
vinagre e sal a gosto.

Entretanto, j& € de praxe no churrasco
brasileiro incrementar o metodo tra-
dicional com tomate, cebola e pimen-
téo picadinhos.

Como a receita é flexivel, vocé pode
usar a combinacdo de legumes que
preferir, uma vez que ela acompanha
muito bemn todos os Lipos de cdrne.




MOLHOS | RECEITAS  dodo

MOLHO BECHAMEL eegividior’,.

Ingredientes:

1 cebola picada

4 colheres (de sopad) de
manteiga

2 colheres (de sopa) de
farinha de trigo

500ml de leite integral
guente

Noz moscada em po
Sal

Pimenta-do-reino
Queijo parmesdo ralado

Modo de fazer

Em uma panela cologue
a manteiga e refogue a
cebola até murchar. Baixe
o fogo, acrescente a fari-
nha, misture e bem e va

MADEIRA

O cldssico dos restaurantes
e dos casamentos prepara-
do na cozinha da sua casa
e — o melhor de tudo - fica
pronto em 15 minutos.

Ingredientes:

Y5 colher (sopa) de
mantelga

Y4 colher (sopa) de farinha
de trigo

Y2 colher (sopa) de extrato
de tomate

Y. de xicara (chd) de vinho
tinto

5 xicara (chq) de agua
fervente

Sal e pimenta-do-reino
moida na hora a gosto

30

despejando o leite guente
POUCO O POUCO, sem parar
de mexer para ndo empe-
lotar. Quando estiver bem
homogéneo, acrescente
uma pitada de noz mos-
cada, g pimenta e acerte
o sal.

Sugestdo para servir: Co-
logue o molho bechamel
em um recipiente, cubra
com gueijo ralado e leve
ao forno para gratinar.

Vica,

Esta receita e coringa!
Vocé pode usar
Béchamel como

molho para cobrir e
rechear massas, pard
gratindr pratos e como
base para varios oultros
molhos, como o guatro
queljos.

A autéentica
receita do molho
madeira € prepa-
radag, claro, com
um bom vinho da
Ilha da Madeira.




chimichurri

pelo menos
com um dia de
antecedéncia,
para que os sa-

Tradicional da culinaria argenting,
o chimichurri € um otimo acom-
panhamento para a parrilla. O
molho é o mais utilizado no acom-
panhamento de carnes na Argen- bores tentiam
tina e ? uma delicia, vale ._r:n pena htﬁmﬁﬁlﬁﬁe
oferece-lo pgra geus convidados. Furidir. Pode sat
Como € mais dcido e refrescante,
esse molho equilibra o paladar,
amenizando o sabor da gordura
da carne. Siga a receita:

conservado na
geladeira por
até 3 semanas.

Ingredientes:

1 xicara (chad) de azeite

150 ml gde vinagre de vinho branco
10 g de alho e cebola desidratados
5 g de cebolinha desidratada

5 g de pimenta calabresa

5 g de oréegano desidratado

10 g de salsinha desidratada

sal e pimenta-do-reino a gosto

b o Ingredientes:
(o e l # 6 1 2 colheres sopa azeite
PUBLE e @ WY o € 1 cebola ralada
gl W VUl il W g 2 colheres de sopa aclcar
e Pt (o ¢ & MASCAVo
| sy O i":'“l’ l oy W 2 colheres sopa mostarda
a7 D) g 2 colheres de sopa molho
- inglés
oA : — s ! 1 colher de sopa vinagre
(Maga)

1 xic. de chd de molho de
tomate
Sal e molho de pimenta

Utilizado durante o a gosto

preparo do churrgasco
americane, tem origem
sulista, e recebe pince-
ladas enguanto é assa-
do, seu sabor agridoce
e levemente amadeira-
do vai se Incorporando
a carne defumada do
churrasco.

Modo de preparo:

Em uma panela, agueca ©
azeite, refogue a cebola e
acrescente restante dos
INngredientes.

Deixe ferver ate encorpar
e depois tire do fogo.
Guarde em um pote de
vidro esterilizado.

31
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ACOMPANHAMENTOS | FACA VOCE MESMO!

\ é&/ﬁmmpﬁnhamenms para d

rce preUEARD carne fazem toda a diferenca na
WMMLS R;BHLM% sud refeicdo, mesmo gue g
E@M ﬂ“ﬂuﬂg carne seja a atracdo principal.

Para deixar sua mesa completaq,
voceé pode preparar diferentes
acompanhamentos.

Ingredientes:

4 tomates medios

1 xicara de gueljo
mucarela ralado

1 xicara de gueijo

{ gorgonzola

Sal e pimenta a gosto

Vocé vai precisar de:
1 assadeira
1tigela

Modo de fazer:
1. Corte a tampa do
tomaite, retire delicada-
mente o miolo e reserve
0s tomates.
2. Em uma tigelaq,
misture 0s queljos com
o oregano e o sal.
3. Recheie os tomates,
salpigque o parmesdo e
leve em uma assadeira %
ao forno pré-aquecido - | § BT ‘tg
ern 180 graus para | : 4
2 *-,:..
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gratinar. . &

/76061;__

Colocar cream cheese
de base, deixard o re-
chelo cremoso

Pode — e deve - ser feito
Na churrasqgueira!

1
e
e




MAIONESE DE BATATAS

Ingredientes:

1 kg de batatas descascaddas e cortadas em cubos
5 ovos

1 cebola roxa em cubos

Salsinha picada & gosto

1e1/2 xicaras de maionese caseira ou pronta

Para a maionese:

2 dentes de alho picados

2 gemas

Suco de 1/2 limé&o

500ml de oleo de canola ou similar
Sal e pimenta do reino

Modo de fazer:

Acrescente as batatas e os ovos em uma panela grande e
cubra com agud fria. Tempere com sal e leve ao fogo.
Quando ferver, reduza d temperaturd e deixe cozinhando

por 10 minutos. Escorra o caldo e descasgue 0s ovos. Reserve.

Em uma vasilhag, acrescente ds gemas, alho, sal, pimenta e
o suco do limdo e misture. Adicione o 6leo bem cos poucos
para emulsificar. Quando estiver cremoso em ponto de
maionese, reserve,

Adicione a cebola, mostardd, ovos cozidos, sdl, pimenta e g
salsinha & maionese e misture. Junte as batatas e misture
delicadamente. Leve ¢ geladeira por no minimo 3 horas
antes de servir para garantir um sabor melhor.




it
Ty

| F_"I N k. |=T','-I|r-h ‘:-Iﬁf' | 4,
e.e!ﬁu‘ L ik NN/l
I A Lfi "&HE A ﬂ:i*’ L UV '-L.«.j’
F B Ingredientes:
- ,= 300g de fari F
e " flocada (g egrocante)
14 xicarg €hEl de oleo

200 Monteiga
1

= i)

e pnaco de cebolinha
,;"' Sal a gosto.
i 1'”; _ ‘1 Modo de Preparo:
| Descasque e pigue a cebola e a
¥ cebolinha e reserve.
Leve ao fogo uma frigideira para
| aguecer 0 Olec e deixe esquentar.
L Cologue a cebola e a metade da
manteiga. Deixe a cebola
refogando até que doure.
Enguanto Isso, em um bowl, va
estalando os ovos.
Com a cebola j& dourada
adicione 0s ovos lentamente e
ndo mexa. Tempere com sal
a gosto.
Adicione o restante da
manteiga na lateral da
frigideira e deixe que as
¥ bordas dos ovos figuem
bem douradinhas.
Com as bordas dos ovos jd
douradas mexa grosseira-
mente e frite mais uMm pouco,
por dproximadamente uns
dois minutos para obter peda-
Cos grandes e ndo ovos mexidos.
[Misture novamente 0s ovos e ob-
serve se eles estdo firmes. Estando
Firmes, este serd o momento de
adicionar a farinha.
Adicione a farinha lentamente e
misture. Como a farinha flocada
j& e bastante torrada, Nndo € neces-
sdrio ficar muito tempo no fogo.
Retire a frigideira do fogo e
finalize a farofa com a cebolinha,
ajuste o sal e sirva em seguida.




JA NAS GONDOLAS | NOVIDADES ARMAZEM!

Agui na Rede Armazem do Gréo
os clientes encontram uma infini-
dade de produtos de gualidade.
Muitos sGo Importados exclu-
sivamente pela rede para que
VOCE tenha a oportunidade de
experimentaremseu diaa dia o
gue hd de melhor no mundo dos
setores de alimentos e bebidas.
Nossa equipe busca sempre

i
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VEGANOS

CHEGOU VEGABOM AQUI NO ARMAZEM!

Uma variada linha de produtos veganos, sa-
borosos, naturais e sauddveis. Os produtos sdo
congelados e prontos pdra o consumo, livres de
qualguer ingrediente de origem animal. Experi-
mente! Vocé vai se surpreender!

MILANG

CLASSICOS, SIMPLES € DELICIOSOS!

contato direto e uma ampla
negociacdo de precos com 0s
fornecedores, para gue todos 0s
clientes possam ter acesso aos
produtos e novas mdarcads do
mercado.

Sao produtos exclusivos nos
diversos segmentos como mas-
sas, biscoitos, doces, chocolates,
vinhos, azeites, entre outros.

Os americanos biscoitos Milano sGo elabora-
dos com os melhores ingredientes que com-
Pinam dois RIsCcoitos unidos por um recheio
inconfundivel. Vale a pena cada mordida.

GiOKNG

NOVIDADE CHEIROSA POR AQUIT!

A Giorno tém diversas fragrancias para varios
gostos e lindas embalagens. Chegaram trés linhas:
a Giorno Bagno, linha de sabonetes em barra de
grande sucesso, a Giorno Uomo, Linha Masculing
e sofisticada e a Giorno Casa trazendo perfumes
de alta qualidade para todos os ambientes.
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VANTAGENS E DIFERENCIAIS DAS NOSSAS GRANOLAS

’ INGREDIENTES 100% NATURAIS +/ FRUTAS LIOFILIZADAS +/ 100% AVEIA TOSTADA COM MEL :
«/ +15% DE FRUTAS & NUTS +/ ZERO CONSERVANTES ./ ZERO SODIO

\
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Quando o leite € bom, ele tem
gosto de leite, € puro como tudo
gque e natural, e simples como tudo
gue a vida tem de melhor e tem a
gualidade que s6 uma marca com
70 anos tem. E, quando o leite &
tudo isso, ele e Itambeé.

EMBALAGEW
ECONOMICA

MORANGD MORANGD MORANGD

-= [0GURTECOM AR | W .

& MORANGD A

itambé

Leite e tudo



ACONTECEU NO ARMAZEM | EVENTOS
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NGO soMos dpenas uma rede de supermercados! Por agui acontecem
workshops, degustagdes, treinamentos e muito mais...

Em Maio recepemaos a visita de
Cristobal Lapania CEO da vini-
cola argentina Don Cristobal. O
mesmo visitou nossas lojas, deu
palestrg, conversou e degustou
alguns dos seus vinhos com nos-
sos sommeliers gque defrutaram
dessd experiéncia.

Para o Dida das [Mdes prepard-
MOos Uuma campanha especial.
A acdo para celebrar este

grande did gue tinha comao

INntencQo surpreender e emocio-
nar contou com a fotografa

Josi Bragg, gue montou um

mMini estudio nas lojas onde 0s

clientes puderam tirar fotos

para registrar os momentos
com a familia. As fotos foram
disponibilizadas no nosso site.




No dia 25 de Maio realizamos um
jantar harmonizado em parceria
coma Vina Reguinguag, vinicola
dos nossos exclusivos vinhos Toro
cde Pledra e Atractivo, contamos
ainda com a presenca dos chile-
nos Felipe e IMlatias representan-
do a vinicola. A noite foi idealiza-
cda parda gerar novas experiéncias
gastrondmicas. £ o carddapio desta
noite especial fol elaborado pelo
Chef Daniel Lameirdo.

Petropolis servid mais uma vez de cendrio
para o cinema. Desta vez as filmagens
sdo de "O garoto’, um dramd romdantico

e contempordneo. O filme tem apoio do
Armazém do Grdo.

Com o roteiro e direcdo do premiado
cineasta Bruno Saglig, o filme traz no
elenco os atores Vitor Fonsek, Bruno
Gissonl, Beth Goulart, Thaila Ayalag,

Carol Castro, Maria Zilda Bethlem,

Diego de Lima, Jodo Bragag, Jane Saglia,
entre outros.

Com estreid previstd para meadaos de
2020, o filme tem a meta de alcancar néo
sO 0s cinemas do pdais, como também do
exterior atraves de festivais.




NOSSA GENTE | TALENTOS

NOSSA GENTE

com Amelia Klipel

[ vou oy wﬁjm

R Amelia Klipel, conhecida por agqui como
Amelinhag, tem 48 anos e trabalha como
Analista de RH no Armazém do Gréo ha 2
anos. Formada em Teologia pelo Instituto
Teolégico Franciscano, conseguiu uma
bolsa de estudos atraves de seu trabalho
junto com a pastoral da Igreja Catdlica
Nossa Senhora Ruxiliadora, ministrada
pelos Franciscanos. “Aos 15 anos jJa come-
cava a dar "aulas” de catequese e gjudar
nas liturgias, nas preparacoes no canto e
no violdo.” conta Amelia.

Dentro de seu trabalho pastoral ela criava
pecas em algumas ocasides (teatrais e
fantoches), “Assim os ensinamentoes eram
passados de forma leve, facil e divertida,
sendo muito bem aceitos entre as crian-
cas, adolescentes e jovens” completou ela.
Amelia trabalhou durante 07 anos em
uma biblioteca e assim tomou gosto pela
leitura. Desta forma, veio a inspiracéo
pard escrever seu livro - Teatro em Co-
munidade — que traz o teatro como umd
forma eficaz na metodologia de evange-
lizacdo. O livro ndo tem uma abordagem
catolica, serve para qualguer religido.
Visto gue os temas tratados sdo de inte-
resse geral entre as criangas, adolescen-
tes e jovens. O livro foi publicado em 2005
e Leve 3 edicoes.

Poréem, o mesmo ndo fol feito apenas por
Amelinha "0 Teatro em Comunidade foi
surgindo gos poucos, tive um dapoio funda-
mental do amigo e professor Frei Volney
Berkenbrock, gue juntamente comigo

fez uma parceria onde colocava no livro
umas atividades de sugestdo no final de
cada peca’ relatou.

 Amelinha thp-f:l
Tﬂ]nﬂyj Berkenbrock
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cabelo nutrido, pele radiante
& um pouco de ¥ pelo planeta



Siga o Armazem do Grdo nas redes socidis e entre em contato conosco!

Rgui no Armazem do Grao
buscamos sempre novas formas
il ] para nos aproximar ainda mais de
g Nossos clientes. Alem do contato di-
relo em nossas lojas, nossos clientes
tém urna garma diversificada de opcoes
no setor de comunicagdo.
Termos nossos encartes, o tabldide
Experiéncias Gourmet sempre recheado
de novidades e produtos exclusivos da
reds; @ nossa revista trimestral, sempre

Para receber prec Jes e of
exclusivas no WhatsApp

Cadastre esse numero
no seu celulare en
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com dicas gastrondmicas.

Vocé sabia que fozendo seu cadastro em
NOSSO site como Armazérn + vocé ganha
descontos exclusivos na hora da compra?
Além disso vocé participa de varias
Promocoes pPor Nossas redes sociqis.

£ essa filosofia de atender bem nossos
clientes que nos faz querer sempre buscar
0 que ha de melhorem produtos e pregos.
Nos siga nas redes sociais e fique por
aentro de tudo o'gue acontece por agu!
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Vocé sabia gue fazendo
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seu cadastro em nosso site
como > umazém’

VOCe ganha descontos ex-
clusivos na hora da com-
pra? Alem disso vocé par-
ticipa de varias promocdes
DOr NOSsAs redes socidais.




REPENSE REDUZA RECICLE

AJUDE O

MEIO AMBIENTE

UTILIZE AS
CAIXAS DE PAPELAO
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