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Qualidade
de Processos

Ao ser convidado para escrever algumas
paltavras aos leltiores do Em Foco, me foi
supgarido um tema. Em razio da fungdo que
axerco na empresa — diretor industrial &
comercial —, meu tema seria processcs. Al
pensel: of letores do Em Foco 580 08 nossos
distribuidores, consumidores — lodag pessoas
formadoras de opinldo — ¢ nossos amigos.
Imaging que escrever sobre procasso seja
bom pra mim. Entao, vamas direto a0 assunio,
ou seja, vamos fazer um atalho, Procasso é
fode o andamento gue percorme a maléna-
prima até se transformar am produtn. E dal?
O produto que sai aqui da fabrica e depois das
alapas detarminadas pelos nossos colagas
das vendas e da logistica chega & sua loja ou
# sua masa. Mas antes disso ele & uma
maléria-prima.Vames dar como exemplo o
lefte, que val para sua casa coma lelte, mesmo,
ou em diversas oulras formas, comao nata,
queijo, ingurtes, etc. Para que o produto final
seja bom, a qualidade do processo tem que
comeagar na matéria-prima. Aqui na Santa Clara
fudo & absolutamenie cuidado, desde a
produgan, recebimants da matéria-prima, &
depois todos o "processos” que ala pamorme
até ser produto,

A Sanla Clara completa 85 anos em 2007. E
& mais antiga cooperativa de laticinios co Brasil,
em aihvidade. E uma marca cada vez mals
respeitada pelos consumidores. Alravessamos
uma séria de "procassos”, COMO guearras,
economias nstaveis, 8 astamos ai, crescendo
& bem conceituados comD ampresa & coma
manca, O consumidor quer quakidade e &
qualidade tudo o que a Santa Clara olersce.
E falando em qualidade, aprovettamas que ¢
finad de ano para desejar a todos um Natal e
um 2007 de muita qualidade de vidal

Marcos Luiz Zanatta
Diretor Industrial & Comercial
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Marlene Francisca Piccoli Turehet (Banto Gongalves-
RS}

Achai uma alima idéia, a equipe estd de parabéna, os
produtos s8o maravilhosos. Ma minha casa s uso
produtos Santa Clara, Parabéns a lodos, boas festas!

Tatiana Pereira (Gravalai-R3)

Otima, fico informada sobre a fabricagio e qualidade
des produles. Adoro todas os produles: logurtes, queljos
& salames.

Parabéns a toda essa equipe maravilhosa, que trabaiha
henestamenie para fomecer produles de altissima
qualidade.

Spell A de Souza Gongalves - Mercado Mariel (Penha-
SC)

Me sinto lisonjaada por receber o informativa e também
por vender seus produfos, gue 530 bem aceilos no meu
marcada.

Geraldo Gurgel Azevedo (Porta Alagre-RS)
Cantnuo admirando profundaments a quakdade da
apresaniacio dos produlos desta grande ampresa
Continuem apreseniando alravés desta dtima revisia,
que & ploneira neste lipe de reportagem, Abragos,

Maria Liliane de Oliveira (Montenegro-RS)
Sugiro mais receitas nes proximas edighes.

Yara de Cassia C, Silva (Sao PauleySP)

Recebi o Informativo Sante Clare Em Foco - satambro
de 2006 - n* 3 a gostaria de confinuar recebendo, pois
cam ele fico sabendo das novidades em produtos &
gosto de ber as maldrias publicadas.

Helga Forsch (Agudo/RS)
Com o coragio ransbordanle de alegda, comunico o
racatumants do Sama Clara — Em Foce n® 3| Grata

Nancy Vivianl Alves Costa (Cipd-5P)

Recebi a revista Em Foco @ fiquel contentissima palo
cannho que voces Wm com 0s consumidoras.

A Santa Clara tam uma equipe maravilhosa, fbrica bem
mantada, de 1" tecnolegia, muita higiene, produtcs de
primedra qualidade, 54 posso falar do |eite integral, os
demais produtos ndo conheco. Espern novas ravistas
areceitas. Desejo um Feliz Matal & &timo Ano Novo para
a equipe da Santa Clara, Abragos e beijos, Nancy,

Sirlei Bertotti Barcarollo [Erval Grande-R3)
Infarmou que deseja continuar recebando o Em Foco

Eslamas encaminhando a5 sugesiSes enviadas. A equipe
de Em Foco desefa & fodos Boas Feslas e Fellz Ano Novo,

Espediense: Samia Clara Em Fow — Informarive irfmestral da Coeperaiive Samia Clarg Liads,
Dhiregiia: Depio, de Marketing
Crisglo ¢ Coandemsgda Executive: Nicleo de Propaganda Lida. Redagic: farn. Maria Chiudia Vasconcellas (MTB 6260) ~ Dezembro/2006
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As ferramentas de Marketing que promovem a marca Santa Clara

Santa Clara reposiciona as linhas
de logurte e Bebida Lactea

A Santa Clara reposiciona as linhas de iogurte e bebida Bclea, comegando
pelos nomes fantesia, Gut Clara para o iogurte e Frut Clara para a babida
lactea, visando B uma paricipagBo mais significativa junto ao pibico
Jovem, também conhecido como “geragao salkde”. D foco da estratégia
foi garar nos consumidares uma identificagiio com os produtos, como
substitutos das refrigeranles & sucos, prncipalments nos periodos mais
guentas da ano, Ao mesmo lempa, a linha de comunicagio adatada na
campanha publicitira induz o piblico a perceber as vantagens dos
produlos, por serem nutritivos, saborosos & refrescantes.

Para implementar a estratégia de mercado, a emprasa redimensionou a
comunicagio dos produtos, A comecar pela mudanca no visual das
embalagens, desde os nomes, cones e grafismos, para transfenr uma
linguagem mais jovem e dindmica para os produtos.

A campanha publicitéria @ composta por materiais graficos para ponto-
de-venda, coma: cartazes, folhelcs (hpo pocket) com recertas e display
de géndola e bannars.

banmar




Frigorifico Santa Clara
langa novas embalagens
para linhas de Mortadela
e Apresuntado

Dando continuidade ao processo de renovagao
e reformulacio das embalagens, a Santa Clara
adotou um novo visual para as linhas de
Moriadela e Apresuntado fatiados.

Estes produtos chegam na linha do frigorifico
substituindo os que até entio foram
comarcializados pala marca Torino. Foi uliizada
uma linguagem grafica mals simglificada.

A propesta em duas cones, com predomindncla
do branco @ o logolipo na sua versio numa cor
(monocrometica), em azul, oia o efeilo desejado.
0 edemenio que sustenta o logotipo & uma falxa
estiizada, simbolizando a qualidade da marca
Santa Clara.

Cartao de Natal
Santa Clara

Meste Natal, a Sania Clara espalha o espinito
natalino desajando muita alegria,
solidariedade, prosperidade & esperanca aos
seus amigos, fornecedores, dentes e leilones
da Em Foeo.
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Santa Clara ao litoral °‘
A Cooperativa estd de mala pronta para o ’
Verdo 2007, A Promogio "Verao, Sabor &

Sadde” Santa Clara, importants acio da
marketing, tam o propdsito de levar 8 marca
até os consumidores galchos no paricdo de
férizs. Acompanhando uma tandéncia da
populagao, de migrar para o ltoral durant= o
verdo, a Santa Clara investe numa a¢o no
ponto-de-venda, nos meses de janeiro e
feverero, com a présenca de promoloras com
uniformes personalizados, que realizam a troca
de brindes durante a promocao

A mecinica promacional consiste na compra
de quatro diferentes produtos da Santa Clara,
pelo consumidor, que recebe de brinde um
copo personalizade com o legatema da
promecio. Como apeoio 4 agho foram criados
valanies, banners @ os seis modelos de
copinhos coleciondveis com a vaquinha e
simbodas do verdo.
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A mentalidade do consumidor brasileiro estd mudando, ¢ aos poucos vem aumentande o consumo
da cama suina, qua @ a mais consumida e apreciada no munda. O Irgorifico da Cooperaliva Santa
Clara esté se adequando & essa nova realidada do mercado, ampliando suas inslslagies e langando
novos produlos para satisfazer cada vez mais sews consumidores,

Frigorifico Santa Clara,
novos projetos visando a
futuros mercados

A fabricacao de produlos denvadoes de suinos resfriados que
chegam sempre frescos 4 mesa do consumidor & o diferancial
de Frigorifico Santa Clara, segundo sallenta o Gerente
Industrial, o médico-velerinario Glademir Luiz Mecca, na
Cooparaliva desde 1985 e a4 frente do Frigorifico desde 1868,
Em 2006 o Frigarifico aumentou a estrutura fisica e adquiriu
nove maguinaro, em decoméncia da grande variedade de
pradutos, que somam cerca de 85 ilens, entre cames e
embutidos, e do crescimento do mercado. Entre as novidades
esla previsto o langamento da linha de fatiados Mondezza,
composia por quatro novas produtos: Copa, Copa Light,
Culatelia Light & Pancetta. Outra novidade & a oblengio do
SIF Federal para se habilitar 4 venda nacicnal, hoje
concanirada no Rio Grande do Sul.
Ameta para o SIF estd ncusa num projeto Maior que compde
o aumanto da drea fisica, novos maquinarios, a construgio
de uma nova salzicharia, vestidrios, rofertdnio e a ampliacao
J da drea do escritbrio, entre outros pontos, conforme exige o
1 Ministério da Agricultura. HA nos planos de modemizagho a
ampliacio da granfa pripria, de parcerias com suinoculicres
E. em decomréncia, esta sendo elaborado o projeto de MDL
[Mecanismo de Desenvelvimenio Limpo) para & granja de
sulnos. A proposta sera executada pensando também no
meio ambiante,
0O gerente enfatiza que apesar dé a came suina Ser a mais
consumida e apreciada no munde, além de ser a mais light,
j que a gordura no animal ndio & intramuscular, isto 4, fica
Iogo abaixo da pele, o que toma sua relirada facl =, no Brasll
seu consumo alnda & balxe, em tomo de 13 quilos par
capitaiano, Em outros palses o consumo per cagla fica acima
dos 60 quilos/anc, Para Mecca, os brasileiros nde consomem
muita came de suino por falta de habito & também pealo preco,
Além da came e da parte protéica, o animal formece GrgAcs
para transplanies, insulina & uma substancia umectanie para
recaém-nascidos, anfre outras finalidades. O consumo esta
crescendo &, apasar das bameiras sanitdrias, a exportacio
vem aumaenlando, O marcado inlemo esta se dando conla.

Cursos de aperfeigoamento

Q supervisor de producae, Arldo Zampiren, destaca como diferencial do selor os
cursos de aperfeigoamento oferecidos regularmente sos 100 funcionérios pala Santa
Clara. Ele ressalta, ainda, a unido da equipe de funcionarios, que consideram a
empresa como parle da familia. A Santa Clara investe cada vez mais em saus
lunciondrios. “A equipe tem ioda a liberdade para se repariar direto aos encarregados
de cada setor cu diretamente ao gerente, o que normalmente nféo ocora nas damais
indizgtrias. & gents se esforga para @r um ambenie de rabalho cada vez mais amiiar
e que lodos trabalhem felizes”, declara. Ha comprometimanto da equipe am fazer o
trabalho bem felo @ com dedicacho.

e | | Arilda Zampiron
F| siparaaer dn producio




Shiwla Torell Zanoni,
engenbaina da alimenics

Qualidade Total
Santa Clara
A supenvisora de qualidade e engenheira de

alimentos Sheila Tortalli Zanoni destaca o
programa Qualidade Total Samta Clara. Palo A f
programa, cada eguipe tem um lider gque
procisra ver quais as malhorias que precisam

sor feitas em seu selor, desde o ambiente de

trabalho abé o processo, 3

Sdo realizadas reunides periddicas para a

discusséo dos pontos. Com [ss0 oOs

funcionarics se sentem mals integrados com

o processo. Mo final de cada ano é avaliada a melhor idéia dos funciondrios, que
recabem uma premiagic para motiva-las. Tania o |ideres de cada setor quanto a
melhor Wéia 580 premiados. Além disso, informa Sheila, a partir de janeiro de 2007
deverdo fer inicio os programas de treinamento. “Vamos combinar com nossos
fomecedores @ ampresas da area de fgorifico para que, pelo MANos uma vez a0 mis,
sajam proferidas palestras como, por exemplo, sobne priticas de fabncaco, embalagens,
contaminacao, entne oulros assuntos.” 1330, SeqUNCdo a SUPervisOra, Serve para que
05 funcionanos se conscientizem cada vez mais o8 que & muito imporants s& preccunar
com a qualidade des produtos, Existe um manual de boas praticas no selor, pelo qual
& felto um controle diario da temperatura das cimaras para assegurar que o produto
saia da fabrica com a temperatura adequada. Além disso, & feita a analise de agua
(qua tem que sar 100% declarada potdvel) para ser usada nos produtos. Também
existe um rigido controle das temperaturas utilizadas para o cozimenta,

Enle aapags & para vood colooar seus oados & consideragies sobre o nosso infarmativo. Voed pode anvies parm o sndargs ahaxs:
Santa Clara Em Fooo - Aua Pedio Baldasse, 47 - Carles Bastosa - AS - GEP B5 185-000. Ou ainda para o &-mall emioso & coopsantsclaim.eom.br

Agradecemcs p2la colaboratio.
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0 entrevislzdo deste namero, akém de contar um pouco de sua vida,

muio interassante, deikando sua sofislicada Franca pelo paks fropical
lembém mostra sos leilores a hierarguia da "cousine frangaisa”

E minda, como presente de final de ano, uma receits axclusiva

Bon appdtit!

Cozinha francesa com um toque de Brasil

Ha cerca de 14 anos no Brasil e hé 12 em Porto Alegre, Philippe Remondeau, 38 ancs, natural da cidade francesa de
Bagnols-sur-Céze & proprietdno do restaurante Chez Philippe ha 6 anos, localirado em Poro Alegre na Av, Independéncia,
1005, fol considarado pelos jurados da revista Veja, edicio Porto Alegre, pelo quinto ano consecutivo, o medhor Chaf
de cozinha, & seu restauranie recebeu este ano a mencio de melhor restaurante francés. Antes de chegar 4 capital
gadcha, Remondeau passou por 530 Paulo, onde atuou como chefe em dois dos mais sofisticados restavrantes, o La
Tambouille & o Lecpoido, & n3o € 4 toa qua tem sido considarado um dos melhores chefes, pods mistura a técnica
francesa aos ingredentas da estacio @ da culindria local, Na capital gadcha, antes de comandar o proprio restaurante,
Philippe loi chele de cozinha do Hotel Plaza 530 Rafael.

O chefe de cozinha chagou ao Brasil trazido pela mulhar, Morma, que conheceu em Londras.
MNos grandes restauranies, Chel & o cargo méximo, seguldo pelo subche!, Chel de Parlle {que seria o chelie de sefor),
o Commis (cozinhaina) & o estagiarnio

Santa Clara pergunta, Phitippe Remandeaw responde

1 - Como foi o inicio da atividade profissional de Philippe Remondeau 7

Tudo comagou no Holel Le Vieux Castion, onde fui aprandiz durante dois anos e onde recebi o certificado de
aptiddo profissional. O holel fica em um vilarejo francés com cerca de 700 habitanies. Na Franga tambem trabalhed
am oulros restaurantes alé chagar na Inglaterra, onde atual sm qualro restauranies, antre ales, o mais importante de
Londres, o Jardin des Gourmats, La figuai um ana e maio e foi onde conhecl a Norma, minha mulher. Dali, voltei para
a Franga para trabalhar na rotlsserie com casa de evenios da minha familia, juntamante com a Merma, Ficamos 18
alguns ancs e viajamos para Sdo Paulo

2 - Onde trabalhaste em Porio Alegre?
Cheguel em Porio Alegre & ful frabalhar como Chef no Hotel Plaza Sao Rafael, onde figued per cinco anos. Do
Plaza montai o Chez Philippe.

3 -0 Philippe Remondeau ficou famoso misturando a téenica francesa  culindria regional ¢ aos produtos da época?

E que aqul tomos muilos produles diferentos que 530 troplcais, @ nos maus pratos ou goeto de misturar os
produles, como & mandicquinha e o maracujd. Isso porque ao rabatharmos com produtos da &época, leremos o melhor
prego & a malhar qualidade.

4 - Por que resolveste partir para o teu proprio negocio?
Foi um caminho natural, Em Porto Alegre 56 temos cinco Chefs que tocam seus priprios negécios.

5 = Usas muito o gqueijo nos teus pratos? Qual a importdncia do produto na preparagdo dos pratos?

Usc muito em molhos, as vezes em rechedos, na enfrada de alguns pratos quenies, em aves, depandendo do
cardapio, que sempre & mudado no restaurante conforme a estacio. O queljo nomalmente 56 nao da para ser usado
am pelxes, pols mala seu sabor.

6 - Phillppe. Podes dar uma mensagem de final de anc para os lelteres do Em Foco?
O Natal & um mundo de famika, de alegrias e de boas comidas. Boas Festas. Sanié.
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Alimentag@o no verao

O verdo esta al @ com ele a preccupaglo em exibir um corpo em farma e
saudédvel Nesta estagio ocorre uma diminuscBo do metabalismo basal, pois
o corpo Ndo precisa de um esforco grande para manter a temperatura intema
coma nd invema. Par este molive devamas nganr alimantos manoas caldncos,
Nos dias quentes ocorre maior perda de liquidos e minerais, devido ag
aumento da temperatura corporal @ & ranspirag3o excessiva. A necessidade
de Agua do organismo aumenta com a atividade fisica e com a elevagio da
lemparatura ambienta.

Portanto, requer um aporie maior de liquidos para repor adequadamente as
perdas, evilande, assim, a desidralagio. Para melhor adequacio da
alimentacio no periodo de verdo, procure balancear o cardépio dosando
protainas, carboidratos e fibras. Abusa dos liquidos. Para uma hidratagéo
commeta & necessania a ingestao de, no minima, 2 liros ou § copos de agua
por dia. A Agua ajuda rna eliminacio de toxinas & gordura pelos rins @ auxilia
no tratamento da celulite & lacdez. Explore os sucos nalurais, que ajudam
a recompor vilaminas fermo e poléssio, equilibrando o metabolsmo,

Dicas :

L] Consuma frulas e verduras, que sfo ricas em vilamines & sais
manerais, por iBso contribuem para a beleza da pede e cabelos, As fibras
fornecidas por estes alimenlos favorecam o funcionamento ntestinal e
auxifiam na eliminacio das toxinas.

- Substitua cames gordas por aves & adole os pescados em sua
alimeantacio,

- Aingestao de sal, princpaimente no verdo, deve ser conirolada para
evilar retencac hidrica & um conseqlents inchago.

- Faga refeicies pouco volumosas, wirias vezes ao dia (4 a 6),
compostas de cames magras, queijos brancos, leite desnatado, logurte,
frutas, verduras, lagumes & caraais. Abuse das ealadas de hordslicas cruas,
gue, além das vitaminaa minerais & fibras, s8o refrescantes & contém poucas
caloring.

- Evita o consumo da molhos 4 basa de creme de leite ou maionasa.
Subslitua por iogurte light.
= Evite 0 consumo de calorias vazias (coces, balas, aglicar refinaca),

pois o corpo uliliza uma parke como lonbe de ensgia @ o restanls & acumulada
em lorma de gordura.

L] MNes restaurantes, dispense a5 entradas caldricas ou pratos elaborados
com molhos, crames @ rechaios, Evite também bebidas alpodlicas e as
sobramesas. Prafim um coquatal de frulas, uma saladinha da antrada e uma
salada de frutas de sobremesa. Mastigue bem oz alimenios. E estaja atento
o03 cuidados de higiene, que devem ser redobrados no verdo, porque o
calor & a umidade, tiplcos da estacio, favoracem o cresciments de fungos
e bactarias,

Dica Especial:

Aproveito a oportunidade para me despedir dos leitores do Em Fooo, pois
o praximo sard =0 em margo de 2007

Um delicioso verfio, Feliz Natal, boas férias e um 2007 recheado da boas
surpreaas A vocés. E 8 mim, lambém, clar! Alé 5

Enrmle Marsa Dall' Onder dos Sanios
rutriconist il i
Coznha Industrial da Santa Clara




Clarashow

Santa Clara amplia sua
linha de produtos

A Santa Clara langa nesie final de ano o seu Doce
de Leite &, em fevereino de 2007 a Linha
Mondezza, para agradar aos paladares mais
axiganles.

A Mondezra, linha de produtos nobres do
Frigorifico Santa Clara, & composta por Culatedlo
Ligth, Copa, Copa Light & Pancetta, disponiveds
na forma de fatiados & acondicionados em
embatagens plasticas de 1009, Desenvolvica para
ser a linha diferenciada, que remete & um concedin
de realeza, sofisticagdo, um produlo fino.

Os novos produios serdo posicionados em
grandes redes de supermercados e demais
pontas-de-venda que comarcializam os produtos
com a marca Santa Clara.

Para que os consumidores possam conhecer
mals a Linha Mondezza, algumas caractaristicas
de cada produto sio apresentadas.

O Culatelio Light & um produto especial, de sabor
dalicado & levemente curado. Produzide a parlir
do pemil sulno, onde & retirado o patinho, a base
da producho do Culatello, Conhecido, também,
como Presunto lipo de Parma, apresenta balxo
teor de gordura & sabaor diferenciado devido as
especiarias

A Copa Santa Clara & elaborada com a ponta do
lombo de sulno, especialmanie saelecionado,
condimentado com tempero propria, defumado e
maturado por um periodo da 50 a 60 dias. E no
processo de maturacio que as aspeciaras
confarem ao predulo o sabor requintado e
exclusivo da Copa. A vers3a light apresenta 40%
menos de gerdura que a versao tradicional

A Pancetta, predulo de sabor adocicado e de
coloragso branca @ rosada, & obtida da bariga
o sulno, apresentando camadas de came magra
& gorda criando um efeito agradavelmente
astiado, A matéria-prima & temperada com sal 8
pimania, podendo receber varios tipos de
especiarias. O produto & levementsa doce &
perfumado com variagio de defumagio. Passul
urm perindo de maturagiio de 30 diss.

\'eja o3 langamentos de final de ano da Santa Clara
qQue mosiram a vocagdo da marca de JEMpre

H

inovando para agradar aos consumidores



0 Doce de Leite & elaborade com o puro leite &
dentro dos padries de qualidade da Santa Clara
Uma excelents opifio de acompanhamenio de
lanches rapidos, doces, no café da manha e no
cha da tarde, Também impartante em receilas
criativas e saborosas. O produfo estd disponivel
am balde de 4,8kg e pole de 400y

Mas embalagens se deslaca a personagem dos
proculas da inddstria de lalicinios — a “Vaguinha®,
que identifica a marca, além de tornar o visual
mais divertida @ modermo. No ritulo o azul &
aplicado no lellenng, que fica sobre o fundo de
cor laranja, que proporciana um bom destagque.
Oz langamentos da emprasa podem sar
conaumidos come lanche ou aperitivo,

530 produins nobres a diferenciados, com sabor
@ 8 inigualavel qualidade Sania Clara.

Confira aqui alguns produtos do Mix Santa Clara
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Peito de peru recheado com queijo colonial e nozes
Recaita do Chel Philippe Remondeau para o Matal.

Ingrediantes:

1 paito d& paru da 1 kg (para quatro passoas)
200 gramas de queijo colonial

50 gramas de nozes

40 gramas de creme de leile (nata)

1 gema

Modo de preparar:

Triturar as nozes, o queijo, o crame da laite e a gema, deixando o malho
bem fzinho.

Temperar o peito com sal ¢ pimenta a gosto,

Abrir o peito de paru, colocar o recheio a fechar com palitos ou com barbante,
para o racheio ndo sair para fora.

Levar ao fomo para dourar e aguardar por cerca de 20 minulos (dependendo
da poléncia do forne), mas tendo ¢ cuidado para ndo deixar ressecar a
carma.

Malho de Vinho do Porto:

Meia cebola roxa picada

120 ml de Vinho do Porto

300 mi de caldo de aves (que pode ser felto ou comprado em delicatessen)
40 gramas de manteiga

Sal e pimenta-do-reino a gosto.

Modo de proparar:

Caolocar a cebola e o Vinho do Porlo a ferver e reduzir 4 metads

{para concanirar o sebor e queimar o élcoal do produta).

Adicionar o caldo de aves e delxar ferver por alguns minulos.

Tirar do fogo e adicionar a manteiga, para dar brilho a0 molho @ deixd-lo
consistenie, o 5al e a pimania.

Philippe Remondeau sugere que o pralo seja acompanhado par um puré
oe mandioguinha refogado com cogumelos. Para beber, ale sugene um bom

espumanie.
-
Flan Festive Santa Clara
Receita da radialista e consultora de Gastromarketing Rosaura Fraga.

Ingredientes:

1 Iitro de ioqurte de moranao Santa Clara

1 lata de leite condensado

1 pote grande de creme de leile [nata) Santa Clara

2 envelopes de gelatina em pd sem sabor, com cor varmaltha

Decoragho:
5009 de morangos frescos e limpos
500g de creme de leile {nata) Santa Clara batido em chantilly

Complemento:
1 liEro de iogurte de morango Santa Clara

Modo de preparar:

Dissalva a gelatina sem sabor de acordo com as instrugdes da embalagem

g:lri'naina am 112 xicara de agua fria e depois no banho-mana para dissclver).
ala no quidificador o logurte com a gelatina dissalvida, leite condensado

¢ 0 pote grande de creme de leile. Cologue em frma decorativa para pudim,

untada levemente com &leo. Leve ao refrigerador de um dia para o outro

para firmar. Desenforme, decore com chantilly, morangas Inteiros e sirva

com mals iogurte de merango para fazer a vez de uma calda,

Sirva em bonitas lagas, bam lestivas, ¢ aproveite para decosar o pudim com

modivos natalinos,

Dicas:

A forma de pudim, mais apropriada para esta receila 4 a de pléstico ou
silicona faxival.

Para bater o chantilly, basta colocar o creme de |eite {nata) gelado na figela
pequena da batedeim e bater bem devagar alé comecar a formar desenhos
no cremea de leile. Depois desse ponto, cuidado para ndo virar manteiga.
Se quiser fazer esta scbhremess dirstamente em tacas, faca a mesma receita
& reduza 1 envelope de gelatina

0 pudim ficara na geladeira duranta, no minimo, G horas, para adquirr

consisténcia. Mao deve ser congelado,




