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Vocé com a

pajavra

2008 de vitirias, mas gue venka 2009/
Epuca de comemorar as conguistas do ano que termina &,é: (Mﬂ?ﬂ:? -&IW‘;

e planejar as vitdrias a serem alcangadas no ano que
chega. Hora de ficar perto das pessoas amadas, comer |

agueles pratos deliciosos, tipicos do Natal e Réveillon. O ; :
| Em Foco continua recebendo cartinhas e e-

mails com elogios e sugestoes. E um prazer receber este
retomo e saber 0 que cada um estad achando das edigdes,
que sio preparadas com tanto carinho, pensando nos
leitores. E & isso ai: continuem escrevendo que, deste
maodo, 0 EmFoco vai crescendo e ficando cada vez mais
interessante.

A Santa Clara esta cheia de motivos para comemorar !
nestas festas, afinal, 2008 foi 0 ano do crescimento, da
inovagdo. Foi quando a Cooperativa despontou no cenario '
nacional com o SanBI0S, mostrando seu pioneirismo
ao langar o primeiro queijo probidtico do Brasil,
oferecendo para o consumidor um produto nobre, que,
além de leve e saboroso, traz beneficios 4 salde.

0 crescimento também pode ser percebido pelo aumento | Agenor Trangiilo Edelari - Carlos Barbosa - RS
no nidmero de associados, resultado de uma parceria |
com a Cooperativa Triticola de Getulio Vargas (Cotrigo). |
De outubro de 2007 para o mesmo periodo de 2008,
foram 800 novos cadastros. A familia Santa Clara esta
crescendo e isso comprova a confianga também dos
produtores na marca.

Ana Cristina Mendes Garcez - Lagoa Vermelha - RS
Ana Cristina Rosso - Santa Rosa - RS
Ana Paula Ferreira da Silva - Floriantpolis - 50
Andersen Samuel Klosinski - Estago - RS
ﬁ.ngela de Fatima Pereira Griesel - Cruz Alta- RS
| Cleonice Klann - Porto Alegre - RS

0 ano de 2008 nos deixa ofimistas, prontos para novas Cristiane Slas Gomes - Herval - RS

conguistas no ano que chega. E é nesse clima de Cristina Biagi - Joinville - 5C
entusiasmo que preparamos esta edicio do Em Foco, Dayane Licediedoff - Floriandpolis - SC
recheada de receitas para as mais especiais Debora Luciane Novelletto - Floriandpolis - 5C
confraternizagdes. Despeca-se deste ano em alto estilo Deli Klann Silveira Flores - Canoas - RS

e surpreenda seus familiares e amigos com pratos Enio Antonie Fadanelli - Caxias do Sul - RS
tradicionais e sofisticados. Gabriela Colle - Tgara - SC

Aproveite muito essas festas, o verdo, e no ano gue vem | Gilda Maria Ravanello Mariosi - Santa Maria - RS
tem mais! A Santa Clara quer continuar na sua mesa, Helga Maria Forsch - Agude - RS
servindo alimentos fresquinhos e de qualidade. Ingés Dal Monte - Nove Hamburgo - RS

Até 2009! Irma Benelli - Caxias do Sul - RS

Ivani dos Santos - Francisco Morato - 5P
José Luiz Pinto de Morais - Caxias do Sul - RS
Leonardo Luiz Dutra - Santana da Bea Vista - RS
Lori Maria Gregory - Porto Alegre - RS
Marilda Pelissari Baloch - Ibirubd - RS
Nancy Viviani Alves Costa - Cipb - Embu Guagi - 5P
Milce Flesch Freese - Arroio Tigre - RS
Panificadora Massaro Ltda - Gaurama - RS
Panificadora Pagnaro Ltda - Barra do Rio Azul - RS
Rogerio Trindade Pereira - Fraiburgo - 5C
Sonia Coutinho - Porto Alegre - RS
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A Santa Clara revela
as 12 novas estrelas
da arte culindria.

Nunca a gastronomia esteve tGo em
alta. E com a Promocdo "Vocé é o
Chefe", a Santa Clara revela mais
12 novos talentos que antes s6
brilhavam na exclusividade de suas
préprias cozinhas. Agora, suas
receitas de doces e salgados que
deram agua na boca do nosso corpo
de jurados estdo ai, para fazer
sucesso também na casa dos
consumidores. Parabéns aos
participantes. O sucesso é uma,
duas... 12 delicias!

Concarso do RPeceitas
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O final do ano chegou... festas, comemoragoes, pre-
sentes, familia, amigos, ceias, pensamentos, alegrias,
esperangas, paz nos coragoes, sonhos. Os alimentos
consumidos nessas reunides sio extremamente caléri-
cos e ricos em aglcares e gorduras, e a pergunta &
como evitar exageros & mesa nesta época?

Controlar o apetite diante de amigos, familiares, co-
mida gostosa e bebidas pode nos causar tristeza, angis-
tia e deixar nosso sistema emocional alterado. Nao é o
momento de iniciar um regime alimentar, mas sim de
COMEGAr um novo ano com uma reeducagio alimentar.

Estes pratos tao elaborados e deliciosos das noites
de festa estac na estagdo errada. Nos baseamos muito
no cardapio de paises do hemisfério norte, que, durante
as festas de final de ano, estao no inverno, por isso, a
alimentagdo € muito caldrica.

A moderagio ajudard nesse processo, mas o cuidado
deve ser no ano que se inicia. E hora de planejar a ali-
mentagao para o préximo periodo.

Veja algumas dicas para evitar deslizes

gue possam comprometer a salde:

B Mo dia da ceia, a grande estrela é o peru. Para
diminuir a quantidade de gordura, dispense a
manteiga e opte por temperos lights. Aves como
chester ou frango, acompanhados de puré de
maga, sio uma boa pedida.

B Use e abuse de folhas verdes, pois evitam
o consumo exagerado de alimentos caldricos e
promovem a sensagao de saciedade, auxiliando
no transito intestinal.

B Prefira alimentos a base de lequmes, como, por
exemplo, suflés, purés, quiches e saladas cozidas
Sem 0 uso de maionese.

Caonsideragdes sobre o0 Santa Clara Em Foco

M Selecione alimentos com pouca gordura.

D& preferéncia aos assados e nao aos fritos.

As carnes de peru e lombo sem gordura
permitem acompanhamentos variados.

Nas preparagoes substitua alimentos tradicionais
por lights.

W Servir os assados com saladas tropicais

e com molhos A base de ricota, cebola
e temperos verdes.

B Na sobremesa, use e abuse das frutas (manga,

mamao, melancia, laranja, melao, entre outras).

B Lembre que o mais importante é comemorar,
planejar e executar sonhos para o préximo ano,
aprendendo a gostar mais de vocé mesmao,

e dar continuidade & reeducagado alimentar.

Deseja continuar recebendo o Santa Clara Em Foco () Sim



Enriete Maria Dall’Onder dos Santos,
nutricionista da Santa Clara

Aqui vai uma receitinha de uma pasta
pouco caldrica para acompanhar seus
legumes refogados.

W ¥ pote de iogurte desnatado

B 1 colher (chd) de manjericao
B 2 dentes de alho

M | colher (cha) de alecrim

M 1 colher (cha) de cebola crua
B 3 colheres de Ricota Light Santa Clara
W 2 folhas de hortela

Bata tudo no liguidificador e sirva gelada.

A /D raocare /&/‘&2@/"
| /(dya/% gue faz;
¥ sesa [fe/?é.

Bon MNatal e
1 Feliz Ao MNova!
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EXelusiv

Fara sempree,

Aclamado Rei de Roma, Paulo Roberto Falcao,
mesmo depois de anos fora dos gramados, mantém
seu prestigio entre o plblico do Brasil e do exterior.
Sem perder o contato com o futebol, Falcéo é
comentarista da Rede Globo de Televisdo e continua
batendo um boldo, mesmo que agora nos bastidores.
Foi um dos maiores nomes do futebol brasileiro.
Primeiro brilhou no Sport Club Internacional, de
Porto Alegre/RS, onde foi tricampedo brasileiro
(1975, 1976 e 1979). Depois deixou os colorados
desolados quando foi para a Italia jogar no Roma,
da Italia, até 1985, onde conquistou duas vezes o
campeonato da Copa da Itdlia e recebeu o titulo

de majestade. Foi tdo adorado pela torcida a ponto
de o entdo papa Jodo Paulo II pedir para ndo

sair do seu time. Também atuou no Sdo Paulo/

SP quando voltou ao Brasil. Falcdo integrou a
selegdo brasileira de 1982, que mesmo ndo tendo
conquistado o campeonato € considerada uma das
melhores de todos os tempos. Além de sua qualidade
técnica, Falcdo era aclamado por sua elegancia na
arte de conduzir a bola. Essa elegdncia ele conserva
até hoje como cidadao.

Em meio & agitada rotina de viagens e gravacdes,
Falcdo dispensou um tempo de sua agenda para dar
uma entrevista exclusiva para o Em Foco. Confira:
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Nao vemos mais outros jogadores que tenham a mesma
classe, joguem com a mesma elegancia, nem o futebol
arte de antigamente. A que vocé atribui isso? Acredita
que um dia voltaremos a assistir a esses espetaculos?

N&o existe um motivo s6 para isso. Mas eu acho
que na falta de maiores talentos se priorizou muito
a parte fisica, e hoje um jogador muito bem prepa-
rado consegue se destacar, mesmo tendo uma qua-
lidade mais baixa. Sobre o futebol arte, € uma boa
pergunta. Para ter isso precisamos de treinadores
mais ousados, gque ndo se preocupem tanto com a
parte defensiva, que formem times mais voltados a
atacar do que sé a defender.

Conta-se que houve uma interferéncia, um pedido, do
papa Jodo Paulo 11 para que vocé nao saisse do Roma.
Como voce sente todo esse prestigio do piblico?

MNa verdade sd fiquei sabendo dessa historia muito
tempo depois, mas é evidente gue a gente fica mui-
to feliz com essa preocupagdo, até porque ele era
uma figura que tinha muita coisa mais importante
para se preocupar. Mas acho interessante ele ter
pedido, na época, para o primeiro-ministro Giulio
Andreotti e para outras pessoas do meio, dizendo
gue queria que eu ficasse no Roma. E uma coisa
muito boa e que faz bem.

Quem & o Paulo Roberto Falcao? Ajude-nos a conhecer
voceé um pouco melhor.

E muito simples. Tem meu trabalho, que é mui-
ta viagem, muito jogo, tenho que estar muito bem
inteirado das coisas, mas ndo sou de sair muito.
Um dia da semana temos que sair para jantar, ndo
temos uma vida social muito intensa, até mesmo
porque com esta atividade, esta rotina ndo deixa
de ser tensa. Tenho que fazer um estudo dos times
gue vou trabalhar, a preocupacéo de fazer um tra-
balho e os deslocamentos. Trabalho em uma em-
presa gue é disparada em nivel de audiéncia, entio
sabemos que tem muita gente vendo e temos esta
preocupacdo de passar para o telespectador coisas

que sejam interessantes. E um trabalho bom, mas
também de desgaste. Mas sou uma pessoa calma.

Como vocé mantém a elegancia mesmo depois de tanto
tempo fora dos campos? Continua praticando exerci
cios? E como é a alimentacao do eterno Rei de Roma?

Até o ano retrasado, eu jogava ténis todo fim de
semana, fazia uma corrida, mas tive um problema
na perna e tive que dar uma segurada. Agora estou
tentando reativar. Jogo ténis no final de semana,
guando da, mas sem aquela competigo. Sobre a
alimentagdo, ando preocupado muito mais com a
salide do que com a parte fisica mesmo, mas uma
coisa esta ligada a outra.

E o Falcao na cozinha? Vocé é um amante da gastro-
nomia?

Eu fago um churrasquinho de vez em guando. Ten-
tei fazer uma vez um risoto que aprendi na Italia,
que eu adorava. Foi legal, mas foram poucas vezes.
Gostaria de ter tido mais tempo, de ter aprendido
mais. Poderia fazer isso agora, mas ndo diria que
sou um grande gourmet. Mas aprecio uma boa co-
mida.

Vocé ja morou no exterior e provavelmente conheceu a
gastronomia de diversos cantos do mundo. Qual o prato
mais estranho e o mais saboroso que ja provou?

Eu evito pratos estranhos. Sou muito mais con-
servador nisso, vou muito mais no seguro e ndo
gosto de arriscar. Este é um dos erros que cometo,
porgue as vezes deixo de provar algum prato por-
gue ndo gosto muito ou da aparéncia, ou do cheiro.
Também nio tenho um prato mais saboroso, porgue
acho que depende muito do momento. Temos agui
alguns pratos muito saborosos, que sdo o carretei-
ro, a feijoada, o churrasco, mas de repente uma
boa massa, que também & um prato maravilhoso.

Vocé conhece os produtos Santa Clara?
Conhego os queijos da Santa Clara.
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Santa Clura él gp de /%/%az?}fd@ da ADVB com San5108

P remiado pela Confederagio Macional da Indistria
(CNI}, o gueijo 3anBI0S, da Cooperativa Santa Clara, < MA RA'-((_
acaba de ser reconhecido também psla Associagio dos Di- °
rigentes de Marketing e Vendas do Brasil (ADVE) como
Top de Marketing ADVB/RS 2008. 0 case do SanBIOS,
o0 primeiro queijo do pais com microorganismos probi-

oticos, concorreu na categoria Segmento de Mercado:
Alimentacdo. Os homenageados receberam os prémios
no dia 26 de novembro, em uma cerimdnia realizada no
Teatro do Bourbon Country, em Porto Alegre/RS. —
A inovagao é resultado de pesguisas iniciadas em A
2005. 0 gueijo contém o microorganismo probidtico
Bifidiobacterium lactis BI-07, gue associado a uma
alimentagao saudavel, é capaz de equilibrar a flora in-
testinal. 0 produto age de maneira eficaz no trato di-
gestivo e auxilia no seu funcionamento, combatendo &
excluindo os microorganismos indesejados e aumentan-
do o nivel das células de defesa do corpo. Atualmente, o
gqueijo 5anBI0S é comercializado nos Estados do Rio
Grande do Sul, Santa Catarina, Parand e Sao Paulo.

Feliz Natal/

A Cooperativa Santa |

Clara desejaavocée a
todos os seus familiares
um Natal cheio de
alegrias e realizacgoes.
Que nesta data cheia
de magia, os melhores
sentimentos tomem
conta de seus coragoes.




A Cooperativa Santa Clara esteve presente na Expolgas
de Tramandai. O evento foi realizado nos dias 15 e 16 de ou-
tubro no litoral galcho & contou com um estande reservado
& Cooperativa para apresentacdo e degustagio de parte da
linha de produtes do segmento dos laticinios e frigorifico, com
destague para o gueijo nobre tipo Montanhés, langcamento da
Santa Clara.

A convengdo € organizada pela Associagio Galcha de Su-
permercados (Agas).

Y
‘SantaClarah, '7..1;\

desde 1812

VI EXPOCLARA §g

17 a 19 de abril de 2009
CARLOS BARBOSA - RS

Pavilhao de Expesicoes da Cooperativa Santa Clara Ltda



Lerfe ,

Memoriq

Memorial abye suas portas
10 mundo virtaal

E m quase um século de histdria, muita coisa mudou.
0 mundo torncu-se globalizado, a vida, mais agitada, a
mulher aprendeu a lutar, o homem, a chorar. Nesse peri-
odo, a Santa Clara também mudou, cresceu, evoluiu.

Mas a histéria ndo pode ser esquecida. Todo o tra-
balho desempenhado peles fundadores da Cooperativa
deve ser lembrado como exemplo de pujanga e dedica-
¢do. Sem energia elétrica, sem maquindrio, sem meios
de transporte e rodovias adequadas, enfrentaram os de-
safios e congquistaram seu espago.

Com esta consciéncia, a Santa Clara segue os es-
tudes e pesquisas para a criagdo de seu Memorial e
coloca no ar o hofsite do Memaorial Santa Clara. Neste

Obra de arte

ém@wmﬁa
reslaur-ada

D urante o trabalho de entrevistas
para o resgate histérico, muitas coisas
sdo descobertas, muito material é resga-
tade, mas uma gravura, em especial, sur-
preendeu a equipe: trata-se de uma obra
de grande importincia histdrica e cultural, um certifi-
cado recebido pela Cooperativa Uniao Colonial durante
a Exposigio Pastoril e Industrial (atual Expointer) pro-
movida pela Federagdo das Associagbes Rurais do Rio
Grande do Sul (Farsul) em 1931. O certificado que foi
emoldurado € de um grande valor por ser uma agua-
rela sobre papelao de Francis Pelichek, artista tcheco
naturalizado brasileiro gue se voltou para os temas re-
gionais, retratou paisagens, cenarios urbanos e tipos
populares gue habitavam o centro de Forto Alegre.
Mo velho sobrado na Rua da Praia, onde montou seu
atelier, recebia alunos e artistas, pintava e desenhava
charges para o Correio do Povo e para a Revista do

espago, tedos podemn acompanhar o trabalho e até par-
ticipar, fornecendo materiais ou informagodes.

0 site ainda traz curiosidades que estio sendo des-
cobertas através das pesquisas e entrevistas, dados his-
idricos e fotos.

Acesse
www.coopsantaclara.com.br/memorial

Globo, gue eram assinadas por “Peli”.

0 material era guardado pela Sra. Maria Chies, mo-
radora da comunidade de Santa Clara, em Carlos Bar-
bosa, que apresentou um quadro para a historiadora
Cristina Schneider, que fez a sua devida avaliagdo.

MNesse quadre também se encontra a assinatura de
um importante lider politico, José Antonic Flores da
Cunha, gue governou como interventor o Estado do Rio
Grande do Sul de 28 de novembro de 1930 a 17 de
outubro de 1937,

A obra agora passard por um processo de restaura-
¢ao e poderd ser conferida pelos visitantes que passa-
rem pelo Memorial Santa Clara.
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Fara beber sem moderagis

Estudos comprovam gue a amamentacao com
o leite materno (indicada até os 2 anos de idade) é
fundamental para o desenvolvimento da crianga e sua
formagao imunclégica. Apds esta fase, no entanto, o
leite continua sendo importante na dieta alimentar, pois
€ a principal fonte natural de calcio, rico em proteinas
de facil digestio e alto valor biclégico, vital para a
recuperagao e renovagio celular

0 Em Foco traz nesta edigao um artigo que aponta
as propriedades deste alimento tao rico e a sua fungio
no organismeo.

745@%5’ aspectos da 1mpor-Lincia d
loste parea a alimentagdt humana

Silas Ricardo de Lima*®

A presenga do leite na dieta alimentar € necessaria
principalmente pelo fato de que este produte é fonte
de proteinas e de minerais essenciais & promogdo do
crescimento @ manutengao da vida para o ser humano,
salvo os casos de recomendagio médica ou nutricionis-
ta, guando a pessoa possul intolerdncia & lactose ou
alergia & proteina.

Em trés periodos da vida, o papel do leite é funda-
mental: na infincia, pois participa na formagdo e no
desenvolvimento do organismo como fonte de proteina,
sais minerais e gordura; na adolescéncia, oferece con-
diges para o crescimento rapido com boa constituigde
muscular, dssea e endocring; e para pessoas adultas e
ilosas, é fonte de calcio essencial na manutengdo da
integridade dos ossos.

As taxas de crescimento no primeiro ano de vida e
na adelescéncia so0 as maiores de todo o periodo de
vida de uma pessoa. As gerduras contém acidos graxos,
essenciais ao organisme e atuam na absorgio das vita-
minas lipessoliveis.

Um dos componentes mais nobres do leite — a protei-
na — é de reconhecido valor nutricional tanto pelo alto
teor de aminoacidos essenciais quanto pela sua alta di-
gestibilidade. 0 papel das proteinas na alimentagio é
importante tanto no crescimento quante na manutengdo
do corpe humano; € material basico de todas as célu-
las e chega a constituir ¥ da matéria viva animal. Das
S0g/dia de proteina, em média, necessarias para uma
pessoa adulta, dois copos de leite de vaca (equivalentes
a 500 mlfdia) suprem 25% da guantidade recomenda-
da, sem considerar os demais nutrientes fornecidos.

L

0 célcio, como principal constituinte da massa ds-
sea, tem papel fundamental na nossa saide, pois possui
inimeras fungdes no corpo humano, tais come a forma-
gio da estrutura dssea e dentdria. Também estd pre-
sente na constituicdo do fluido extracelular, sangue e
tecido muscular, contribuindo nos processos de contra-
¢ao muscular, transmissdo dos impulsos nervosos, requ-
lagio do ritmo cardiaco e pressdo arterial, coagulagio
sanglinea, estimulo & secregio hormonal e ativagio de
sistemas enzimaticos.

A gualidade do calcio disponivel no leite & a melhor
encontrada na natureza, ja gue é o mais facilments ab-
sorvide pele organismo. A quantidade necessdria ae dia
deste elemento varia de acordo com a idade: até os 25
anos, de 1.200 a 1.500 miligramas (equivalentes a cinco
copos de leite); de 25 aps 50 anes, 1.000 miligramas (4
copos); e acima dos 50 anos, 1.500 miligramas. A neces-
sidade didria recomendada a uma pessoa pode ser maior
ou menor, dependendo de sua necessidade energética.

A possibilidade de reunir em um s6 produto protei-
na de alta gualidade, minerais, especialmente calcio,
fésforo, magnésio, potassio e zinco, aliada a sua poten-
cialidade como veiculo de complementagdo nutricional
& sua disponibilidade, torna este produto um dos melhe-
res alimentos consumidos pelo ser humano.

*Silas Ricardo de Lima £ técnico em laticinios & atua na Incdstria
de Laticinics da Santa Clara, desenvelvendo novos produtos
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Conteca o sabor do

A Santa Clara lanca dois novos queijos, o Fontina e o Montanhés, que
incrementam a linha de queijos nobres. Seus sabores sao muito particulares, mas
capazes de agradar aos mais exigentes paladares. Harmonizados com bons vinhos,
ou complementando pratos quentes ou frios, sao incomparaveis. Saiba um pouco
mais sobre cada um destes gueijos:

& ey0 Fontina

0 Fontina & um queijo suave, embora distinto e com uma
textura mole e eldstica, quase cremosa, de sabor doce e de-
licado, mas intenso. E ideal para todas as refeigdes ou para
utilizar na preparacdo de receitas variadas, pelo fato de der-
reter facilmente. Combina com vinhos Cabernet Franc ou
Merlot. E originario da Italia.

Sua maturagdo é de trés meses e o Fontina chega ao mer-
cado em formas de aproximadamente 4,5kg, cunhas com

cerca de 3609 e cilindros com mais ou menos 330g.

7  QUELIO TIPO
{* FONTINA

) __._..q"“ T, :




Fontina e do /” onlankés

Qa 3522? /p/ ontankiés

Convencionou-se chamar de Montanhés
por ser este queijo feito em larga escala
na Serra da Mantiqueira, na regido Sul de
Minas Gerais. Apresenta sabor picante e
aromatico e sua massa é compacta e firme.
E indicado para gratinar massas, molhos e
complementa pratos especiais da culindria.
0 vinho Cabernet Sauvignon é um 6timo
acompanhante para este queijo. Maturagio
de trés meses.

0 Montanhés chega ao mercado em for-
mas de aproximadamente 6kg, cunhas com
cerca de 3609 e cilindros com mais ou me-
nos 330q.
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/” ars compac L0 e econdmico

0 sabor tipicamente brasileiro do Queijo Prato Cobocd agora
chega aos mercados nas versdes de cunha (aproximadamente 280g)
e cilindros {aproximadamente 300g), além da férma tradicional
(4kg) e da embalagem plastica (400g). Com embalagens atraentes,
estas novas versoes atendem & necessidade do consumidor moderna,
que tem preferéncia por porgdes menores.

0 Queijo Prato Cobocd tem sabor suave e cai bem no café da ma-
nha, em lanches e preparagao de pratos como massas e tortas frias.
Sua maturagao é de 21 dias e harmoniza com vinhos tintos secos.

ﬁ M&Z%ﬁﬁ Iaﬁawa&fm o‘é’

Brasil ainda mars bonits

0s Queijos Provolone Tranga e Provolone para Assar
(tradicional e defumado) Santa Clara t&m novo visu-
al. Com uma embalagem mais moderna, o tranga exibe
uma imagem estilizada da antiga inddstria de laticinios
da Santa Clara e relembra a tradicio da Cooperativa
na produgio de queijos. JA o Provolone para Espeto di
agua na boca, com uma bela imagem do queijo derreti-
do, pronto para servir.

0 Queijo Provolone Santa Clara foi eleito o melhor
do Brasil em sua categoria no 35° Concurso Nacional
de Produtos Lacteos, realizado em Juiz de Fora (MG).
Por isso, nada mais justo que dar a ele um novo layout
de embalagem, destacando a sua qualidade e deixan-
do-o mais atraente aos olhos do consumidor.
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Os queijos fatiados Lanche e Mussarela Santa Clara ganham
embalagens mais atraentes. Em porgoes de 150 gramas, che-
gam aos mercados de todo o Brasil.

Esses queijos sdo ideais para o preparo de sanduiches, tor-
radas, pizzas ou pratos em geral e caem bem do café da manha
ao jantar. Experimente!




Frat Clua agora

1o Sabore U va Branca

0 sabor e a refrescincia do Frut Clara, a Bebida Lactea da Santa
Clara, agora chegam ao mercado no sabor uva branca. A bebida é ide-
al hidratar o corpo e revigorar o organismo, além de ser uma delicia.

Experimente este novo sabor e curta o verdo com toda energia!

Navas sabores
4o verds

A Santa Clara langa neste verao dois
novos sabores de bebida lactea pasteuri-
zadas que vio fazer a alegria dos consu-
midores e, claro, dos lojistas: o Napoli-
tano e o Clarinha. Tudo para que o verdo
seja vivido com mais energia e sabor.

0 Napolitano combina a delicadeza do
morango e a dogura do chocolate a textu-
ra da baunilha. Ja o Clarinha, & base de
baunilha, apresenta sabor mais suave, o
que faz com que a Santa Clara aposte nos
paladares de criangas e adultos.

As bebidas chegam ao mercado em sa-
quinhos de um litro.

Experimente! Vocé também vai se
amarrar.




gﬁd’ﬁfbi&? éﬁ(ﬂf&ﬁ%tﬁ’ d//g' ﬁ(ﬂ’é’ (Pernil de leitao com magas)

Rendimento: 10 porgoes =" \ e

Ingredientes: \ : 3
m 3,5kg de pernil de porco Santa Clara ;
m 1,2kg de magas golden

m 1 garrafa de vinho branco seco local
m 1509 de azeite extravirgem

m 50g de alecrim

m 30g de alho

m 30g de zalvia

m 20g de cravos-da-india

m 20g de canela

m 2g de pimenta-do-reino branca

m Sal fino a gosto

Procedimento:
Fazer cortes no cours do pernil, nos dois sentidos, de maneira a formar losangos.

Pisar num pilae canela, pimenta e cravos. Limpar, lavar e picar alecrim, salvia e alho.

Misturar num recipiente as especiarias, as ervas e o sal. Esfregar a carne com este composto e coloci-la numa assadeira
com azeite guente. Levar ao forno aguecido a 220°C até que esteja levemente e uniformemente dourada.

Deglagar com o vinho, abaixar a temperatura e continuar o cozimento, molhando de tanto em tanto com seu fundo.

Se necessdrio, cobrir o pernil com papel-manteiga molhado para proteger o couro & nao secar excessivamente a carne.
Simultaneamente, descascar as magas, eliminar o5 miolos com as sementes e corta-las em fatias nao muito finas.
Quando a carne estiver quase cozida, adicionar as magas na assadeira. Quando estiverem macias, retirar o pernil, coloca-lo
no prato de servigo, contornar com as magas, regar com o malho do cozimento & servir

Procedimento Pasta frolla
Trabalhar os ingredientes secos com a
manteiga até obter uma farofa.
Acrescentar os ovos e trabalbhar rapida-
mente, sem manusear muito a massa.
Deixar descansar na geladeira por 30
minutos envolto em filme plastico.
Forrar uma forma redonda de 28 cm
com a massa.

Assar em forno pré-aquecido a 1607
Resfriar a massa.
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Procedimento

Creme confeiteiro

E Bater os ovos e as gemas com aglcar;
B e — — — = = — s acrescentar a farinha e o amida.

Em uma panela, ferver o leite com a
baunilha.

= Tirar do fogo e juntar a preparagaoc
gf‘ﬂﬁ’tdtd a{" ﬁ‘aifd (Torta de fruta) com o5 oves, misturands bem.

Levar o creme ao fogo baixo, deixar

Rendimento: 10 porgdes Ingredientes Crema ferver por 3-4 minutos, continuando a
- g de confeiteiro: mexer bem para impedir gue formem
[ngredl_entes P_E'-Sta frollaz g1 litro de Leite Santa Clara grumes efou gue o creme grude no
m 1kg farinha de trigo m 250g de aglicar fundo da panela.
m 5009 de Manteiga Santa Clara g2 gvos Ao obter a consistincia desejada,
m 400g de aglcar = 4 gemas reservar e resfriar o preparo.
® 4 ovos inteiros m 40-50g de farinha de trigo E um creme base; dessa forma pode-se
m 1 gema ) m 40-50g de amido de milho utilizar agregando varios ingredientes
m 59 de fermento em pé m Baunilha para preparar creme de chocolate, de
m 2g de aromas naturais . } café, de nozes e outros.
Ingredientes decoragao:
. ' m 125g de uva Montagem
m 125g de morango Rechear a torta com o creme de confei-
@ m 125g de kiwi teiro e decorar com a fruta, cortada.
i m 1259 de abacaxi Usar a propria criatividade e, se quiser,
m 125g de amora um pouco de gelatina para preservar a

= 125g de melao torta por mais tempo.




