GAZironomis

Samara Santos

para mostrar por que Santa Cruz
o de cervejarias registradas no Ministério da
Agriculturayestaedicaotambem brinda a cerveja artesanal santa-cruzense.

[¥p]
o
(=]
(3]
wl
a)
o)
&
3
<
w
a)
b
w
(=]
on
(o)
0
Z
=
o)
a)
wl
o)
a)
<
o
«<
w
~N
-}
3
wv
o)
a)
<
&
N
<
U




(rononiia
CORES E

sADOIes

Fecomércio
Sesc

Fotos: Samara Santos

GAZETA DO SUL/SABADO E DOMINGO, 30 E 31 DE AGOSTO DE 2025

poucos dias de terminar o os tomates estouram levemente liberando
inverno, a primavera ja mostra seu doce, a pimenta acrescenta um calor sutil
seus sinais. E para dar as boas sem dominar, e o limao traz acidez fresca que
vindas a nova estagdo, a chef complementa o conjunto. Ja o fio de azeite de
Catia Leal, professora do curso qualidade, as raspas de limao e a salsinha fina-
de Gastronomia da Escola Senac Santa Cruzdo ~ lizam com perfume e leveza.
Sul, preparou uma massa leve e colorida que é Pronta para servir, essa receita é perfeita
uma explosao de sabor: camaroes dourados, para um almogo ensolarado ou um jantar entre
tomates cereja brilhantes, um toque suave de amigos, trazendo cor, frescor e a alegria da
pimenta e o frescor citrico do limao. primavera.
E os sabores do prato se equilibram em
cada garfada: o camarao mantém a suculéncia, Confira a receita e maos a obra!
T | N

Farfalle ao camarao citrico

Ingredientes
» 400 g de camarao (pré-cozido ou cru) eviscerado
» 250 g de Farfalle (macarrao gravatinha)

P 6 tomates cereja cortados ao meio

P 1talo de salsdo picadinho

» 1/2 pimenta dedo-de-moca (pode ser verde ou vermelha) picada, sem as sementes e sema Modo de fazer
parte branca Inicie colocando agua numa panela para ferver para o cozimento do
b 6 dentes de alho bem picados VIDEO m.acarrﬁo. Numa frigideira aquecid~a, coloque um pouco de azeite de
Direcione a cimera de oliva e depois acrescente os camaroes para dar uma salteada. O tempo
» 1cebola pequena picada seu celular para 0 QR- de cozimento é rapido e vai depender da escolha do camarao, se pré-
p suco de um liméo siciliano e raspas a gosto Code para assistir ao coz'ido ou cru. Ql.Jando comegara alterar a cor, colocar um pouco de sal
b sal, pimenta-do-reino, azeite de oliva video da receita com a e pimenta-do- reino. FA{etlre do fogo ereserve. ,
chef Catia Leal Neste momento, vocé pode colocar a massa para cozer na agua fer-

» salsa picadinha vente, que deve estar temperada com sal. O tempo de cozimento é o

tempo que sera gasto na preparacao do molho de camarao.

Na mesma frigideira, que deve estar quente, coloque mais azeite de
oliva, o alho picado e frite-o até murchar sem deixar queimar. Acrescente
a cebola, continue mexendo e, quando murchar, adicione um pouco de
sal e pimenta-do-reino. Junte o talo de salsao e a pimenta.

Refogue mais um pouco para liberar todos os sabores. Entre com o suco
do limao e mexa para incorporar bem aos outros ingredientes. Coloque
meia conchada da agua do cozimento da massa, misture e entao deixe
reduzir um pouco.

Acrescente os tomates e refogue até que soltem um pouco mais de
umidade ao preparo, mas sem deixa-los se desmanchar. Volte com os
camardes, misture e acerte o sal. Acrescente a massa cozida e, se for
preciso, mais um pouco de agua da massa. Misture tudo com delicadeza
e finalize com salsa picadinha, raspas de limao e azeite de oliva.

Dicas

Vocé pode substituir o camarao por cubos de salmao ou de tilapia
grelhados. Sirva acompanhado de vinho branco seco ou espumante.
A combinacdo € perfeita.

TECNICAS
CULINARIA
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CUIDADO QUE GERA MAIS PRODUTIVIDADE

egundo a Organiza-

¢ao Mundial da

Satde (OMS), uma

alimentacao equili-

brada é capaz de
aumentar a produtividade e
reduzir em até 20% o absenteismo,
diminuindo os custos com salide
ocupacional nas empresas. Em
paralelo, pesquisas da Organizacao
Internacional do Trabalho (OIT)
indicam que um aumento de
apenas 1% no consumo caldrico e
na qualidade nutricional dos
trabalhadores pode resultar em até
2,27% de ganho em produtividade.
Isso mostra que os efeitos da
alimentacao saudavel ultrapassam
aesfera individual e repercutem
diretamente nos resultados
corporativos.

Esses dados sao especialmente
relevantes diante do crescimento
de doencas como obesidade,
hipertensao e diabetes, que repre-
sentam, hoje, uma parcela expres-
siva dos custos empresariais com
planos de salide e afastamentos
médicos. Por isso, a alimentacao
corporativa tem sido vista como
recurso estratégico. Ao promover
salde, prevenir doencas e melho-
rar a qualidade de vida, ela amplia
o engajamento, a eficiéncia e o
desempenho das equipes em um
mercado cada vez mais competi-

tivo, no qual o capital humano é
considerado o principal diferencial.
Diante desse cenario, o papel

dos nutricionistas que atuam

em empresas de fornecimento

de alimentagao coletiva, como

a Refeicoes Ao Ponto, tem se
tornado fundamental para a me-
lhora dos indicadores de satde, da
produtividade e do bem-estar nas
empresas. Sao esses profissionais
que planejam cardapios equilibra-
dos e adaptados as necessidades
nutricionais, orcamentarias e
operacionais, além de conduzirem
diagnésticos alimentares, campa-
nhas de educacdo nutricional
estratégias para incentivar habitos
mais saudaveis.

Ao aliar conhecimento técnico a
uma visao estratégica, eles colabo-
ram diretamente para o aumento
da disposicao fisica e mental dos
colaboradores, tornando-se pecas-
chave para empresas que buscam
ambientes mais humanos, susten-
taveis e produtivos. Por isso, o Dia
do Nutricionista € mais do que
uma data simbdlica: € o reconhe-
cimento da relevancia do trabalho
desses profissionais e a reflexao
sobre aimportancia de politicas
corporativas que integrem saide,
bem-estar e desempenho orga-
nizacional por meio da alimentacao
saudavel.

A origem do Dia do Nutricionista

Neste domingo, 31, comemora-se o Dia do Nutricionista. A origem da
data remonta ao ano de 1949, quando foi criada a Associacao Brasileira de
Nutricionistas (ABN) — hoje Associacdo Brasileira de Nutricio (Asbran).

O primeiro curso de Nutricdo foi criado em 1939 e tinha a duragao de
um ano. Em 1966, esse tempo destinado a formagao foi ampliado para
trés anos. A duracdo atual de quatro anos foi estabelecida, em 1972, pelo
Ministério da Educacao. Ja a criagao dos conselhos federais e regionais

aconteceu em 1978.

Ao estudar as caracteristicas dos alimentos e orientar as pessoas em
relagdo ao modo de se alimentar; esses profissionais sao imprescindiveis
paraa melhora e a manutencao da sadde. O acompanhamento
nutricional pode ser feito para o combate a doengas, a reabilitacao, o
emagrecimento, o ganho de massa muscular e o acompanhamento de

gestantes, entre outras fungoes.

Fonte: https://mundoeducacao.uol.com.br/

Divulgagao/GS

Uma das demonstracdes de buffet da Refeicoes Ao Ponto preparado para alimentacéo corporativa

Alimentar vai alem de nutrir:

€ cuidar de pessoas, cultivar
saude e transformar

a alimentacao em um gesto
de carinho e equilibrio.

Feliz Dia do Nutricionista!

dministracdo de restaurantes
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RE C E ITAS Vocacao cervejeira

Em terra de Oktoberfest, nao é
novidade o apreco por chope e cerveja
artesanal. Pois a vocacao cervejeira de
Santa Cruz do Sul foi reforcada no més
de agosto, com a divulgacao feita pelo
Ministério da Agricultura e Pecuaria
(Mapa) do Anuario da Cerveja 2025,
em parceria com o Sindicato Nacional
da Industria da Cerveja (Sindicerv). Pela
primeira vez, o municipio ingressou na lista
de cidades brasileiras com maior niimero

Com aroma de especiarias e o toque doce do melado, este bolo é a escolha perfeita para aquecer os dias frios com muito
sabor e afeto. Vai muito bem acompanhado de um chocolate quente ou café com leite.

Ingredientes

P 250 gramas de manteiga ou margarina sem sal

P> 3 xicaras (chd) de agtcar . - .
Leves, saborosas e faceis de preparar, elas vao conquistar seu
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P 8 gemas paladar e deixar sua refeicio muito mais especial. de cervejarias.
O relatorio mostra que Santa Cruz
P 1noz-moscada ralada Ingredientes pos.sui 1 esFabeIecimenEos do seng)entoo
P 2 colheres (sopa) de canela em pé ) ) ) registrados junto ao 6rgao federal. E 0 18
o > 1e 1/2 Xicara (Cha) de abobrlnha ralada |ugar da |istal empatado com F|orianépo|isl
P> raspas de 1limao » 10ovo batido capital de Santa Catarina. Ja entre as
P 600 ml de melado de cana _ cidades gadchas fica em terceiro, atras de
b 1xicara (cha) de lei » 2 colheres (sopa) de cebola picada Porto Alegre e de Caxias do Sul.
xicara (chd) de leite .
» 1colher (sopa) de maionese Em 2024, segundo informado pelo
P 1quilo de farinha de trigo 5 5 ) ) Mapa, cinco novos estabelecimentos
b 250 aramas de nozes picadas P 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo foram registrados no municipio, o
& P P 1/2 xicara (chd) de queijo tipo parmesao ralado equivalente a um aumento de 83,3%.
P 250 gramas de uvas-passas sem sementes i : O Anuario inclui como cervejaria todo
o P 1/2 colher (chd) de orégano estabelecimento registrado como
P 250 gramas de frutas cristalizadas ) fabri .
p sal e pimenta a gosto produtor ou fabricante, padronizador,
P 8 claras em neve envasador ou engarrafador, atacadista,

exportador ou importador, que possua
instalagcSes, equipamentos e capacidade
técnica adequados para a execucao dessa
atividade.

P 1colher (sopa) de bicarbonato de sédio
Fotos: Divulgagao/GS

Preparo: bata a manteiga com o aclicar até ficar bem
cremoso. Junte as gemas uma a uma, batendo até
esbranquicar. Adicione a noz-moscada, a canela, as raspas
de limao e o melado e bata mais. Aos poucos, acrescente a
farinha e continue batendo até a massa ficar mais firme —
se ndo couber em sua batedeira, incorpore manualmente.
Sem bater, apenas misturando, adicione as frutas, o
bicarbonato de sédio e a clara em neve. Espalhe a massa
em forma retangular (30 x 40) untada e enfarinhada. Asse
em forno preaquecido (200 graus) por aproximadamente
50 minutos, ou até que enfiando palito este saia limpo.
Dica: se quiser, asse a massa em varias férmas menores.

NUTRIR E POESIA

Uma homenagem do Grupo Prato Feito a todos

Preparo

No liquidificador, bata ligeiramente a abobrinha, ovo, cebola
e maionese. Acrescente a farinha, o queijo, o orégano, o sal
e a pimenta e bata novamente. Numa frigideira com azeite,
coloque por¢oes da massa e gire de modo a cobrir todo o
fundo. Frite até dourar um lado. Vire a panqueca para que
frite e doure por igual. Sirva a seguir.

OUE SE SERVE NO Ppgj() e e e e e
E ALIMENTA O GORAGAQ. Q prato feito
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HEILIGE

Cada copo de Heilige tem uma historia.

Fundada em 2010, em Santa Cruz do

Sul, a Heilige nasceu para criar cervejas

que combinam qualidade, criatividade e
identidade local. O nome, que significa
“santo” em alemao, € uma homenagem a
cidade e reforca sua conexao com a tradicao
cervejeira.

Fotos: Divulgagao/GS

Ao longo dos anos, a Heilige conquistou
reconhecimento nacional e internacional,
sendo eleita a Melhor Cervejaria da América
do Sul pela South Beer Cup e a Segunda
Melhor do Brasil pelo Festival Brasileiro

da Cerveja. Sao premiagoes importantes.
Todavia, a maior conquista da cervejaria
continuar brindando com seus clientes.

Com uma ampla linha de estilos — das
classicas Pilsen, Weiss e Red Ale as mais
intensas APA e German IPA, além de
sazonais que surpreendem a cada edicao

— aHeilige oferece cervejas para todos os
momentos. Seja em garrafa, lata, long neck
ou growler; cada gole traz a esséncia de sua
historia: unir pessoas e servir experiéncias
singulares.

Onde encontrar:

A Cervejaria Heilige esta localizada na Rua Venancio Aires, 1449, e tem atendimento de
segunda a sexta, das 8 horas ao meio-dia e das 13h30 as 18 horas. O telefone é (51) 98115
5971. Novidades podem ser conferidas nas redes sociais, em @ cervejariaheilige, ou no
site https://heilige.com.br/store/. Ja a Heilige Express — Chopeira para eventos fica na
Avenida do Imigrante, 440, e atende de segunda a sexta, das 9 horas ao meio-dia e das
13h30 as 19 horas, e aos sabados, das 9 as 17 horas. O fone de contato é o (51) 98354 0123.
Novidades nas redes sociais, em @ heiligeexpresssantacruz.

HERMOSA

A cervejaria artesanal Hermosa Beer
Company surgiu em 2024, com o
proposito de levar aos consumidores uma
experiéncia sensorial iinica, explorando
a0 maximo os sabores e aromas. Produz
somente cervejas ndo pasteurizadas, em
pequenos lotes, o que garante frescor e
qualidade excepcionais.

A Hermosa também se diferencia por
trabalhar com estilos de linha e por trazer
periodicamente rétulos novos que, além de
surpreender os clientes, também agugam o
paladar. As cervejas sao disponibilizadas em
latas, growlers e delivery de barril. Em seu
portfolio esta desde a tradicional Pilsen até
IPAs super aromaticas.

Outra proposta é a busca constante

por tendéncias e estilos inovadores do
universo cervejeiro, frequentemente
encontrados nos grandes centros, mas
raros em Santa Cruz. Esse esforgo para
sair do 6bvio, explorar novos caminhos e
oferecer mais variedade e autenticidade
em cada gole, deu uma importante
conquista para a Hermosa: a medalha de
ouro na categoria American Amber Ale,
na Brasil Beer Cup 2025. e 4

Onde encontrar:

A Hermosa Beer Company, com sua loja de fabrica, fica na Rua Leopoldo Paulo Seid|,

55, em Linha Santa Cruz. Os pedidos podem ser feitos pelo telefone (51) 99843 5446 ou
ainda pelo Instagram @hermosabeerco. O email é contato@hermosa.beer.

()(
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HELLEN

Descubra o sabor que conquista:
chopp Hellen.

Em cada gole de um chopp Hellen,
vocé sente mais do que sabor, vocé
vive uma experiéncia.

A marca nasceu ha oito anos,

da paixao por cervejas de

qualidade, feitas com ingredientes
selecionados e um processo
rigoroso que garante pureza, frescor
e personalidade. Nao é atoa que a
Hellen vem se tornando o preferido
entre os apreciadores de um bom
chopp.

Seu carro-chefe é a classica Pilsen,
leve, dourada e refrescante, com o
equilibrio ideal entre malte e lipulo.
E o chopp perfeito paramomentos
de descontracao e celebracio.
Harmoniza maravilhosamente com
petiscos, carnes grelhadas, queijos
leves e até frutos do mar; realcando
sabores sem sobrepor.
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Seja no bar com os amigos ou
em casa com a familia, escolha
qualidade, escolha tradicao, escolha
sabor: escolha chopp Hellen. Afinal,
quem prova, prefere.

Onde encontrar:

A Cervejaria Hellen fica na Rua 28 de Setembro, 975, em
Santa Cruz. Os pedidos podem ser feitos pelo telefone (51)
31213331, pelo Instagram (QR Code ao lado) ou ainda pelo
WhatsApp (51) 31213331,

PROEZA

Para a Cervejaria Proeza, toda
ocasidao merece ser celebrada com
chope artesanal de qualidade.

Por isso, leva seus estilos para
eventos, aniversarios, casamentos
e confraternizacoes, oferecendo
os barris tradicionais e as praticas
opgoes em PET de um e dois
litros. Além disso, a locacdo da sua
chopeira é gratuita, o que garante
mais praticidade para os clientes
aproveitarem o chope sem
preocupagoes.

]

Sua variedade, que agrada a
todos os gostos, inclui Pilsen,

IPA, Red Ale, Abacaxi, Vinho,
Bergamota, Wheatwine, Weiss,
Oktober e Export. E por isso que,
seja em uma festa intimista ou
em uma grande celebracao, a
Proeza entrega sabor, qualidade e
conveniéncia. Afinal, qualquer ocasiao combina melhor quando tem o chope Proeza.
Do grao ao copo, cada detalhe da produgao carrega dedicacao, qualidade e paixao
por fazer.

-~

Onde encontrar:

A fabrica e a loja fisica da Proeza Bier estao localizadas
na Avenida do Imigrante, 455. O atendimento € prestado
de segunda a sexta, das 8h30 ao meio-dia e das 13h30 as 18

horas, e aos sabados, das 8 horas ao meio-dia. O telefone
e o WhatsApp para fazer pedidos ou tirar dividas é o (51)
98145 0420. Informagoes sobre novidades podem ser
conferidas nas redes sociais, em (@ proezabier.




