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(A0 DE SABORES'

A leveza do peito de frango com a intensidade das
ervas aromaticas e a dogura das uvas é uma excelente
forma de trazer sofisticagcao e um contraste agridoce

irresistivel para a mesa. Pagina 2
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A versatilidade do
frango permite
transformar um
simples filé em um
prato de restaurante
com criatividade. O
peito de frango €, de
fato, uma das proteinas
mais versateis na
cozinha, valorizado
por ser magro, de
rapido preparo e

capaz de absorver
sabores diversos. Essa
caracteristica permite
que ele seja a estrela
tanto em refeicoes
rapidas do dia a dia
quanto em pratos mais
elaborados. E o0 melhor
de tudo € que vocé pode
combinar o frango com
diferentes ingredientes
e temperos, como ervas
frescas ou molhos
picantes, expandindo
ainda mais suas
possibilidades na
cozinha.

Catia Leal, chef do
curso de Gastronomia
da Escola Senac

Santa Cruz do Sul,
preparou um prato
que retne a leveza da
carne de frango com

o sabor marcante do
chimichurri. Como
acompanhamento,
uma salada de uvas
verdes, que confere
sofisticacio ao prato e
uma combinacao tinica
de sabores.

11dS N8I

{0 INGREDIENTE QUE U

=

(& sfﬁsﬁsﬁhum 97@

: =
% urgfissional mudand® vid

Fotos: Pamela Silva

@M /saracsstacna Woseracn Dnscrs OSenschs
#mudandoavida

MUDA TUDO.

FRANGO GRELHADO

Ingredientes

- 2 peitos de frango cortado em 4 filés
- 4 colheres [sopa) de azeite de aliva
- Suco de um liméo

- 3 dentes de alho bem picados

-1 colher (cha) de paprica defumada

- 1 colher (cha] de arégano seco D["BC'UHE a
- 1 colher (cha) de tomilho fresco picado camera de seu
P celular para

- 2 colheres [cha) de sal
- 12 colher (cha) de pimenta-do-reino moida na hora
- 1 colher (sopa) de vinagre de vinho branco

assistir ao video
dareceitacoma
chef Catia Leal

Modo de preparo

Misture os ingredientes da marinada. Massageie bem o frango com essa mistura
e deixe marinar por duas a seis horas na geladeira. Retire da geladeira duas horas
antes de ir para a frigideira.

CHIMICHURRI DE ERVAS

Ingredientes (opcional)

e

- 12 xicara de azeite de oliva extravirgem
- 1 colher (sopa] de oleo de girassal

- 2 colheres (sopa] de vinagre de vinha
branco ou de suco de limao [opcional]

- Sal agosto

- Pimenta-do-reino a gosto

- 1 colher (sopa] de agua morna
(opcional, para suavizar]

- 1 xicara de salsinha fresca bem picada
- 2 colheres [sopa) de arégano fresco

- 1 colher (sopa] de tomilho fresco

- 2 colheres (sopa) de cebolinha picada
- Folhas de manjerona e hortela picada
(opcionais e a gosto]

- 3 dentes de alho hem picados

- 12 colher [chd) de pimenta calabresa

Modo de preparo

Pigue muito bem tudo na faca (n&o use processador]. Misture as ervas com o
alho, sal e pimenta. Acrescente o vinagre, o azeite e o sal. Deixe descansar por
pelo menos 30 minutos antes de servir (quanto mais tempo melhor].

Dicas
- As ervas para o chimichurri devem estar higienizadas e enxutas.
- 0 chimichurri pode ser armazenado na geladeira em vidro fechado por até quatro dias.

SALADA DE UVA VERDE

Ingredientes hortela rasgadas com as méos

- 3 xicaras de uvas verdes sem sementes - 3 colheres (sopa) de azeite de oliva
- 1 cebola roxa grande cortada em - 1 colher de sopa de vinagre de
rodelas grossas vinho tinto

- 1 bandeja de tomates cereja cortados -~ 1 pitada de sal

ao meio (ou*z piment&o vermelho ou - Pimenta-do-reino moida grossa
amarelo cortado em tiras grossas] a gosto

- 1 punhado generoso de salsinha picada -1 fio de mel

grosseiramente - Ricota fresca em pedacos

- 1 punhado pequeno de folhas de (opcional e a gosto])

Modo de preparo

Cologue as uvas inteiras numa frigideira aquecida (sem azeite] e mantenha no
fogo por cerca de 2 minutos, mexendo de vez em quando. Reserve. Na mesma
frigideira disponha as rodelas de cebola, deixe dourar dos dois lados até que
figuem macias, mas ainda estruturadas. Depois de prontas, corte-as em pedacos
grandes. Misture delicadamente todos os ingredientes e esta pronta para servir.

3 dicas de chef para um molho de tomate perfeito
>> Use tomates bem maduros e refogue-os lentamente para realgar a dogura natural;
>> Acrescente o sal apenas no final para ndo soltar agua demais e perder sabor;

>> Finalize com um fio de azeite fora do fogo, esse detalhe muda tudo.

Senac Santa Cruz
Rua Venancio Aires, 300

Q (51) 3376-6025 (O (51) 9210.5036

.

Cursos disponiveis:
Confeitaria - Técnicas e Bases 80h
Oficina Delicias de Pascoa 12h

competence* (

Oficina de Hamburguers 6h
Técnicas Culinarias da Cozinha Profissional 300h
Sommelier de Cervejas 108h

— Fecomércio
. IFEP
senac
Sindicatos Empresariais

Inscrigbes abertas:
senacrs.com.br/santacruz
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IMa experiencia multissensorial

Julian Kober

Vinho, gastronomia e cultura. No
Bras 1532, os trés elementos se com-
binam de maneira harmoniosa para
criar um sabor inigualavel e uma ex-
periéncia multissensorial. Inaugurado
em 1° de abril de 2022, o armazém de
vinhos é fruto de Rafael Bicca Pires Ju-
nior e Rafael Tombini. Tudo comecou
em 2016, durante um curso interna-
cional de sommelier — da Federazione
Italiana Sommelier Albergatori e Ris-
toratori (Fisar) - em Flores da Cunha,
na Serra Gatcha. A dupla se conheceu
no saguio do hotel e, ao se apresenta-
rem, descobriram que os dois se cha-
mavam Rafael e moravam em Santa
Cruz do Sul.

Os amigos tinham o desejo de abrir
um armazém de vinhos nacionais. Con-
tudo, nio queriam se limitar auma me-
raloja, diferenciando-se por um ingre-
diente singular: a enogastronomia. O
cardapio, assinado pela chefe de co-
zinha Grazi de los Santos (que atuou
em restaurantes renomados de Jure-
ré Internacional), conta com pratos
criados para harmonizar com diferen-
tes estilos de bebidas, proporcionando
uma combinacao tinica ao paladar. En-
tre eles, os queridinhos da casa: o filé
a Bras Cubas, o ceviche e o risoto alla
milanese.

A experiéncia proporcionada pe-
lo Bras é engrandecida pela propos-
ta historica, artistica e cultural. Aden-
trar a casa historica que sedia o esta-
belecimento - localizada na Rua Ma-
rechal Floriano, préoximo a Borges de
Medeiros - € como ser transportado
para outra época.

0 ambiente - elaborado pela arqui-
teta Paula Sizinando - combina ele-
mentos originais da estrutura, cons-
truida em 1931 pela familia Bartholo-
may, com moveis modernos, constru-
idos com madeira de demolicdo. Um
dos destaques sio as enormes pratelei-
ras que exibem parte do acervo de vi-
nhos da casa, totalizando 300 rotulos
entre espumantes, rosés, brancos e tin-
tos. Pinturas de artistas nacionais - in-
cluindo obras do cartunista Adao Itur-
rusgarai, natural de Cachoeira do Sul -
decoram as paredes, ressaltando o ta-
lento brasileiro nas artes plasticas.

A imersao é completa pela trilha
sonora, composta principalmente por
classicos do jazz e do blues. Ha ainda
apresentacoes musicais de artistas re-
nomados, entre eles Adriano Trindade,
que fez um show memoravel em no-
vembro de 2025. O espaco ainda abri-
ga os festivais de blues e de jazz, atrain-
do entusiastas dos géneros e aprecia-
dores de vinho.

A sétima arte também ganha desta-
que no Bras. Durante o Festival Santa
Cruz de Cinema, artistas e cineastas vi-
sitam o ambiente e recebem uma imer-
sdo completa na enogastronomia. As-
sim, além de servir como um espago
para os apaixonados pelo vinho, o es-
tabelecimento tornou-se referéncia no
fomento da cultura em Santa Cruz, ser-
vindo de ponto de encontro para artis-
tas dos mais variados setores.

Rodrigo Assmann

BREgS

Os sacios Rafael Tombini e Rafael Bicca Pires Junior querem fomentar a cultura do vinho em Santa Cruz

Aproximacao entre consumidores e produtores de vinho

0 calendario de eventos do Bras conta
ainda com jantares de harmaonizacéo e
eventos degustacao. A iniciativa convida
produtores de vinho e autoridades na area a
visitarem o estabelecimento e apresentarem
seus produtos para os consumidores.

0 objetivo, segundo os proprietarios, &
aproximar os entusiastas e as vinicolas,
permitindo conhecer novos rdtulos e novas
maneiras de harmonizar a bebida com
receitas gastronémicas.

No entanto, a estratégia vai alem, visando
desconstruir o preconceito em relagdo aos
produtos brasileiros e fortalecer a cultura do
vinho em Santa Cruz. “Usamos a gastronomia
e 0S eventos para as pessoas provarem as

bebidas nacionais e perceberem a qualidade
do produto. Assim vamos quebrar essa
barreira criada pelo preconceito”, afirma
Tombini.

Os proprietarios evidenciam que vinicolas
de todo o Pais, incluindo Rio Grande do
Sul, Minas Gerais, Bahia e outros estados,
acumulam prémios internacionais. “No
mercado brasileiro, 30% do vinho consumido
¢ importado. Apenas uma pequena parcela,
10%, & nacional. Ainda existe aquele
entendimento de que tudo que vem de fora
¢ melhor. Com os eventos de degustagdo
e workshops, quebramas a barreira do
preconceito e aproximamas 0s consumidores
dos rétulos nacionais”, salienta Bicca.

Com uma carta de vinhos nacionais, o Bras quer destruir o preconceito acerca das bebidas brasileiras

Fotos: André Sheffer/Divulgagéo/GS

Harmonize-se

Na avaliagdo dos proprietarios do Bras,
todo vinho pode ser harmonizado com
um prato gastrondmico. A aprovagao
final passa pelo paladar de cada cliente.

Ha, no entanto, algumas combinacdes
que se destacam. O ceviche da casa

- a base de peixe branco, coentro,
pimenta dedo de mocga e cebola roxa,
acompanhado de batata-doce glaceada
- harmoniza perfeitamente com um
Sauvignon Blanc. Trata-se de um vinho
que tem uma acidez alta, notas de limao,
maracuja e ervas, alem de ser muito
refrescante.

Ja o Risotto alla Milanese é um prato
Cremaoso com gueijo gruyere e iscas

de entrecot, agafréo, tomilho fresco

e finalizado com manteiga colonial e
gueijo parmeséo. A indicagdo &€ combinar
com um vinho Pinot Naoir, tinto leve que
funciona muito bem, ja que tem taninos
macios, uma acidez equilibrada e ndo
briga com o parmeséo.

Ceviche e Sauvignon Blanc em harmonia

Risoto alla Milanese com Pinot Noit
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Buena Bistro

Oferecer pratos criativos e muito
saborosos, além de saudaveis, € a
proposta do Buena Bistro. O local
trabalha com uma cozinha livre de
gluten, leite, ovas e qualquer ingrediente
de origem animal. “Nossos pratos
séo artesanais, naturais e frescos”,
garante a chef Juliana Almeida.

Ela, que também ¢é proprietaria do
Bistrd, é formada em Gastronomia

e pos-graduanda em Nutricdo. Com
experiéncia na Nova Zelandia, Chile,
S&o Paulo, Porto Alegre e Santa Cruz do
Sul, sua proposta desde a inauguracao,
ha quase cinco anos, € trazer todo

0 conhecimento e expertise em
gastronomia aliados a saude. Ou segja,
propor ao cliente o ato de comer com
muito prazer, em um ambiente lindo,
tranquilo e com a sensacédo de que ele
merece um momento de autocuidado.

Taquareiras

ITEIN g

Comida feita no fogdo a
lenha tem um sabor especial
e traz muitas lembrancas de
momentos em familia. Os
classicos ganham um toque
Unico quando preparados
nele. E o resultado é
aquela refeicdo com gosto
caseiro, com seus sabores
acentuados.

No restaurante
Taquareiras, localizado no
Acesso Linha Jodo Alves,
4150, em Santa Cruz do
Sul, hé dez anos os clientes

Divulgagéo/GS

“Nosso atendimento é acolhedaor,
feito com afeto e atencgéo aos
detalhes. A comida é sempre muito
saborosa, trazendo influéncias da
cozinha classica, contemporanea e de
fusdo multicultural”, garante Juliana.
Localizado na Rua Guilherme Hackbarth,
34, com atendimento de segunda a
sexta-feira, das 11h30 as 13h30, e
também aos sabados, do meio-dia as
14 haoras [no Ultimo sabado de cada més
nao abre), o Buena Bistrd oferece, além
do almoco [prato do dia), scbremesas,
pées, focaccias, pratos congelados e
opcdes para eventos. 0 atendimento
tanto pode ser no bistré como por
telentrega ou retirada no balcéo. O
menu da semana € disponibilizado aos
domingos pelo Instagram @buenahistro
e Facebook Buena Bistro. Telefane: [51]
99355 5384.

Rodrigo Assmann

desfrutam do sabor caseiro das refeigfes, que sdo preparadas no tradicional fogao
a lenha. No bufé, livre e a quilo, diariamente séo servidos oito pratos quentes, cerca
de oito tipos de saladas e trés tipos de sobremesas. Delicias que séo servidas de
segunda-feira a domingo, das 10 as 14 horas, num local amplo e acolhedor. Toda

a infraestrutura tambem esta disponivel para locagao para festas. Contato pelo
telefone: (51) 99523 5970.

Di Capri

Tradicional restaurante de Santa Cruz do Sul, o Di Capri, com 32 anos de
atuacdo, € uma excelente opcdo para quem busca um almoco saboroso e de
qualidade. Com bufé extremamente variado, destaca-se pelo padréo das refeiges.
Sao 16 tipos de pratos quentes, seis opgoes de carnes, aproximadamente 15 tipos
de salada, frutas variadas e cerca de 15 opges de sohremesas. 0 amplo ambiente
¢ acolhedor e bem organizado, com profissionais que prestam um atendimento
especial, que reflete a dedicacdo e toda a equipe. Disp8e ainda de estacionamento
seguro, para garantir a tranquilidade dos clientes.

0 restaurante Di Capri € o lugar ideal para quem valoriza uma boa experiéncia
gastronomica. Localiza-se na Rua 7 de Setembro, 180. Atende de segunda
a sexta-feira, das 11 as 14 horas, e aos sabados e domingos, das 11 horas
as 14h30.E no domingo, dia 8 de margo, data em que se comemora o Dia
Internacional da Mulher, o Di Capri vai receber seus clientes com musica ao vivo.

Fotos: Divulgagédo/GS
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Bolo de Aveia e Especiarias

Fofo e aromatico, o bolo de aveia com canela e cravo combina ingredientes
simples e nutritivos para um café da tarde mais leve e cheio de sabor

Ingredientes

1 ovointeiro; 2 claras; 2 colheres [sopa) de margarina light; 1 xicara [ché] de acucar
mascavo; 1 xicara [cha] de leite desnatado quente; 1 xicara (cha] de farinha de trigo; 1
xicara [cha) de aveia; 1 colher (ch&) de canela em pd; Y2 colher [cha) de cravo em po; 1

colher (sobremesa) de fermento em pa.
Divulgacéo/GS

o rT—

Preparo: separe a clara da gema. Junte-a com as outras duas claras pedidas na
receita e bata em neve. Reserve. Na batedeira, misture a gema com o agucar e

a margarina. Dissolva o aglcar mascavo na leite quente e misture na batedeira.
Continue batendo e, aos poucas, acrescente a aveia e a farinha de trigo, depois a
canela e o cravo e o fermento. Retire a tigela da batedeira e junte as claras em neve,
mexendo delicadamente. Cologue a massa em forma untada e enfarinhada. Leve a
assar em forno pre-aquecido [180°] por cerca de 45 minutos. Faga o teste do palito.
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