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Momento Divino

Champanhe nasareias daRiviera de Sao Lourenco

Santé! A novidade deste verdo esta
na praia da Riviera de Sdao Lourenco,
litoral norte de Sdo Paulo. Carrinhos
com champanhe desfilardo na orla da
badalada praia.

A novidade comecou dia 22 de de-
zembro de 2019 e vai até o dia 25 de
fevereiro deste 2020. Quem estiver cur-
tindoa praia daRivierana estacdo mais
quente do ano podera apreciar uma
selecdo especial de champanhes e es-
pumantes, além, evidentemente, de vi-
nhos tintos, brancos e rosés de diver-
sas nacionalidades vendidos em tacas
ou garrafas em carrinhos originais.

Entre asopcdes, estao rotulos consa-
gradissimos como Veuve Clicquot,
Dom Perignon, Taittinger, Perrier
Jouét, Moét e Chandon, Barca Velha,
Sassicaia, Almaviva e Don Melchor.

A campanha na Riviera, sera uma
oportunidade Unica para as pessoas
degustarem, em taca e a precos acessi-
veis, champanhes especiais, vinhos ra-
ros e safras premiadas, com a comodi-
dade do servico de entrega. As tacas
que serdao vendidas durante todo o
verao nas praias custam a partir de R$
20,00 e as garrafas iniciam com o valor
deR$ 85,00.

Além dos pontos de venda na areia, a
Eurovinhos (www.eurovinhos.com.br)
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empresa que realiza a acdo, oferecera
servico de entrega em domicilio ou em
locais de referéncia na praia. Para fazer
o pedido basta acionar o Wine Zap: (11)
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94551-7914 e receber uma Carta de Vi-
nhos digital com inlimeros rétulos para
sua escolha, selecionados com todo cui-
dado pelasommeliére daempresa.

Projeto Wine Woman

O projeto Wine Woman é uma
idealizacdo e execucdo de mulheres
que compde o quadro colaborativo da

Eurovinhos etem como objetivo valori-
zar o papel exercido pelas mulheres
dentro dasociedade, observando o
empoderamento feminino no contex-
to social atual e repassando valores
e principios colaborativos para o nos-
so publico.

Produzido por mulheres, mas nao
direcionado exclusivamente ao publi-
co feminino, o projeto Wine Woman
promove diversas experiéncias onde
o vinho é a grande conexdo entre
pessoas e causas de grande visibilida-
deemnossasociedade.

Além de inovar trazendo uma expe-
riénciainesquecivel parao litoral pau-
lista, a Eurovinhos ira atuar também
socialmente na regido, destinando
parte do lucro das vendas a institui-
¢des assistenciais e atribuindo valo-
res de consumo consciente, socioam-
bientais e sustentaveis.

Parte do lucro das vendas sera desti-
nada a instituicbes assistenciais da
regido.

Com assessoria da CH2A Comunica-
¢do a acdo promovida pela Eurovinhos
e 0 projeto Wine Woman representam
uma experiéncia Unica para o verao no
litoral paulista. Vou la conferir.

Atéaproximataca!

momentodivino@atribuna.com.br

DAREDACAO

O verao, que iniciou em
dezembro, s6 tera fim no
dia 20 de marco. Com
dias marcados por altas
temperaturas, temos que
tomar alguns cuidados,
como ingerir bastante li-
quido e consumir frutas e

Receiltas leves com queljos

Use os tipos com menos gordura, como ricota ou cottage, e garanta pratos magrinhos

legumes pararepor os nu-
trientes em nosso orga-
nismo. Eimportante tam-
bém evitar alimentos pi-
cantes, excessivamente
gordurosos e indigestos,
apostando em um carda-
pio mais leve que contri-
bua para o equilibrio de
nossas refeicoes diarias.
Voce pode aproveitar a
ocasido paraaprender no-
vasreceitas, com umaali-

Salada Especial

Ingredientes: 1 embalagem de Creme de Ricota
Cremos (250 g); 1 colher (sopa) de suco de limdo
(13 ml); 1 colher (sopa) de azeite (13 ml); 1 colher
(sopa) de manjericdo picado (7 g); sal a gosto; 1
macode rucula (100 g); 12 tomates-cereja
cortados ao meio (250 g); 1 magd em cubos (240
g) e300 gdefrangocozido e desfiado

Preparo: em uma tigela misture, com auxilio de
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Pudim de Tapioca com Abacaxi

Ingredientes: Massa: 1vidro de leite de coco (200 ml); 1rama
de canelaem pau quebradaem pedacgos menores;1
cardamomo ligeiramente amassado; 1 cravo-da-india; ¥z
xicara (cha) de tapioca granulada (40 g); 1 embalagem de
Cottage Zero Lactose (250 g); 5 colheres (sopa) de agucar (70
g); 2 xicaras (cha) de coco fresco ralado (170 g). Abacaxiem
calda: V2 abacaxi maduro (500 g); 1 xicara (chd) de agticar
(160 g); 10 folhas de hortela.

um garfo, o creme dericota, osuco delimao, o
azeite, 0o manjericdo e sal a gosto. Em uma
saladeira, distribuaaricula, os tomates, a maca
eofrango. Tempereasaladacomomolhoesirva
como entrada ouacompanhando um frango
grelhado.

mentacao mais equilibra-
da sem deixar de lado o
sabor delicioso dos quei-
jos. Opte pelo Creme de
Queijo Minas Frescal,
por exemplo, que é rico
em fosforo, além de con-
tervitaminas A e B12. Ou-
tras opcdes sao o Queijo
Cottage, fonte de calcio e
com baixo teor de gordu-
ra e o Creme de Ricota,
rico em potassio. Para
quem possui intoleran-
ciaalactose ou segue die-
tas comrestri¢oes ao agu-
car do leite, opte pelas
versoes Zero Lactose.
Para curtir a estacao do
jeito certo, prepare entra-
das ou mesmo pratos
principais leves, como a
Salada Especial, Salada
Primavera e Salada Cre-
mosa. Se vocé gosta de
uma sobremesa, experi-

Preparo: abacaxi em calda: corte o abacaxi em cubinhos,
misture-o com o agtcar e leve em uma panela ao fogo haixo,
mexendo de vezem quando até que fique translucido e forme
uma caldarala. Deixe esfriar e, entdo, junte as folhas de
horteld picadas. Cubra e reserve na geladeira. Massa:aqueca
oleite de coco com as especiarias (canela, cardamomo e
cravo) para que pegue todo o sabor. Quando ferver, desligue
ofogo, retire as especiarias e junte a tapioca para que hidrate
no leite de coco (cercade 30 minutos). Mexa de vezem
quando para que os grdos de tapioca se soltem. Quando a
massa estiver fria, misture o cottage, o agticar e o coco fresco.
Montagem: posicione 12 aros (4 cm de diametro) em uma
formaedividaamassaentre eles. Deixe na geladeira por 3
horas para firmar. Antes de servir, coloque a caldafriae
decore comuma folhade hortela.

Rendimento: 10 minutos

Salada Primavera

Ingredientes: 1 embalagem de Creme de Queijo
Minas Frescal (220 g); 2 colheres (sopa) de azeite
(26 ml); 1 colher (sopa) de cheiro-verde picado (7 g);
sal; 1 mago de alface americana (100 g); 1maco de
alfaceroxa (100 g); 1 cenoura grande ralada (220

g)e 300 gde frango cozido e desfiado. . ) ] .
Dica: vocé também pode servir essa sobremesa modelando

todaamassaemumaformade pudim (redondacomfurono
meio). Para umareceita com menos calorias, use abhacaxi
frescoeleite de coco light. Corte-o em cubinhos, misture com
ahorteld e passe para uma peneira, deixando escorrer o suco
por 30 minutos. Para montar, divida os pedacinhos de
abacaxiem cadaum dos aros e, por cima, pressione a massa,
apertando bem com as costas de uma colher. Deixe na
geladeirapor 3 horas esirvaemseguida.

Preparo: em umatigela, misture bem, com auxilio
de um garfo, o creme de queijo com o azeite, 0
cheiro-verde e sal a gosto, até obter um creme
homogéneo. Em uma saladeira, distribua as folhas
dealface, acenouraeofrango. Tempere asalada
comomolho esirvaem seguida, como entrada ou
acompanhadadearrozintegral.

mente o Pudim de Tapio- Rendimento: 4 a5 porcdes
ca com Abacaxi, que

acompanhauma frutare-

frescante da época. Asre-

ceitassaodaTirolez. Salada Cremosa

Ingredientes: 150g de Queijo tipo Gorgonzola; 1
embalagem de Creme de Ricota; 1 macd; 1 pera; 1cachode
uvas verdes sem caroco; 1 cenouraralada; 1 macode alface
americanalavada.

Aoincluir queijos nas receitas, o
ideal é retira-lo alguns minutos
antes do consumo e separar
apenasaparte que sera
consumida, mantendo o restante
dafracdosobrefrigeracdo. Ja os
cremes ficam ainda mais gostosos
quando geladinhos, por isso,
retirem-os da geladeiranahorade
servir. Aproveite o verao cuidando
dasuaalimentacdo!

Preparo: em umasaladeirafunda, amasse ligeiramente o
Gorgonzola e misture-o com o creme dericota, formando
um molho cremoso. Corte a macad e a pera ao meio. Retire as
sementes e corte as frutas em cubinhos. Em seguida, corte
asuvasverdesao meio. Misture as frutas ea cenouraralada
— aomolho cremoso, deixe gelar e sirva comaalface. Vocé

' pode rechear as folhas maiores e servir acompanhando
carnesoulinguica grelhada.

Rendimento: 6 a 8 por¢des




