
DAREDAÇÃO

O verão, que iniciou em
dezembro, só terá fim no
dia 20 de março. Com
dias marcados por altas
temperaturas, temos que
tomar alguns cuidados,
como ingerir bastante lí-
quidoeconsumir frutase
legumesparareporosnu-
trientes em nosso orga-
nismo.Éimportantetam-
bém evitar alimentos pi-
cantes, excessivamente
gordurosos e indigestos,
apostando emumcardá-
pio mais leve que contri-
bua para o equilíbrio de
nossasrefeiçõesdiárias.
Você pode aproveitar a

ocasiãoparaaprenderno-
vasreceitas,comumaali-
mentaçãomaisequilibra-
da sem deixar de lado o
sabor delicioso dos quei-
jos. Opte pelo Creme de
Queijo Minas Frescal,
por exemplo, que é rico
em fósforo, além de con-
tervitaminasAeB12.Ou-
tras opções são o Queijo
Cottage, fonte de cálcio e
combaixo teor de gordu-
ra e o Creme de Ricota,
rico em potássio. Para
quem possui intolerân-
ciaà lactoseouseguedie-
tascomrestriçõesaoaçú-
car do leite, opte pelas
versõesZeroLactose.
Para curtir a estaçãodo

jeitocerto,prepareentra-
das ou mesmo pratos
principais leves, como a
Salada Especial, Salada
Primavera e Salada Cre-
mosa. Se você gosta de
uma sobremesa, experi-
menteoPudimdeTapio-
ca com Abacaxi, que
acompanhaumafrutare-
frescantedaépoca.Asre-
ceitassãodaTirolez.

Santé! A novidade deste verão está
na praia da Riviera de São Lourenço,
litoral norte de São Paulo. Carrinhos
com champanhe desfilarão na orla da
badaladapraia.  
A novidade começou dia 22 de de-

zembro de 2019 e vai até o dia 25 de
fevereirodeste2020.Quem estivercur-
tindoapraiadaRivieranaestaçãomais
quente do ano poderá apreciar uma
seleção especial de champanhes e es-
pumantes, além, evidentemente, devi-
nhos tintos, brancos e rosés de diver-
sas nacionalidades vendidos em taças
ougarrafasemcarrinhosoriginais.
Entreasopções,estãorótulosconsa-

gradíssimos como Veuve Clicquot,
Dom Perignon, Taittinger, Perrier
Jouët, Moët e Chandon, Barca Velha,
Sassicaia,AlmavivaeDonMelchor.
A campanha na Riviera, será uma

oportunidade única para as pessoas
degustarem,emtaçae apreços acessí-
veis, champanhes especiais, vinhos ra-
ros e safras premiadas, com a comodi-
dade do serviço de entrega. As taças
que serão vendidas durante todo o
verão nas praias custam a partir de R$
20,00eas garrafas iniciamcomovalor
deR$85,00.
Alémdos pontos de venda na areia, a

Eurovinhos (www.eurovinhos.com.br)

empresa que realiza a ação, oferecerá
serviço de entrega em domicílio ou em
locais de referência na praia. Para fazer
o pedido basta acionar o Wine Zap: (11)

94551-7914 e receber uma Carta de Vi-
nhos digital com inúmeros rótulos para
sua escolha, selecionados com todo cui-
dadopelasommelièredaempresa.

ProjetoWineWoman

O projeto Wine Woman é uma
idealização e execução de mulheres
que compõe o quadro colaborativo da

Eurovinhosetemcomoobjetivovalori-
zar o papel exercido pelas mulheres
dentro da sociedade, observando o
empoderamento feminino no contex-
to social atual e repassando valores
e princípios colaborativos para o nos-
sopúblico.
Produzido por mulheres, mas não

direcionado exclusivamente ao públi-
co feminino, o projeto Wine Woman
promove diversas experiências onde
o vinho é a grande conexão entre
pessoas e causas de grandevisibilida-
deemnossasociedade.
Alémde inovar trazendoumaexpe-

riência inesquecívelparao litoralpau-
lista, a Eurovinhos irá atuar também
socialmente na região, destinando
parte do lucro das vendas a institui-
ções assistenciais e atribuindo valo-
res de consumo consciente, socioam-
bientaisesustentáveis.
Partedolucrodasvendasserádesti-

nada a instituições assistenciais da
região.
Com assessoria da CH2A Comunica-

ção a ação promovida pela Eurovinhos
e o projeto Wine Woman representam
umaexperiência únicaparao verãono
litoralpaulista.Vouláconferir.  
Atéapróximataça!  
momentodivino@atribuna.com.br

Champanhenasareias daRivieradeSãoLourenço  

Pudimde Tapioca comAbacaxi
Ingredientes:Massa: 1 vidrode leite de coco (200ml); 1 rama

decanela empauquebradaempedaçosmenores; 1

cardamomo ligeiramente amassado; 1 cravo-da-índia;½

xícara (chá) de tapiocagranulada (40g); 1 embalagemde

CottageZero Lactose (250g); 5 colheres (sopa)de açúcar (70

g); 2 xícaras (chá) de coco fresco ralado (170g). Abacaxi em

calda:½abacaximaduro (500g); 1 xícara (chá) deaçúcar

(160g); 10 folhasdehortelã.

Preparo:abacaxi emcalda: corteoabacaxi emcubinhos,

misture-o comoaçúcar e leve emumapanela ao fogobaixo,

mexendode vezemquandoatéque fique translúcidoe forme

umacalda rala. Deixeesfriar e, então, junteas folhasde

hortelãpicadas. Cubrae reservena geladeira.Massa:aqueça

o leite decoco comasespeciarias (canela, cardamomoe

cravo)paraquepegue todoo sabor.Quando ferver, desligue

o fogo, retire asespeciarias e juntea tapiocaparaquehidrate

no leite de coco (cercade30minutos).Mexadevez em

quandoparaqueos grãosde tapioca se soltem.Quandoa

massaestiver fria,misture o cottage, o açúcar eo coco fresco.

Montagem:posicione 12aros (4 cmdediâmetro) emuma

formaedividaamassaentre eles.Deixe nageladeira por3

horaspara firmar. Antesde servir, coloquea calda fria e

decore comuma folhadehortelã.

Dica:você tambémpode servir essa sobremesamodelando

todaamassa emuma formadepudim (redonda com furono

meio). Parauma receita commenos calorias, useabacaxi

frescoe leite decoco light. Corte-o emcubinhos,misture com

ahortelã epasseparaumapeneira, deixandoescorrero suco

por30minutos. Paramontar, divida ospedacinhosde

abacaxi emcadaumdosarose, por cima, pressione amassa,

apertandobemcomascostas deumacolher.Deixe na

geladeirapor 3horas e sirvaemseguida.

SaladaEspecial
Ingredientes: 1 embalagemdeCremedeRicota

Cremos (250g); 1 colher (sopa) de sucode limão

(13ml); 1 colher (sopa)de azeite (13ml); 1 colher

(sopa)demanjericãopicado (7 g); sal agosto; 1

maçode rúcula (100g); 12 tomates-cereja

cortadosaomeio (250g); 1maçãemcubos (240

g)e 300gde frangocozido edesfiado

Preparo:emuma tigelamisture, comauxílio de

umgarfo, o cremede ricota, o sucode limão, o

azeite, omanjericãoe sal a gosto. Emuma

saladeira, distribuaa rúcula, os tomates, amaçã

eo frango. Temperea saladacomomolhoe sirva

comoentradaouacompanhandoum frango

grelhado.

Rendimento: 10minutos

SaladaCremosa
Ingredientes: 150gdeQueijo tipoGorgonzola; 1

embalagemdeCremedeRicota; 1maçã; 1pera; 1 cachode

uvas verdes semcaroço; 1 cenoura ralada; 1maçodealface

americana lavada.

Preparo:emumasaladeira funda, amasse ligeiramenteo

Gorgonzola emisture-o comocremede ricota, formando

ummolhocremoso. Corteamaçãeapera aomeio.Retire as

sementes e corte as frutas emcubinhos. Emseguida, corte

asuvas verdes aomeio.Misture as frutas ea cenoura ralada

aomolho cremoso, deixe gelar e sirva comaalface.Você

pode rechear as folhasmaiores e servir acompanhando

carnesou linguiça grelhada.

Rendimento:6a8porções
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ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

Ao incluir queijosnas receitas, o

ideal é retirá-lo algunsminutos

antesdoconsumoe separar

apenasaparteque será

consumida,mantendoo restante

da fração sob refrigeração. Jáos

cremes ficamaindamais gostosos

quandogeladinhos, por isso,

retirem-osdageladeira nahorade

servir. Aproveite o verãocuidando

da suaalimentação!

Receitas leves comqueijos
Use os tipos commenos gordura, como ricota ou cottage, e garanta pratos magrinhos

SaladaPrimavera
Ingredientes: 1 embalagemdeCremedeQueijo

MinasFrescal (220g); 2 colheres (sopa)de azeite

(26ml); 1 colher (sopa)de cheiro-verdepicado (7 g);

sal; 1maçodealface americana (100g); 1maçode

alface roxa (100g); 1 cenoura grande ralada (220

g)e300gde frango cozidoedesfiado.

Preparo: emuma tigela,misturebem, comauxílio

deumgarfo, o cremedequeijo comoazeite, o

cheiro-verdee sal a gosto, até obterumcreme

homogêneo. Emumasaladeira, distribuaas folhas

dealface, a cenoura eo frango. Temperea salada

comomolhoe sirva emseguida, comoentradaou

acompanhadadearroz integral.

Rendimento:4a5porções
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