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SAL
Você sabia que o sal rosa do Himalaia é também utilizado 
no tratamento da pele? Ele contém 84 minerais que 
eliminam as toxinas, equilibram o Ph e ativam a circulação 
sanguínea. Fonte: Samdhi Spa Holístico Mirante da Colyna.   

Nesta edição, em que temos as so-

bremesas no lugar central, com-

partilhamos a visão de que elas 

devem ser consideradas um ele-

mento fundamental de uma ver-

dadeira experiência gastronômi-

ca. Com frequência, vemos pessoas 

tratarem a sobremesa como um 

prato à parte, independente dos 

demais, ou uma “obrigação a cum-

prir” para a fi nalização de uma re-

feição. Propomos uma visão bem 

diferente, em ambos os casos.

Ao apelar para todos os sentidos, 

seja pelos sabores, aromas, textu-

ras e visual que as caracterizam, 

as sobremesas cumprem um pa-

pel especialíssimo em coroar um 

momento de prazer e estender sua 

memória, sua lembrança muito 

além de quando pagamos a conta 

do restaurante ou nos despedimos 

dos amigos no jantar. Paradoxal-

mente, ao mesmo tempo em que 

é fundamental, a sobremesa deve 

guardar uma ótima harmonização 

com as entradas, pratos principais 

e as bebidas degustadas, de forma 

que proporcione o encanto espera-

do e o equilíbrio de um agradável 

encontro com a gastronomia.

Finalmente, ao mesmo tempo em 

que falamos das sobremesas, apro-

veitamos para levar nossos para-

béns a uma marca que completa 

100 anos de vida e de sucesso nes-

te ano, uma proeza para poucas 

marcas no Brasil e no mundo: pa-

rabéns, União!

Um grande abraço!

Sergio Molinari
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Com exclusivo revestimento 
antiaderente Prometal Pro, 
elaborado com elementos 
nobres, como partículas de 
safi ra, por exemplo, chega 
para os consumidores 
a linha Premium Panex 
Professional. As panelas 

A La Rioja apresenta ao 
mercado nacional a linha de 
embutidos da marca Campo 
Tierra, vinda da Espanha.  
A linha é composta por fuet 
(feito com carne de javali 
catalão), o porc singlac, 
lombos, presuntos, salames 
e salsichões, que podem ser 
usados como entrada ou 
prato principal. 

Em parceria com a 
arquiteta Bya Barros, 
a Art dês Caves acaba 
de lançar uma linha de 
adegas assinada pela 
profi ssional. São quatro 
diferentes estampas para 
o modelo Sophistiqué, 
com opções para 40 e 
70 garrafas. O produto 
alinha tecnologia ao 
design moderno. A Matte Leão trouxe 

ao mercado um kit 
com duas caixinhas 
Matte Leão, contendo 
25 sachês cada e 
uma lata histórica 
promocional que poderá 
ser utilizada para 
armazenar o produto. 
A lata é inspirada 
em embalagens das 
décadas de 30 e 40, que 
valorizam a tradição 
da marca, a cultura e os 
hábitos do Brasil. 

Desenvolvido especialmente 
para o paladar dos 
brasileiros, direto da Itália, 
o novo Lambrusco Vênere 
branco ou tinto, é elaborado 
por meio dos mais exigentes 
critérios de qualidade. 
O branco é fresco com 
aroma de frutas cítricas e 
agradável toque fl oral, já o 
tinto é intenso e fresco com 
destaque para aromas de 
frutas vermelhas frescas.  

A Bauducco desenvolveu 
no mercado a sua linha 
de biscoitos cookies fi nos. 
Além de amanteigados 
e macios, os cookies 
trazem gotas de chocolate 
Hershey’s que conferem 
um diferencial a mais 
ao produto. Uns dos 
sabores são o original e o 
chocolate. 

LINHA PREMIUM  

EMBUTIDOS 

SIRVA-SE LATAS HISTÓRICAS 

O BOM E VELHO 
ITALIANO 

BISCOITOS FINOS   

 

 

 por Juliana Klein

frutas vermelhas frescas.  frutas vermelhas frescas.  

A Matte Leão trouxe 

ca. Com frequência, vemos pessoas 

demais, ou uma “obrigação a cum-

prir” para a fi nalização de uma re-

momento de prazer e estender sua 

a linha Premium Panex 
Professional. As panelas 

A Bauducco desenvolveu 
no mercado a sua linha 
de biscoitos cookies fi nos. 
Além de amanteigados 
e macios, os cookies 
trazem gotas de chocolate 
Hershey’s que conferem 
um diferencial a mais 
ao produto. Uns dos 
sabores são o original e o 
chocolate. 

BISCOITOS

possuem, ainda, 
um fundo com base 
inox, adequado a 
qualquer tipo de 
fogão. O conjunto 
vem com cinco peças, 
sendo duas panelas, 
uma caçarola, uma 
frigideira e uma 
assadeira. 
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