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Trivial ou festivo, é a ocasião 
perfeita para confraternizar 
e encerrar o dia em ritmo leve

em boa 
companhia
Jantar

doce natal 
Gingerbread, 

strufoli e outras 
sobremesas 

tradicionais que 
fazem a festa 

pelo mundo
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Às vésperas de entrar em seu décimo ano de vida, Nestlé com Você 
faz questão de celebrar em grande estilo mais um período de festas que 
se aproxima. Natal, Réveillon, férias de verão... todas essas ocasiões, 
tão aguardadas ao longo do ano, estão contempladas nas páginas da 
revista, em mais um brinde à boa nutrição e ao bem-estar.  

Encontros e reencontros com a família e os amigos podem começar, 
por exemplo, com o irresistível jantar (que você pode chamar de ceia) 
sugerido na seção Harmonia à Mesa, em que concluímos o ciclo sobre 
as recomendações nutricionais para as principais refeições do dia. E 
podem ser encerrados com as receitas de um Água na Boca pra lá de 
especial, dedicado a biscoitos e doces típicos que fazem a alegria – e 
o sabor – do Natal em diversos países. 

No capítulo férias, como não poderia deixar de ser, erguemos um brinde 
à praticidade – e aí entram em cena os produtos da linha Maggi, em 
uma seção Você e Maggi que traz deliciosas receitas frias para os dias 
quentes de verão. 
 
Queremos destacar também nesta edição outros assuntos que rea-
f irmam a busca da Nestlé por um mundo mais justo e equilibrado, 
tanto no âmbito social quanto no ambiental. Na seção Responsabili-
dade Social, você f icará conhecendo o trabalho da Sociedade de São 
Vicente de Paulo, que se encarrega de transferir a milhares de famílias 
desfavorecidas as doações de produtos reunidas pela ação “Torcer faz 
bem”. E em Sustentabilidade será apresentado ao conceito que norteia 
as ações de responsabilidade corporativa da Nestlé. 

Nesse mesmo contexto, não podemos deixar de mencionar, ainda, mais 
uma matéria da seção Reciclar Faz Bem, em que fazemos um balanço 
do andamento do concurso “Faça Arte, Faça Sua Parte” e damos 
dicas para decoração de latas de produtos Nestlé, além de sugerir a 
produção de um porta-fichas para as receitas da coleção Receitas Nestlé 
Sabor & Saúde, encartadas no centro da revista.

Ficamos por aqui. E desejamos a você e a sua família um belo final de 
ano e um 2008 melhor ainda – pleno de saúde, alegria e muito, mas 
muito sucesso!
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Vida Saudável

Em casa com a família, num 
momento romântico ou em 
confraternização com os amigos, 
uma ocasião especial para embalar  
a noite com suavidade e prazer

O jantar pode ser muito mais do que uma simples refeição. 
Depois da agitação do dia, é o momento ideal para que a 
família se reúna e ponha a conversa em dia, ou para encon-

trar amigos em clima de descontração e relaxamento. Cumpridos 
os compromissos diários no trabalho, na escola ou em casa, é hora 
de respirar – e aproveitar essa pausa tão necessária para manter uma 
boa qualidade de vida. 

Nem sempre é possível transformar em rotina o jantar em grupo: 
ora alguém chega mais tarde do trabalho, ora o filho sai cedo para 
a escola, às vezes as agendas não se harmonizam de jeito nenhum. 
Contudo, mesmo que isso aconteça, sempre dá para combinar pelo 
menos um dia na semana para que todos se reúnam em torno da 
mesa. Em algumas famílias, esse dia se torna um ritual que ninguém 
sente vontade de descumprir, por ser muito agradável. Para solteiros 
ou casais sem filho, o “dia do jantar” pode ser ao lado dos amigos, 
alternando-se os anfitriões. Com um número cada vez maior de 
homens “descobrindo” o prazer de cozinhar, o jantar também é a 
ocasião propícia para que eles exerçam seus talentos culinários.

O que não se pode é dar pouca importância a uma refeição com 
tanto potencial de relacionamento e prazer, capaz de alimentar 
corpo e espírito. O segredo é oferecer comida gostosa e bem prepa-
rada. E para tornar tudo ainda melhor é preciso pensar no cardápio 
mais adequado a uma refeição noturna, quando o organismo tem 
suas necessidades específicas.

     ��    
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paraense, sempre muito quentes. Há também as 
sopas frias, como a de agrião e o gaspacho, de 
origem espanhola, mas o consumo dessas receitas 
no país ainda é reduzido.

Quando o jantar acontece mais cedo, a mais 
de três horas do momento de dormir, podemos 
servir um lanche noturno, por muitos chamado 
de ceia. No caso de alguém que chega tarde da 
escola ou da balada, por exemplo, é interessante 
complementar as refeições diárias com um lan-
che leve com frutas, torradas, uma sopa ou um 
sanduíche pouco calórico. Entre os alimentos 
de digestão rápida estão os vegetais, as frutas, as 
saladas e as carnes magras. 

Fome noturna
Algumas pessoas adquirem o hábito de inter-
romper o sono para “assaltar a geladeira”, o que 
não é nada recomendável e pode se tornar um 
problema. Algumas vezes, a fome noturna pode 
ser sinal de alguma deficiência na alimentação, 
que faz o organismo “pedir” por comida fora 
de hora. Pode significar algum desequilíbrio na 
escolha dos alimentos ou falta de fracionamento 
das refeições. 

Uma noite ou outra, tudo bem, mas a situação 
fica mais complicada quando se torna um hábito. 
É importante identificar por que isso acontece e 
relembrar o que foi consumido durante o dia e 
o horário das refeições. A disciplina é um com-
ponente forte na criação de hábitos alimentares 
saudáveis e equilibrados. 

Cuidado com as calorias
No café-da-manhã ou no almoço, a refeição 
deve ser capaz de compor uma reserva para as 
necessidades do restante do dia, que vão requerer 
bastante energia. No jantar, as coisas mudam, pois 
haverá redução na atividade física e em poucas 
horas o organismo iniciará a fase de repouso, na 
qual o metabolismo reduz o seu ritmo e trabalha 
mais lentamente. Portanto, os alimentos mais ca-
lóricos e de digestão prolongada devem dar lugar 
a opções leves e equilibradas. 

Há nutricionistas que desaconselham o consu-
mo de carboidratos após o anoitecer e sugerem 
que se dê preferência a proteínas e vegetais. Hoje, 
no entanto, é quase unânime a idéia de que não 
há restrições absolutas em relação aos grupos 
de alimentos. Depende muito de como foi a 
alimentação no decorrer do dia. Se a pessoa fez 
refeições fracionadas e equilibradas, o consumo 
complementar de carboidratos no jantar não terá 
impacto negativo no resultado da dieta. 

De qualquer modo, os especialistas concordam 
em um ponto: no jantar, deve-se ter cuidado com 
os alimentos muito gordurosos, de digestão difícil, 
que forçam o organismo a continuar trabalhan-
do e podem interferir no sono. Também é bom 
manter um intervalo de pelo menos duas horas 
entre o jantar e o momento de ir para a cama, 
tempo suficiente para que ocorra o esvaziamento 
gástrico e os alimentos já estejam em processo 
de absorção. Deixando de lado os ingredientes 
muito gordurosos, está aberto o caminho para a 
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imaginação no preparo do jantar em família ou 
com os amigos, regado por uma boa conversa. 

Lanches e sopas
Nas situações rotineiras, quando não ocorrem 
jantares em grupo, também há muita liberdade 
para a preparação do cardápio. É possível, por 
exemplo, repetir a recomendação que se faz no 
almoço, de compor um prato com quase todos 
os grupos de alimentos, desde que não se exagere 
na quantidade e que se dê lugar de destaque a 
saladas e grelhados. Como sempre, bom senso 
é indispensável. 

Um lanche com os mesmos componentes de 
uma refeição também pode ser uma boa opção 
no jantar. Para isso, deve ter algum vegetal, fo-
lhas e uma base protéica – por exemplo, tomate, 
alface, queijo branco e peito de peru ou frango 
grelhado, de preferência combinados com pão 
integral. Pode ser complementado com frutas, 
que proporcionam boa digestão e, no caso das 
que contêm vitamina C, como a laranja e o 
morango, favorecem a absorção de ferro dos 
alimentos. 

A maioria das sopas também é nutritiva e 
pouco calórica, tornando-se uma boa indicação 
para quem se alimentou bem durante o dia. En-
quanto em alguns estados brasileiros elas estão 
diretamente relacionadas aos meses frios, em 
outros, como os do Norte e Nordeste, fazem 
parte do cardápio durante o ano inteiro, na for-
ma de caldinhos de frutos do mar ou do tacacá 

Os pratos 
semiprontos da 

linha Maggi Bem 
Estar Pastas 

– Pasta com  
Brócolis, Pasta 

com Legumes e 
Azeite e Pasta 

sabor Iogurte com 
Frango e Ervas –  

contêm baixo teor 
de gordura e são 

opções saborosas 
para um jantar 
leve e saudável

�    

Variedade no  
jantar das crianças
Também para as crianças o jantar deve ser um 
momento de confraternização em família e de 
troca de idéias com os pais. Mas, como estão em 
fase de crescimento, precisam consumir uma 
variedade maior de nutrientes. O metabolismo 
delas costuma ser mais acelerado, digerindo mais 
rapidamente os alimentos, e por isso sentem 
fome em intervalos menores que os dos adultos. 
Merecem, portanto, atenção especial.     

O jantar é uma oportunidade para formar hábi-
tos alimentares saudáveis, quando os pais podem 
ensinar aos filhos o valor de uma salada, dos pratos 
com menor teor calórico – trocando, por exemplo, o 
hambúrguer por um sanduíche colorido e atraen- 
te, com legumes e queijos menos gordurosos.

     �

Sopas
• �Sopas Bem Estar 

Maggi (Carne; 
Galinha; Legumes; 
e Mandioquinha e 
Cenoura) 

• �Meu Instante Maggi 
(Caldinhos de Galinha com 
Vegetais; de Feijão; e de Queijo 
com Calabresa)

• �Creme Supreme 
Maggi (Palmito; 
Champignon; 
e Batata, Alho-
Poró e Queijo) 

• �Sopão Maggi e 
Canjão Maggi

• Sopas Crescimento

PASTAS
• Pastas Bem  
Estar Maggi 
(Brócolis; Legumes 
e Azeite; e sabor 
Iogurte com 
Frango e Ervas)

Confira algumas sugestões de produtos Nestlé que permitem  
a você preparar jantares práticos e equilibrados:

Nestlé na hora do jantar

• �Hoje Eu Quero Maggi  
(4 Queijos; ao Molho de  
Tomate e Bacon; Carbonara;  
e Champignon e Ervas Finas) 

ARROZ
• �Hoje Eu Quero 

Maggi (Risoto 
de Champignon 
e Funghi; Arroz 
Carreteiro)

Massas instantâneas
• �Maggi Lamenitos 

(Carne Suave e 
Galinha Suave)

• �Maggi Lámen 
Sabores Especiais 
(Champignon; Galinha com 
Azeite de Oliva; e Galinha com 
Ervas Finas) 

Bebidas
• Néctar  
de Laranja
• Sollys Frutas
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(Carne Suave e 
Galinha Suave)

• �Maggi Lámen 
Sabores Especiais 
(Champignon; Galinha com 
Azeite de Oliva; e Galinha com 
Ervas Finas) 

Bebidas
• Néctar  
de Laranja
• Sollys Frutas



Leveza e requinte no cardápio para  
você transformar o jantar em uma 

ocasião ainda mais especial

Das três principais refeições do dia, o jantar é para muitos a 
mais informal e divertida. A hora em que, família toda em 
casa ou amigos reunidos, podemos finalmente deixar de 

lado os compromissos e preocupações do dia para desfrutar uma boa 
mesa, jogar conversa fora, sem nenhuma pressa, com todo prazer. 

Se o jantar comum ao longo da semana já é essa ocasião especial 
em si, que dizer das vezes em que caprichamos um pouquinho 
mais no cardápio para oferecer aos convidados algo ainda mais 
gostoso e acolhedor? 

Pois foi essa a nossa idéia ao sugerir as receitas que você vê aqui 
– receitas que, aliás, podem muito bem ser usadas também para 
as ceias e jantares especiais do fim de ano que vem por aí. Das 
Endívias com queijo e romã ao Peixe com pistache, fechando com o 
Sorvete cremoso de Ano-Novo, tem de tudo para quem quer fazer do 
jantar... uma festa!

Peixe com pistache
Rendimento: 6 porções

Ingredientes
• 800 g de badejo em um só pedaço
• 1 caixinha de Sollys Creme de Soja 
• 1 colher (sopa) de suco de limão
• 1 dente de alho amassado
• 1 pitada de pimenta-síria
• 1 colher (chá) de sal
• 4 colheres (sopa) de pistache picado
• azeite para untar
 
Modo de preparAR
Em uma tigela, tempere o badejo com o Creme de Soja, o suco de 
limão, o alho, a pimenta-síria e o sal. Coloque em um refratário 
pequeno untado. Coloque todo o creme do tempero sobre o peixe. 
Polvilhe o pistache e leve ao forno médio (180 ºC), preaquecido, por 
cerca de 30 minutos. Sirva.

DICA
Se desejar, substitua o pistache por castanhas-de-caju picadas.

Noite de

festa!

     �

Peixe com  
pistache

Endívias 
com queijo 
e romã

Os peixes de água salgada e fria, como 
o badejo, contêm maior quantidade de 
gordura do tipo ômega-3. Ela se destaca, 
por exemplo, por auxiliar na diminuição 

dos riscos de doenças cardiovasculares.

na internet
www.nestle.com.br/cozinha

Quer outra receita irresistível para o 
seu jantar especial? Então, não deixe 
de conferir a Torta de cogumelos, óti-
mo acompanhamento também para a 
ceia de Ano-Novo. Para acessá-la, basta 
digitar o nome da receita no primeiro 
campo do item “Buscar receitas por”.

Fotos: Éric B. Objetos: Cecilia Dale (bolas e taças), Glosh (porta-velas de vidro), Home Marché (porta-velas de prata), Mimi Soffer (fruteira),  
La Provence (guardanapos), Roupa de Mesa (porta-guardanapo), Spazio Donatelli (toalha), Spicy (talheres), Wolff (refratário)
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leve e 
vegEtariano

Variações  
para o jantar 

para o 
dia-a-dia

Este símbolo indica sugestões da coleção Receitas Nestlé Sabor & Saúde. As demais receitas são encontradas 
nas páginas da revista ou no Portal Cozinha Nestlé (www.nestle.com.br).

receitas

Cardápios saborosos  
para diferentes  
ocasiões e perfis.  
E bom apetite! 
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PARA AS 
CRIANÇAS

RECEBENDO 
OS AMIGOS

Sorvete cremoso 
de Ano-Novo
Rendimento: 10 porções

Ingredientes
• 2 xícaras (chá) de espumante 
• 1 lata de Leite Moça®
• 1 lata de Creme de Leite Nestlé®
• meio melão orange picado

Modo de preparar
Em um liquidificador, bata o espumante com o Leite Moça e o 
Creme de Leite até ficar homogêneo. Cubra com filme plástico 
e leve ao freezer por cerca de 4 horas. Retire, bata novamente 
no liquidificador e devolva ao freezer, deixando por cerca de 
12 horas ou até endurecer. Sirva com o melão picado.

DICA 
Se desejar, substitua o melão por manga ou pêssego. 

Endívias com  
queijo e romã
Rendimento: 10 porções

Ingredientes
• 2 maços de endívia
• 1 xícara (chá) de ricota amassada
• meio copo de Requeijão Cremoso Nestlé®
• 1 colher (chá) de Fondor Maggi®
• 1 colher (chá) de gergelim preto
• 1 romã

Modo de preparar
Lave as folhas de endívia e seque-as com papel absorvente. 
Em uma tigela, misture a ricota com o Requeijão e o Fondor 
Maggi. Coloque uma colher (sopa) desse creme de ricota 
no centro de cada folha. Polvilhe o gergelim e as sementes 
da romã e sirva.

DICA 
Se desejar, substitua a romã por algumas uvas verdes 
cortadas ao meio.

Esta sobremesa deliciosamente 
refrescante é ideal para brindar  

a chegada do novo ano com  
pessoas especiais e queridas!

A romã é uma fruta milenar muito simbólica  
para diversos povos. Os gregos dedicaram a  

romãzeira a Afrodite, deusa do amor, enquanto  
os judeus usam a fruta no ritual de Ano-Novo.  
No Brasil, a romã simboliza fartura e fertilidade. • Carne com brócolis 

(receita na pág. 17) 
• Arroz dia-a-dia
• Manga ao molho 
de iogurte e mel

• Canelones de abóbora 
ao molho cremoso 
• Abacaxi grelhado com 
calda de chocolate

• Bife com champignon 
• Suflê de legumes
• Romeu e Julieta

• Sopa da fazenda 
• Banana mineira

• Frigideira de 
abobrinha e queijo 
• Salada verde 
Meu Segredo
• Pêssego melba

• Peixe à dorê 
• Arroz integral com 
legumes
• Creme de mamão

• Legumes ao pesto 
• Maminha assada
• Torta de figo

• Salada caprese 
• Macarrão aos 4 queijos
• Peras especiais

• Frango escondidinho 
• Salada de agrião e palmito
• Profiteroles

• Picanha ao forno com 
legumes 
• Arroz com rúcula
• Salada de frutas geladinha

• Peixe com pistache 
(receita na pág. 9) 
• Batata delícia
• Taça de morango ao 
chocolate

• Salada mediterrânea 
(receita na pág. 16.) 
• Delícia de maçã e Fibre 1

• Torta de cogumelos 
(foto na pág. 8) 
• Salpicão superfresquinho
• Doce de banana ao 
requeijão sofisticado

• Focaccia de aveia 
e manjericão 
• Sopa creme de laranja 
e gengibre
• Delícia silvestre

• Panqueca vegetariana 
• Gelatina alto verão

• Sopa cremosa de milho
com frango 
• Cone Crunch

• Frango zás-trás 
• Arroz com espinafre
• Doce de abóbora com 
beijinho

• Nuggets do mar 
• Purê de mandioquinha
• Pudim de Leite Moça 
com Calda de Caramelo

• Lámen nutritivo 
• Ninho Soleil com 
morango e suspiros

• Torta Maggi de salpicão
(foto na pág. 16) 
• Salada festiva
• Brigadeirão

Se
gu

nd
a 

   
Te

rç
a

Q
ua

rt
a

Q
ui

nt
a

Se
xt

a

legenda

Fo
to

s: 
Ér

ic
 B

. O
bj

et
o

s: 
En

d
ív

ia
s (

pr
at

o
 S

pi
cy

 e 
to

al
h

a 
Sp

az
io

 D
o

n
at

el
li

) •
 S

o
rv

et
e  

(p
ra

to
 M

im
i S

o
ff

er
, t

aç
a 

Vi
ei

ra
 S

an
to

s, 
ta

lh
er

 W
o

lff
 e

 to
al

h
a 

Sp
az

io
 D

o
n

at
el

li
)  

  



Harmonia à Mesa Equilíbrio Alimentar

     1110    

leve e 
vegEtariano

Variações  
para o jantar 

para o 
dia-a-dia

Este símbolo indica sugestões da coleção Receitas Nestlé Sabor & Saúde. As demais receitas são encontradas 
nas páginas da revista ou no Portal Cozinha Nestlé (www.nestle.com.br).

receitas

Cardápios saborosos  
para diferentes  
ocasiões e perfis.  
E bom apetite! 

Ilu
st

ra
çõ

es
: L

eo
na

rd
o 

M
al

ac
hi

as

0

PARA AS 
CRIANÇAS

RECEBENDO 
OS AMIGOS

Sorvete cremoso 
de Ano-Novo
Rendimento: 10 porções

Ingredientes
• 2 xícaras (chá) de espumante 
• 1 lata de Leite Moça®
• 1 lata de Creme de Leite Nestlé®
• meio melão orange picado

Modo de preparar
Em um liquidificador, bata o espumante com o Leite Moça e o 
Creme de Leite até ficar homogêneo. Cubra com filme plástico 
e leve ao freezer por cerca de 4 horas. Retire, bata novamente 
no liquidificador e devolva ao freezer, deixando por cerca de 
12 horas ou até endurecer. Sirva com o melão picado.

DICA 
Se desejar, substitua o melão por manga ou pêssego. 

Endívias com  
queijo e romã
Rendimento: 10 porções

Ingredientes
• 2 maços de endívia
• 1 xícara (chá) de ricota amassada
• meio copo de Requeijão Cremoso Nestlé®
• 1 colher (chá) de Fondor Maggi®
• 1 colher (chá) de gergelim preto
• 1 romã

Modo de preparar
Lave as folhas de endívia e seque-as com papel absorvente. 
Em uma tigela, misture a ricota com o Requeijão e o Fondor 
Maggi. Coloque uma colher (sopa) desse creme de ricota 
no centro de cada folha. Polvilhe o gergelim e as sementes 
da romã e sirva.

DICA 
Se desejar, substitua a romã por algumas uvas verdes 
cortadas ao meio.

Esta sobremesa deliciosamente 
refrescante é ideal para brindar  

a chegada do novo ano com  
pessoas especiais e queridas!

A romã é uma fruta milenar muito simbólica  
para diversos povos. Os gregos dedicaram a  

romãzeira a Afrodite, deusa do amor, enquanto  
os judeus usam a fruta no ritual de Ano-Novo.  
No Brasil, a romã simboliza fartura e fertilidade. • Carne com brócolis 

(receita na pág. 17) 
• Arroz dia-a-dia
• Manga ao molho 
de iogurte e mel

• Canelones de abóbora 
ao molho cremoso 
• Abacaxi grelhado com 
calda de chocolate

• Bife com champignon 
• Suflê de legumes
• Romeu e Julieta

• Sopa da fazenda 
• Banana mineira

• Frigideira de 
abobrinha e queijo 
• Salada verde 
Meu Segredo
• Pêssego melba

• Peixe à dorê 
• Arroz integral com 
legumes
• Creme de mamão

• Legumes ao pesto 
• Maminha assada
• Torta de figo

• Salada caprese 
• Macarrão aos 4 queijos
• Peras especiais

• Frango escondidinho 
• Salada de agrião e palmito
• Profiteroles

• Picanha ao forno com 
legumes 
• Arroz com rúcula
• Salada de frutas geladinha

• Peixe com pistache 
(receita na pág. 9) 
• Batata delícia
• Taça de morango ao 
chocolate

• Salada mediterrânea 
(receita na pág. 16.) 
• Delícia de maçã e Fibre 1

• Torta de cogumelos 
(foto na pág. 8) 
• Salpicão superfresquinho
• Doce de banana ao 
requeijão sofisticado

• Focaccia de aveia 
e manjericão 
• Sopa creme de laranja 
e gengibre
• Delícia silvestre

• Panqueca vegetariana 
• Gelatina alto verão

• Sopa cremosa de milho
com frango 
• Cone Crunch

• Frango zás-trás 
• Arroz com espinafre
• Doce de abóbora com 
beijinho

• Nuggets do mar 
• Purê de mandioquinha
• Pudim de Leite Moça 
com Calda de Caramelo

• Lámen nutritivo 
• Ninho Soleil com 
morango e suspiros

• Torta Maggi de salpicão
(foto na pág. 16) 
• Salada festiva
• Brigadeirão

Se
gu

nd
a 

   
Te

rç
a

Q
ua

rt
a

Q
ui

nt
a

Se
xt

a

legenda

Fo
to

s: 
Ér

ic
 B

. O
bj

et
o

s: 
En

d
ív

ia
s (

pr
at

o
 S

pi
cy

 e 
to

al
h

a 
Sp

az
io

 D
o

n
at

el
li

) •
 S

o
rv

et
e  

(p
ra

to
 M

im
i S

o
ff

er
, t

aç
a 

Vi
ei

ra
 S

an
to

s, 
ta

lh
er

 W
o

lff
 e

 to
al

h
a 

Sp
az

io
 D

o
n

at
el

li
)  

  



Água na Boca

O doce mundo do
Faça a sua festa com pães, 

biscoitos e sobremesas que 
marcam as tradições natalinas 

na Europa e nos Estados UnidosNatal

Bûche de Noël (a pronúncia é bi-che dê Nô-él) 
significa, literalmente, tronco de Natal. A sobremesa 

teria sido inspirada no costume dos franceses de 
deixar um tronco queimando na lareira enquanto a 

família assistia à Missa do Galo, na véspera do Natal.

     13

Bûche de Noël   
Rendimento: 16 porções

Ingredientes
Massa
• 5 ovos
• 5 colheres (sopa) de açúcar
• meia xícara (chá) de leite
• 1 xícara (chá) de farinha de trigo
• meia xícara (chá) de amêndoas trituradas
• manteiga para untar

Recheio
• 1 lata de Leite Moça®
• 1 colher (sopa) de manteiga
• meia xícara (chá) de amêndoas 
	 peladas, torradas e moídas

Cobertura
• 1 lata de Creme de Leite Nestlé®  
• 1 tablete de Chocolate Nestlé Classic® Meio Amargo 
	 picado
• lascas de amêndoas peladas e torradas, cerejas e folhas  

de hortelã para decorar

Modo de preparAR
Massa
Em uma batedeira, bata os ovos até dobrarem de volume. Adi-
cione o açúcar e bata mais um pouco. Diminua a velocidade 
da batedeira e junte o leite. Desligue e adicione a farinha e as 
amêndoas, misturando delicadamente. Despeje em uma fôrma 

retangular (30 x 41 cm), untada 
e forrada com papel-manteiga 
untado. Leve ao forno médio-
alto (200 °C), preaquecido, por 
cerca de 30 minutos.

Recheio
Em uma panela, coloque o Leite 
Moça e a manteiga e cozinhe em 
fogo baixo, mexendo sempre 
até desprender do fundo da 
panela (cerca de 5 minutos). 
Retire do fogo, acrescente as amêndoas moídas e misture bem. 
Desenforme a massa e recheie. Enrole como rocambole com o 
auxílio do papel-manteiga.

Cobertura
Aqueça o Creme de Leite em banho-maria. Adicione o Chocolate 
picado, mexendo até que derreta. Espere esfriar e leve à gela-
deira por cerca de 30 minutos. 

Montagem
Corte um pedaço do rocambole em diagonal e coloque-o na 
lateral, formando um tronco de árvore. Decore a Bûche de Noël 
espalhando a Cobertura de Chocolate sobre o rocambole com 
uma espátula, alisando bem. Em seguida, faça alguns sulcos 
com um garfo, para imitar a textura do tronco. Leve à geladeira 
para firmar (20 minutos). Sirva decorado.

Veja o passo-a-passo 
fotográfico da Bûche de 
Noël na versão online 
de Nestlé com Você 
(www.nestle.com.br/
revista).

Dos portugueses, herdamos o gosto por rabanadas e bolos de reis. Dos imigrantes italianos, 
a paixão pelo panetone. Dos alemães, pelas tortas e cucas. A mesa de Natal brasileira é 
assim – oferece essas e diversas outras receitas dos povos que se estabeleceram aqui. E, 

por meio dessas influências, revela um traço comum a unir o doce mundo do Natal: não importa 
o país, há sempre um pão ou biscoito doce para saborear na ceia ou nos dias de fim de ano.

Pensando nisso, a equipe da Cozinha Nestlé decidiu fazer uma viagem gastronômica para 
mostrar outras receitas bastante famosas em seus locais de origem, mas que ainda não são muito 
conhecidas pelos brasileiros. Itália (com os Strufoli), Inglaterra e Estados Unidos (Gingerbreads), 
França (Bûche de Noël) e Alemanha (Lebkuchen) participam dessa festa – que, é claro, você 
também pode complementar acessando outras receitas no Portal Cozinha Nestlé. 

Experimente e faça você também a sua festa – e a sua viagem – pelo doce mundo do Natal!
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uma espátula, alisando bem. Em seguida, faça alguns sulcos 
com um garfo, para imitar a textura do tronco. Leve à geladeira 
para firmar (20 minutos). Sirva decorado.

Veja o passo-a-passo 
fotográfico da Bûche de 
Noël na versão online 
de Nestlé com Você 
(www.nestle.com.br/
revista).

Dos portugueses, herdamos o gosto por rabanadas e bolos de reis. Dos imigrantes italianos, 
a paixão pelo panetone. Dos alemães, pelas tortas e cucas. A mesa de Natal brasileira é 
assim – oferece essas e diversas outras receitas dos povos que se estabeleceram aqui. E, 

por meio dessas influências, revela um traço comum a unir o doce mundo do Natal: não importa 
o país, há sempre um pão ou biscoito doce para saborear na ceia ou nos dias de fim de ano.

Pensando nisso, a equipe da Cozinha Nestlé decidiu fazer uma viagem gastronômica para 
mostrar outras receitas bastante famosas em seus locais de origem, mas que ainda não são muito 
conhecidas pelos brasileiros. Itália (com os Strufoli), Inglaterra e Estados Unidos (Gingerbreads), 
França (Bûche de Noël) e Alemanha (Lebkuchen) participam dessa festa – que, é claro, você 
também pode complementar acessando outras receitas no Portal Cozinha Nestlé. 

Experimente e faça você também a sua festa – e a sua viagem – pelo doce mundo do Natal!
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Água na Boca

Lebkuchen
Rendimento: 40 porções

Ingredientes
Massa
• 2 xícaras (chá) de farinha de trigo
• 1 xícara (chá) de amêndoas picadas
• 2 colheres (chá) de gengibre ralado
• 1 colher (chá) de canela em pó
• meia colher (chá) de bicarbonato de sódio
• 1 colher (chá) de fermento em pó
• 1 pitada de cravo em pó
• 1 pitada de noz-moscada
• meia xícara (chá) de mel
• meia xícara (chá) de leite morno
• meia xícara (chá) de manteiga
• raspas da casca de 1 limão
• manteiga para untar

Cobertura
• 1 tablete de Chocolate Nestlé Classic® Meio Amargo (170 g)
• meia xícara (chá) de amêndoas em lascas para decorar

Modo de preparAR
Massa
Em uma tigela, misture a farinha com as amêndoas, o gengibre, a ca-
nela, o bicarbonato, o fermento, o cravo e a noz-moscada. Em outra 
tigela, junte o mel com o leite, a manteiga e as raspas de limão. Junte 
o creme aos ingredientes secos e misture bem até ficar homogêneo. 
Faça bolinhas com porções da massa e achate-as. Coloque porções da 
massa em uma assadeira grande, untada. Leve ao forno médio (180 ºC), 
preaquecido, por 25 minutos. 

Cobertura
Derreta o Chocolate em banho-maria e cubra os biscoitos. Decore com 
amêndoas e sirva.

Gingerbread
Rendimento: 100 porções

Ingredientes
Massa
• 100 g de manteiga em temperatura ambiente
• 1 lata de Leite Moça®
• 6 ovos
• 6 xícaras (chá) de farinha de trigo
• 2 colheres (chá) de fermento em pó
• 1 colher (sopa) de gengibre ralado
• 1 colher (sopa) de canela em pó
• 1 colher (chá) de cravo em pó
• 1 colher (chá) de noz-moscada
• manteiga para untar
• farinha de trigo para polvilhar

Glacê
• 1 xícara (chá) de açúcar de confeiteiro

Modo de preparAR
Massa
Em uma tigela, misture a manteiga com o Leite Moça 
e os ovos. Acrescente os outros ingredientes e misture 
bem. Deixe a massa descansar na geladeira por cerca 
de 30 minutos. Em uma superfície enfarinhada, abra 
a massa com espessura de 7 a 8 milímetros. Corte com 
o formato desejado e, com o auxílio de uma espátula, 
transfira a massa cortada para uma assadeira untada 
e enfarinhada. Leve ao forno médio (180 ºC), preaque-
cido, por cerca de 15 minutos ou até ficar firme.

Glacê
Em uma tigela, misture o açúcar com duas colheres 
(sopa) de água até ficar homogêneo. Coloque em 
um saco de confeitar e decore os biscoitos depois de 
assados. Deixe secar e sirva.

Strufoli
Rendimento: 12 porções

Ingredientes
Massa
• 2 colheres (sopa) de açúcar
• 2 colheres (sopa) de manteiga
• 1 gema
• 1 colher (chá) de fermento em pó
• meia xícara (chá) de leite
• 1 caixinha de Creme de Leite Nestlé®
• 2 xícaras e meia (chá) de farinha de trigo
• farinha de trigo para polvilhar 
• óleo para fritar

Calda
• 2 xícaras (chá) de açúcar
• 1 xícara (chá) de mel
• meia xícara (chá) de pistache picado
• 1 colher (sopa) de raspas de tangerina

Modo de preparAR
Massa
Em uma tigela, misture o açúcar com a manteiga, a gema, o fermento, o 
leite e o Creme de Leite. Acrescente a farinha de trigo e misture bem, até 
a massa ficar homogênea. Separe porções de massa e enrole cordões de 
cerca de 1 centímetro de diâmetro, sobre uma superfície enfarinhada. 
Corte pedaços de cerca de 2 centímetros. Frite os pedaços de massa em 
bastante óleo quente e escorra em papel absorvente. Reserve.

Calda
Em uma panela média, misture bem o açúcar com o mel e meia xícara 
(chá) de água. Deixe ferver por cerca de 3 minutos em fogo baixo, até 
formar uma calda homogênea. Retire a panela do fogo e espere amornar. 
Despeje a calda sobre os strufoli e polvilhe com o pistache e as raspas de 
tangerina. 
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na internet
www.nestle.com.br/
cozinha 

Para completar esse 
delicioso intercâmbio 
gastronômico, também não podem faltar 
na mesa de Natal as receitas da nossa 
terra, como o Flan de Natal tropical, feito 
com o brasileiríssimo maracujá. Não perca 
também as receitas de sobremesas feitas 
com o tradicional panetone e muitas 
outras sugestões para este Natal. Para 
isso, entre no Portal Cozinha Nestlé e, no 
formulário “Buscar receitas por”, digite 
o nome da receita no campo “Nome das 
receitas” ou selecione o item “Festas de 
fim de ano” no campo “Temas”. 

Nos EUA e na Grã-
Bretanha, o Gingerbread 

(diz-se djín-djer-bréd)  
tem tradicionalmente  
o formato de boneco, 
com bordas decoradas de 
glacê. É muito usado para 
enfeitar árvores de Natal.

Originários da região  
de Nápoles, na Itália, 
estes biscoitinhos (fala-
se strú-fô-li) costumam 
ser preparados com ante
cedência e guardados 
em latas vedadas – só  
na véspera de Natal  
faz-se a calda onde  

serão mergulhados.

DICA
Se desejar, misture co-
rantes comestíveis no 
glacê para decorar.
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O Lebkuchen (fala-
se lêb-qu-rren) é um 

doce típico consumido 
na Alemanha e outros 
países europeus com 
inverno rigoroso. Em 
diversos formatos e 
decorações, é muito 
usado para presentear. 
Kuchen quer dizer 
“bolo” – daí o nome 
“cuca” utilizado 
para alguns tipos de 
bolo das regiões de 
colonização alemã  
no Sul do Brasil.



Água na Boca

Lebkuchen
Rendimento: 40 porções

Ingredientes
Massa
• 2 xícaras (chá) de farinha de trigo
• 1 xícara (chá) de amêndoas picadas
• 2 colheres (chá) de gengibre ralado
• 1 colher (chá) de canela em pó
• meia colher (chá) de bicarbonato de sódio
• 1 colher (chá) de fermento em pó
• 1 pitada de cravo em pó
• 1 pitada de noz-moscada
• meia xícara (chá) de mel
• meia xícara (chá) de leite morno
• meia xícara (chá) de manteiga
• raspas da casca de 1 limão
• manteiga para untar

Cobertura
• 1 tablete de Chocolate Nestlé Classic® Meio Amargo (170 g)
• meia xícara (chá) de amêndoas em lascas para decorar

Modo de preparAR
Massa
Em uma tigela, misture a farinha com as amêndoas, o gengibre, a ca-
nela, o bicarbonato, o fermento, o cravo e a noz-moscada. Em outra 
tigela, junte o mel com o leite, a manteiga e as raspas de limão. Junte 
o creme aos ingredientes secos e misture bem até ficar homogêneo. 
Faça bolinhas com porções da massa e achate-as. Coloque porções da 
massa em uma assadeira grande, untada. Leve ao forno médio (180 ºC), 
preaquecido, por 25 minutos. 

Cobertura
Derreta o Chocolate em banho-maria e cubra os biscoitos. Decore com 
amêndoas e sirva.

Gingerbread
Rendimento: 100 porções

Ingredientes
Massa
• 100 g de manteiga em temperatura ambiente
• 1 lata de Leite Moça®
• 6 ovos
• 6 xícaras (chá) de farinha de trigo
• 2 colheres (chá) de fermento em pó
• 1 colher (sopa) de gengibre ralado
• 1 colher (sopa) de canela em pó
• 1 colher (chá) de cravo em pó
• 1 colher (chá) de noz-moscada
• manteiga para untar
• farinha de trigo para polvilhar

Glacê
• 1 xícara (chá) de açúcar de confeiteiro

Modo de preparAR
Massa
Em uma tigela, misture a manteiga com o Leite Moça 
e os ovos. Acrescente os outros ingredientes e misture 
bem. Deixe a massa descansar na geladeira por cerca 
de 30 minutos. Em uma superfície enfarinhada, abra 
a massa com espessura de 7 a 8 milímetros. Corte com 
o formato desejado e, com o auxílio de uma espátula, 
transfira a massa cortada para uma assadeira untada 
e enfarinhada. Leve ao forno médio (180 ºC), preaque-
cido, por cerca de 15 minutos ou até ficar firme.

Glacê
Em uma tigela, misture o açúcar com duas colheres 
(sopa) de água até ficar homogêneo. Coloque em 
um saco de confeitar e decore os biscoitos depois de 
assados. Deixe secar e sirva.

Strufoli
Rendimento: 12 porções

Ingredientes
Massa
• 2 colheres (sopa) de açúcar
• 2 colheres (sopa) de manteiga
• 1 gema
• 1 colher (chá) de fermento em pó
• meia xícara (chá) de leite
• 1 caixinha de Creme de Leite Nestlé®
• 2 xícaras e meia (chá) de farinha de trigo
• farinha de trigo para polvilhar 
• óleo para fritar

Calda
• 2 xícaras (chá) de açúcar
• 1 xícara (chá) de mel
• meia xícara (chá) de pistache picado
• 1 colher (sopa) de raspas de tangerina

Modo de preparAR
Massa
Em uma tigela, misture o açúcar com a manteiga, a gema, o fermento, o 
leite e o Creme de Leite. Acrescente a farinha de trigo e misture bem, até 
a massa ficar homogênea. Separe porções de massa e enrole cordões de 
cerca de 1 centímetro de diâmetro, sobre uma superfície enfarinhada. 
Corte pedaços de cerca de 2 centímetros. Frite os pedaços de massa em 
bastante óleo quente e escorra em papel absorvente. Reserve.

Calda
Em uma panela média, misture bem o açúcar com o mel e meia xícara 
(chá) de água. Deixe ferver por cerca de 3 minutos em fogo baixo, até 
formar uma calda homogênea. Retire a panela do fogo e espere amornar. 
Despeje a calda sobre os strufoli e polvilhe com o pistache e as raspas de 
tangerina. 
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na internet
www.nestle.com.br/
cozinha 

Para completar esse 
delicioso intercâmbio 
gastronômico, também não podem faltar 
na mesa de Natal as receitas da nossa 
terra, como o Flan de Natal tropical, feito 
com o brasileiríssimo maracujá. Não perca 
também as receitas de sobremesas feitas 
com o tradicional panetone e muitas 
outras sugestões para este Natal. Para 
isso, entre no Portal Cozinha Nestlé e, no 
formulário “Buscar receitas por”, digite 
o nome da receita no campo “Nome das 
receitas” ou selecione o item “Festas de 
fim de ano” no campo “Temas”. 

Nos EUA e na Grã-
Bretanha, o Gingerbread 

(diz-se djín-djer-bréd)  
tem tradicionalmente  
o formato de boneco, 
com bordas decoradas de 
glacê. É muito usado para 
enfeitar árvores de Natal.

Originários da região  
de Nápoles, na Itália, 
estes biscoitinhos (fala-
se strú-fô-li) costumam 
ser preparados com ante
cedência e guardados 
em latas vedadas – só  
na véspera de Natal  
faz-se a calda onde  

serão mergulhados.

DICA
Se desejar, misture co-
rantes comestíveis no 
glacê para decorar.

Fo
to

s: 
Ér

ic
 B

. O
bj

et
o

s: 
Le

bk
u

ch
en

 (t
o

al
h

a 
Sp

az
io

 D
o

n
at

el
li

, p
ra

to
s U

ti
lp

la
st

 e 
bo

la
s C

ec
il

ia
 D

al
e)

, G
in

g
er

br
ea

d
 (á

rv
o

re
 d

e N
at

al
,  

bo
la

s e
 jo

g
o

 a
m

er
ic

an
o

 C
ec

il
ia

 D
al

e)
 e 

St
ru

fo
li

 (t
o

al
h

a 
Sp

az
io

 D
o

n
at

el
li

, b
o

mb
o

n
iè

re
 H

o
m

e M
ar

ch
é e

 enf
e

it
es

 C
ec

il
ia

 D
al

e)
  

G
re

go
r 

M
ilh

ar
ci

c

O Lebkuchen (fala-
se lêb-qu-rren) é um 

doce típico consumido 
na Alemanha e outros 
países europeus com 
inverno rigoroso. Em 
diversos formatos e 
decorações, é muito 
usado para presentear. 
Kuchen quer dizer 
“bolo” – daí o nome 
“cuca” utilizado 
para alguns tipos de 
bolo das regiões de 
colonização alemã  
no Sul do Brasil.



16         1 7

Qual o prato mais desejado 
naquele dia de inverno bem 
frio? Muitas vezes é a sopa pra 

lá de quente ou a receita mais forte e 
temperada, não é mesmo? Pois avan-
çando seis meses no calendário, até o 
extremo oposto – os dias mais quentes 
de verão, que estão logo aí! –, a gente 
pode dizer, sem medo de errar, que a 
imensa maioria das pessoas sonha com 
sucos gelados, saladas verdes bem fres-
quinhas, receitas frias e leves...

Com muito sabor e boa nutrição, os 
pratos frios sugeridos nestas páginas são 

também sonhos de praticidade – como 
tudo que envolve a linha Maggi –, 
combinando direitinho com o clima de 
fim de ano e de férias de verão, em que 
o que mais se quer é ter pouco trabalho 
e muito prazer na cozinha. 
Pois foi com esse espírito que cria-

mos as receitas da Salada mediterrânea e 
da Carne com brócolis – e também a da 
Torta Maggi de salpicão, que você en-
contra na internet –, todas elas ideais 
para reunir a família e os amigos e 
dizer a cada um deles, em alto e bom 
som: “Gostoso é te ver bem!”.

Saborosas e nutritivas, as receitas frias vão  
além das entradas e são perfeitas para quem 
quer ter máxima  praticidade nos dias de verão

Salada  
mediterrânea 
Rendimento: 12 porções

Ingredientes
• 1 cebola 
• 1 berinjela 
• 1 abobrinha 
• 3 dentes de alho
• 1 pimentão vermelho 
• 1 colher (sopa) de Fondor Maggi®
• 2 colheres (sopa) de azeite
• 1 pacote de macarrão parafuso (500 g)
• 2 colheres (sopa) de sal
• meia xícara (chá) de azeitonas pretas 

picadas
• 2 colheres (sopa) de manjericão para 

decorar

Modo de preparAR
Corte a cebola, a berinjela e a abobrinha 
em cubos grandes e o alho em rodelas. 
Retire a pele do pimentão e corte-o em 
tiras. Em uma assadeira, coloque a ce-
bola, a berinjela, a abobrinha, o alho, o 
pimentão e o Fondor Maggi. Regue com 
o azeite e leve ao forno médio (180 ºC), 
preaquecido, por cerca de 10 minutos, 
coberto com papel de alumínio. Retire 
o papel, misture os legumes e deixe por 
mais cerca de 10 minutos. Reserve.
Em uma panela, ferva 5 litros de água com 
o sal. Assim que a água ferver, adicione o 
macarrão e deixe-o cozinhar até ficar al 
dente (cerca de 8 minutos). Reserve.
Em uma tigela, misture os legumes as-
sados com o macarrão cozido, distribua 
as azeitonas e o manjericão e leve à ge-
ladeira por cerca de 2 horas. Sirva. 

Carne com brócolis 
Rendimento: 16 porções

Ingredientes
• 1 peça de lagarto (1,5 kg)
• 1 colher e meia (sopa) de 
	 Gril Maggi®
• 1 xícara (chá) de vinagre
• 1 colher (sopa) de óleo
• 3 dentes de alho fatiados
• 1 maço de brócolis picado

Modo de preparAR
Em uma tigela, tempere a carne com o Gril Maggi e o vinagre. Deixe tomar 
gosto por cerca de 20 minutos. Em uma panela de pressão, aqueça metade 
do óleo e doure a carne. Despeje o líquido do tempero na panela de pressão, 
junte um litro e meio de água e tampe a panela. Espere ferver e cozinhe por 
cerca de 1 hora. Desligue e espere sair a pressão. Retire a carne da panela e 
deixe o caldo ferver até reduzir de volume e ficar mais espesso (cerca de 20 
minutos). Fatie a carne e reserve. Em uma frigideira, aqueça o restante do 
óleo e doure o alho. Em uma panela com água fervente, mergulhe os brócolis 
rapidamente. Retire da água. Em um recipiente refratário, 
coloque fatias da carne e cubra com o alho, os brócolis 
e o molho. Repita as camadas e leve à geladeira 
por cerca de 2 horas. Sirva gelado 
com rodelas de pão.

A alimentação de alguns países da região do Mar  
Mediterrâneo – como Portugal, Espanha, Itália e Grécia,  

entre outros – tem como principal característica a utilização  
de azeite, vinho, vegetais e outros ingredientes frescos. 

na internet
www.nestle.com.br/cozinha

Confira no Portal Cozinha Nestlé 
a Torta Maggi de salpicão, no item 
“Nome da receita” do campo “Buscar 
receitas por”. Veja também outras op-
ções saudáveis e leves buscando, em 
“Temas”, o item especial “Verão”.

Dias quentes, 
pratos frios

Legumes 
ao pesto

receitas
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Pouco calóricos e com alto teor de fibras, os 
brócolis são também ricos em bioflavonóides 

e outras substâncias que, segundo pesquisas, 
ajudam a prevenir certos tipos de câncer. 
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Qual o prato mais desejado 
naquele dia de inverno bem 
frio? Muitas vezes é a sopa pra 

lá de quente ou a receita mais forte e 
temperada, não é mesmo? Pois avan-
çando seis meses no calendário, até o 
extremo oposto – os dias mais quentes 
de verão, que estão logo aí! –, a gente 
pode dizer, sem medo de errar, que a 
imensa maioria das pessoas sonha com 
sucos gelados, saladas verdes bem fres-
quinhas, receitas frias e leves...

Com muito sabor e boa nutrição, os 
pratos frios sugeridos nestas páginas são 

também sonhos de praticidade – como 
tudo que envolve a linha Maggi –, 
combinando direitinho com o clima de 
fim de ano e de férias de verão, em que 
o que mais se quer é ter pouco trabalho 
e muito prazer na cozinha. 
Pois foi com esse espírito que cria-

mos as receitas da Salada mediterrânea e 
da Carne com brócolis – e também a da 
Torta Maggi de salpicão, que você en-
contra na internet –, todas elas ideais 
para reunir a família e os amigos e 
dizer a cada um deles, em alto e bom 
som: “Gostoso é te ver bem!”.

Saborosas e nutritivas, as receitas frias vão  
além das entradas e são perfeitas para quem 
quer ter máxima  praticidade nos dias de verão

Salada  
mediterrânea 
Rendimento: 12 porções

Ingredientes
• 1 cebola 
• 1 berinjela 
• 1 abobrinha 
• 3 dentes de alho
• 1 pimentão vermelho 
• 1 colher (sopa) de Fondor Maggi®
• 2 colheres (sopa) de azeite
• 1 pacote de macarrão parafuso (500 g)
• 2 colheres (sopa) de sal
• meia xícara (chá) de azeitonas pretas 

picadas
• 2 colheres (sopa) de manjericão para 

decorar

Modo de preparAR
Corte a cebola, a berinjela e a abobrinha 
em cubos grandes e o alho em rodelas. 
Retire a pele do pimentão e corte-o em 
tiras. Em uma assadeira, coloque a ce-
bola, a berinjela, a abobrinha, o alho, o 
pimentão e o Fondor Maggi. Regue com 
o azeite e leve ao forno médio (180 ºC), 
preaquecido, por cerca de 10 minutos, 
coberto com papel de alumínio. Retire 
o papel, misture os legumes e deixe por 
mais cerca de 10 minutos. Reserve.
Em uma panela, ferva 5 litros de água com 
o sal. Assim que a água ferver, adicione o 
macarrão e deixe-o cozinhar até ficar al 
dente (cerca de 8 minutos). Reserve.
Em uma tigela, misture os legumes as-
sados com o macarrão cozido, distribua 
as azeitonas e o manjericão e leve à ge-
ladeira por cerca de 2 horas. Sirva. 

Carne com brócolis 
Rendimento: 16 porções

Ingredientes
• 1 peça de lagarto (1,5 kg)
• 1 colher e meia (sopa) de 
	 Gril Maggi®
• 1 xícara (chá) de vinagre
• 1 colher (sopa) de óleo
• 3 dentes de alho fatiados
• 1 maço de brócolis picado

Modo de preparAR
Em uma tigela, tempere a carne com o Gril Maggi e o vinagre. Deixe tomar 
gosto por cerca de 20 minutos. Em uma panela de pressão, aqueça metade 
do óleo e doure a carne. Despeje o líquido do tempero na panela de pressão, 
junte um litro e meio de água e tampe a panela. Espere ferver e cozinhe por 
cerca de 1 hora. Desligue e espere sair a pressão. Retire a carne da panela e 
deixe o caldo ferver até reduzir de volume e ficar mais espesso (cerca de 20 
minutos). Fatie a carne e reserve. Em uma frigideira, aqueça o restante do 
óleo e doure o alho. Em uma panela com água fervente, mergulhe os brócolis 
rapidamente. Retire da água. Em um recipiente refratário, 
coloque fatias da carne e cubra com o alho, os brócolis 
e o molho. Repita as camadas e leve à geladeira 
por cerca de 2 horas. Sirva gelado 
com rodelas de pão.

A alimentação de alguns países da região do Mar  
Mediterrâneo – como Portugal, Espanha, Itália e Grécia,  

entre outros – tem como principal característica a utilização  
de azeite, vinho, vegetais e outros ingredientes frescos. 

na internet
www.nestle.com.br/cozinha

Confira no Portal Cozinha Nestlé 
a Torta Maggi de salpicão, no item 
“Nome da receita” do campo “Buscar 
receitas por”. Veja também outras op-
ções saudáveis e leves buscando, em 
“Temas”, o item especial “Verão”.

Dias quentes, 
pratos frios

Legumes 
ao pesto

receitas
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Pouco calóricos e com alto teor de fibras, os 
brócolis são também ricos em bioflavonóides 

e outras substâncias que, segundo pesquisas, 
ajudam a prevenir certos tipos de câncer. 
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Desbravando a
Costa do Dendê

Ilhas e 
penínsulas de 
rara beleza no 

litoral da Bahia 
mesclam a 

exuberância de 
uma natureza 

quase intocada 
com lembranças 

da história do 
Brasil desde o 

Descobrimento

A importância do fruto vermelho produzido pelo dendezeiro é tão 
grande para a culinária baiana que é quase impossível imaginar 
uma moqueca de peixe sem o marcante sabor do azeite-de-dendê. 

E é também quase impossível falar das belezas da Bahia sem destacar os  
150 quilômetros que compõem a Costa do Dendê, um trecho do litoral 
ao sul de Salvador que concentra plantações de dendezeiros e algumas das 
mais fascinantes paisagens litorâneas brasileiras, formadas por porções de 
Mata Atlântica, mangues, cachoeiras, coqueirais e praias paradisíacas.

O arquipélago fluvial do Rio Una reúne diversas ilhas, entre as mais 
famosas Tinharé e Boipeba, no município de Cairu, além da Baía de Ca-
mamu, que reúne outras dez ilhas, todas praticamente inexploradas. 

A ilha de Tinharé abriga as vilas de Gamboa, Guarapuá, Galeão e o local 
mais famoso da região, a vila de Morro de São Paulo. Localizado no extre-
mo norte da ilha, “Morro”, como é conhecido, além de belezas naturais de 
tirar o fôlego, conserva construções históricas. 

Passeio pela Broadway
A primeira imagem que se tem do “Morro” é o Farol. Erguido em 1855, o 
lugar até hoje serve de baliza para a entrada de barcos no canal de Taperoá 
(que separa a ilha de Tinharé do continente). Bem próximo do Farol, um 

Visão aérea de praia do  
Morro de São Paulo, o local mais 

conhecido da Costa do Dendê.

Passeio
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mirante concentra as ruínas de um dos maiores 
conjuntos defensivos já erguidos no país, a Forta-
leza de Morro de São Paulo, do século XVII. 

A Fonte Grande, construída em 1746, e a Igreja 
de Nossa Senhora da Luz, de 1845, também me-
recem uma visita. Além de abrigar missas e festas 
religiosas, a igreja tem uma escadaria que serve de 
descanso para quem enfrenta a ladeira que começa 
no cais e termina na rua principal do lugarejo, a 
famosa Broadway. A ruela, que concentra grande 
número de bares, restaurantes e pousadas, fica 
repleta de turistas durante a noite.

São cinco as praias de Morro de São Paulo, com 
nomes bem simples: Primeira, Segunda, Terceira, 
Quarta e Quinta (ou Praia do Encanto). Todas têm 
vegetação nativa, coqueirais e manguezais. Um 
espetáculo de águas claras e tranqüilas, perfeitas 
para um delicioso banho de mar. 

Herança dos jesuítas
Menos famosa que a vizinha Tinharé, mas igual-
mente linda, a ilha de Boipeba é outro cenário de 
rara beleza na Costa do Dendê. Cercada pelas águas 
do Oceano Atlântico e pelo estuário do Rio do 
Inferno, grande parte de sua fama se deve às rique-
zas de flora e fauna. Uma densa porção de Mata 
Atlântica cobre boa parte do lugar, que também 
possui uma das maiores reservas de mangue do 
Brasil. As praias são marcadas por águas mornas e 
cristalinas, por passarelas de areia, que se formam 
quando a maré está baixa, e por grandes bancos de 
corais, ideais para a prática de mergulho. 

A praia de Moreré é a mais movimentada e 
com melhor infra-estrutura. Tacimirim também é 
bastante procurada, inclusive pelas tartarugas mari-
nhas, que a invadem durante o período da desova 
(entre setembro e março). As praias de Bainema, 
Cova da Onça, Cuieira e Ponta dos Castelhanos 
são deslumbrantes e quase desertas. No fundo do 

mar desta última estão os restos do navio espanhol 
Madre de Diós, naufragado em 1535. 

O turismo histórico também é famoso na região. 
Durante as primeiras décadas da colonização, or-
dens religiosas, como a dos jesuítas, se estabelece-
ram no litoral baiano, com objetivo de catequizar 
os índios que viviam no local.  Em 1537 eles fun-
daram a Aldeia e a Residência de Boipeba. Datada 
do século XVII, a Igreja do Divino Espírito Santo 
é o monumento histórico de maior importância 
da ilha, que vale muito a pena conferir.

Praias quase desertas
Considerada a terceira maior baía do Brasil – a 
primeira é a de Todos os Santos (BA) e a segunda 
a de Guanabara (RJ) –, a Baía de Camamu é uma 
das principais atrações da Costa do Dendê, uma 
vez que abriga boa parte dos pontos turísticos de 
maior beleza natural, como a Península de Maraú 
e os municípios de Igrapiúnas, Taipús de Fora e 
Barra Grande, portal de acesso a esse paraíso e local 
com maior infra-estrutura para o turismo.

A cidade de Camamu nasceu por volta de 1560, 
quando os jesuítas concluíram a construção da ca-
pela de Nossa Senhora da Assunção de Macamamu. 
Antes disso o local era habitado pelos índios ma-
camamus, daí o nome. Hoje, a vila ainda preserva 
boa parte dos casarões e prédios coloniais. 

Igrapiúna surgiu de uma aldeia de índios tupini-
quins, e a faixa litorânea onde está localizada inte-
gra a (APA) Área de Proteção Ambiental Pratigi. 
As mais belas praias estão nas ilhas do Pontal do 
Contrato, da Pedra Furada e dos Tubarões. 

Ituberá, localizada bem próxima aos mangue-
zais do Canal do Serinhaém, é outra pérola do 
Dendê. Além de construções seculares, possui 
praias paradisíacas, como a de Pratigi, Boca da 
Lagoa e Barra do Serinhaém, quase desertas e 
com piscinas naturais. 

Em Valença, o rico 
casario colonial
Maior município da Costa do Dendê, Valença 
(na foto ao lado) ainda tem preservados lindos 
casarões coloniais, herança de seus 444 anos 
de existência. As praias de Guaibim e Ponta do 
Curral, ambas no distrito de Guaibim, são as mais 
conhecidas. Perto, a cidade de Nilo Peçanha tem 
no imponente Rio das Almas uma de suas maiores 
atrações. Com grandes corredeiras, o local atrai os 
adeptos do rafting. 

No alto, ruínas da Fortaleza de Morro de  
São Paulo, uma das atrações históricas da  

Costa do Dendê, onde também se destacam as 
paisagens de manguezais da Ilha de Boipeba.  

Abaixo, a charmosa Valença (veja box).

Acesse a versão 
online de Nestlé 
com Você e veja as 
matérias da seção 
Passeio publicadas 
em edições 
anteriores.

Na internet
www.nestle.com.br/ 
revista

Para conhecer esse pedaço da Costa do Dendê, 
a dica é pegar um barco nos portos de Barra 
Grande ou Camamu e fazer um passeio ao longo 
de toda a baía, incluindo visitas às belas praias, 
cachoeiras e mangues. 

Biodiversidade marinha em Maraú
Localizada em uma das extremidades da Baía de 
Camamu, a Península de Maraú reúne algumas das 
praias mais procuradas da região.

Barra Grande é o principal núcleo turístico, com 
pousadas, bares e restaurantes. A praia de mesmo 
nome tem 2 quilômetros, que se estendem dentro 
da Baía de Camamu. As praias da Ilha do Cam-
pinho, de Algodões, de Saquaíra, do Aibim, do 
Mutá e de Três Coqueiros são paraísos de águas 
transparentes e piscinas naturais. Na do Cassange, 
uma faixa de areia com 300 metros de largura separa 
o mar da Lagoa do Cassange, espécie de aquário de 
água doce com 8 quilômetros de extensão.

Taipus de Fora é um espetáculo à parte em 
Maraú, pois sua paisagem combina coqueirais, 

porções de Mata Atlân-
tica e córregos que cor-
tam suas areias brancas 
e chegam até o mar. 
As piscinas naturais di-
ferem das demais por 
serem maiores e possuir 
grande biodiversidade 
marinha. 

Como você viu, não 
faltam atributos à Costa 
do Dendê para garantir 
muita diversão, sombra 
e água fresca nas férias 
de verão! 

Refresco colorido
Rendimento: 3 porções

Ingredientes
• 1 polpa congelada de pitanga 
	 (100 g)
• 2 bolas de Sorvete  

La Frutta® Maracujá
• groselha para  

decorar 

Modo de preparAR
Em um liquidificador, bata a polpa 
com o Sorvete e uma xícara e meia 
(chá) de água. Sirva em copos altos 
decorados com a groselha.

Refresco 
de caju
Rendimento: 3 porções

Ingredientes
• 2 bolas de Sorvete La Frutta® Limão
• meia xícara (chá) de suco de caju  

concentrado 

Modo de preparAR
Em um liquidificador, bata o Sorvete 
com o suco e meia xícara (chá) de água. 
Sirva a seguir.
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Grande família 
A linha Sollys está ainda maior com duas novas 
variedades: Sollys Barra de Cereal com Soja  
sabor Mel e o exclusivo Sollys Cookies Integrais 
de Cereais com Soja, nos sabores Chocolate com 
Cereais e Mel com Cereais, em embalagens de  
120 gramas com três sachês de 40 gramas. Com 
0% de colesterol, 0% de lactose e Actisoy (proteína 
isolada da soja), os produtos são isentos de gordura 
trans e ricos em fibras, além de conter cálcio.  
Os cookies são adoçados com açúcar orgânico. 

Da Nestlé pra Você
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Com 12 lojas em São Paulo e no Rio, a Cremeria 
Nestlé traz sobremesas com sorvetes preparados com 
Creme de Leite Nestlé e ingredientes selecionados. Na 
Mesa Gourmet, você escolhe os sabores, adiciona os 
ingredientes e incrementa com uma cobertura em 
cascata de chocolate Nestlé. No cardápio de verão, 
o destaque é a linha de bebidas cremosas Nesfrapê. 
Confira o site www.nestle.com.br/cremeria

Comida caseira 
Purina deu um toque de comi-
da caseira em duas linhas: Alpo 
Receitas Caseiras, para cães, ga- 
nha os sabores Carne com Seleção 
de Vegetais e Frango com Seleção 
de Vegetais, além da versão Filho-
tes (Carne, Cereais & Leite). Para 
os gatos, a linha renovada Gatsy 
Receitas Caseiras traz Carne, Arroz 
e Milho; Peixe, Arroz e Espinafre;  
e Frango, Cenoura e Espinafre.

75
anos

de muita energia

Para saborear, decorar ou 
presentear, os Chocolates  
Nestlé deixarão sua festa  
mais do que especial 

Que 
delícia deNatal

Um clássico 
O tradicional biscoito 
Bono está no delicioso 
tablete (160 gramas) de 
chocolate ao leite com 
pedaços crocantes do 
biscoito. 

Festa mais dourada
A exclusiva Bola Alpino Natal vem 
com 12 bombons Alpino e promete 
deixar o Natal ainda mais dourado. 
Outra opção para presentear é a 
Caixa Alpino (260 gramas), com  
20 bombons, que retorna com 
layout ainda mais sofisticado.

Saúde de bandeja
De embalagem renovada, 
Nesvita com Actifibras 
ganhou as versões Mamão  
e Laranja (400 gramas), e 
Ameixa e Morango, que 
reúne os dois sabores na 
mesma bandeja de 600 gramas. 
E os iogurtes Molico, que já 
eram isentos de gordura, agora 
também não têm adição de 
açúcares, contendo apenas  
os açúcares naturalmente  
presentes nos ingredientes.  
Ideal para quem busca  
produtos com baixa caloria.

O achocolatado número um do país celebra seu aniver-
sário com inovação no sabor, na embalagem e na comu-
nicação. Para começar, a versão Nescau 2.0 traz um mix 
inédito de cacau e também é enriquecida com Actigen-E. 
A nova embalagem transforma o já conhecido tornado 
de chocolate da marca na própria lata em formato  
espiral. E, para comunicar as novidades, a campanha 
usa o mote Irado igual, mas diferente. Só provando 
para entender e marca o pioneirismo da Nestlé em 
um novo formato publicitário na internet: o comer-
cial de Nescau 2.0 estreou no YouTube antes de en-
trar na TV, em um canal exclusivo dentro do site.  

A Nestlé é a primeira empresa a executar esse  
tipo de ação nas regiões da América Latina,  
Ásia e Pacífico. Acesse o site www.nescau.com.br 
e fique por dentro!

Use a 
imaginação

Explore as diversas 
maneiras de saborear 

a nova linha Moça 
Top de cobertura para 

sobremesas, disponível 
em todo o país nas versões 

Tradicional, Doce de leite e 
Chocolate, em bisnagas de 

170 gramas. Aperte e curta!

Picolé Moça
Só Sorvetes Nestlé poderia fazer 
o verdadeiro Picolé Leite Moça. 
Um dos mais tradicionais  
sabores Nestlé virou sorvete  
cremoso coberto com chocolate 
e recheado com calda de  
Leite Moça. A novidade já pode 
ser encontrada em todo o país.

Biscoitos deliciosos
Com textura leve e cro-
cante, o novo Nestlé 
Saltines chega nos sabores 
Original e Manteiga. Em três 
embalagens dentro de um pacote 
tamanho-família de 342 gramas, 
já está disponível em Curitiba, 
Florianópolis, Porto Alegre e São Paulo. Outro  

biscoito que promete  
ser sucesso é Nestlé 
Classic, recheado com  
o delicioso chocolate,  
em embalagens de  
165 gramas.

Convidada de honra
A caixa de Especialidades (400 
gramas) chega a todo o país em 
embalagem comemorativa como 
mais uma opção para presentear.

Vestida para o Natal
Por mais um ano, Leite Moça 
veste figurino de Natal e 
traz deliciosas sugestões 
de receitas no verso das 
embalagens.
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Nestlé pelo Brasil

 

A nova fábrica da Nestlé, inaugurada no dia 28 de 
setembro em Araçatuba (a 520 quilômetros da capi-
tal paulista), reúne o que há de mais avançado no 

mundo em tecnologia de produção de fórmulas infantis. 
Com investimento de R$ 120 milhões, a fábrica tem 

capacidade para produzir 30 mil toneladas anuais de fór-
mulas voltadas para a nutrição de lactentes: Nan 1 Pro e 
Nan 2 Pro, Nestogeno 1,  Nestogeno 2, Nestogeno Plus, 
Nidex e Nan A.R. Metade do volume produzido será desti-
nada à exportação.

A unidade foi instalada em uma área de 24 mil m2, ao 
lado de outra fábrica da Nestlé que existe desde 1963 e  
atualmente produz o Creme de Leite Nestlé e a linha de  
leites Molico. Juntas, as duas geram cerca de 2 mil empre-
gos diretos e indiretos. A cerimônia de inauguração  

Nestlé inaugura nova 
fábrica em Araçatuba

À esq., as linhas de produção, 
totalmente automatizadas, 
garantem que não haja contato 
manual durante todo o processo. 
Abaixo, o presidente da Nestlé  
Brasil, Ivan Zurita (à esq.), ao lado  
do governador de São Paulo,  
José Serra, e do gerente da fábrica, 
Marco Guimarães.

contou com a 
presença de Ivan 
Zurita, presidente  
da Nestlé Brasil; José 
Serra, governador de São Paulo; Arlindo Chinaglia, presi-
dente da Câmara dos Deputados; Jorge Maluly Neto, pre-
feito de Araçatuba; Dioclécio Campos Júnior, presidente da 
Sociedade Brasileira de Pediatria; Alfredo Fenollosa, dire-
tor mundial de operações da Nestlé Nutrition; e Marília 
Rosado, diretora de Nutrição Infantil da Nestlé Brasil, 
além de representantes de entidades médicas, prefeitos e 
vereadores da região e de todos os colaboradores da nova 
unidade. “Investir no Brasil faz bem”, disse Ivan Zurita ao 
reafirmar o compromisso da Nestlé com o desenvolvimen-
to socio-econômico do país e a criação de empregos.

Você quer que a criançada também tenha interesse na arte de cozinhar? 
Conheça a Coleção Meus Primeiros Pratos, na qual a Nestlé ensina recei-
tas gostosas e hábitos saudáveis para a galerinha dar seus primeiros 
passos na cozinha, além de oferecer informações úteis, curiosidades, 
dicas e muita diversão. 

Se o seu filho tiver entre 8 e 11 anos, envie uma carta para a Nestlé 
– Caixa Postal 21.144, CEP 04602-970 – ou mande um e-mail para o ende-
reço falecom@nestle.com.br e confira os folhetos disponíveis. Logo, logo 
você vai descobrir que tem mais um mestre-cuca em casa!

Meus Primeiros Pratos: desde 
cedo, o prazer de cozinhar • “Eu detono, tu detonas, nós  

detonamos.” Este é o nome do  
novo espaço interativo que você 
encontra no site de Crunch Cereal 
(www.crunch-cereal.com.br), onde 
os jovens podem contar pra todo 
mundo o que fazem para quebrar  
a rotina. As frases de “quebras  
de rotina” mais votadas entram 
para o ranking “As mais, mais”. 

Por dentro 
da rede

Duplamente  
reconhecida
A Nestlé foi eleita a marca mais 

confiável do país na pesquisa “Marcas de 

Confiança”, realizada entre março e abril 

pelo Ibope para a revista Seleções do Reader’s 

Digest junto aos assinantes da publicação. As marcas Petrobras e 

Correios obtiveram o 2o e o 3o lugares, respectivamente. 

O presidente da Nestlé Brasil, Ivan Zurita, ficou entre os três 

executivos mais confiáveis do país e, na categoria de produto, 

Chocolates Nestlé venceu pela sexta vez.

 
Respeito e qualidade – Mais 

uma vez a Nestlé foi destaque 

no ranking “As Empresas Mais 

Admiradas no Brasil”, fruto de 

um estudo realizado pela TNS 

InterScience para a revista Carta 

Capital. Na 10a edição do prêmio, 

a empresa venceu nos quesitos 

“Respeito pelo Consumidor” 

e “Qualidade de Produtos e 

Serviços”, além de se destacar 

pela participação em todas as 

edições anteriores. A pesquisa, realizada de junho a julho de 

2007, ouviu 1.276 executivos de 47 setores da economia.

As embalagens de Nescafé (vidro) e Leite 
Ninho Baldinho edição “Torcer pelo Brasil 
faz bem” ganharam no dia 5 de setembro 
o Prêmio ABRE Design & Embalagem 2007, 
promovido pela Associação Brasileira de 
Embalagens. Nescafé foi premiado nas 
categorias Redesign Alimentos e Bebidas e 
Design Embalagens Bebidas, enquanto as 
latas de Leite Ninho Baldinho venceram 
pelo voto popular.

Diversão, receitas e dicas úteis... confira  
as novidades nos sites das marcas Nestlé@

•Com o objetivo de reforçar ainda 
mais o compromisso da marca com  
as mães, o site de Ninho Soleil  
(www.nestle.com.br/ninhosoleil)  
traz informações sobre o desenvolvi-
mento das crianças, os produtos da 
linha e os benefícios nutricionais. 

•Porque mudar faz bem é o slogan 
apresentado pela linha Sollys, de 
produtos à base de soja, cujo novo 
site (www.nestle.com.br/sollys) traz 
informações sobre a marca e maté-
rias relacionadas a alimentação e 
saúde, receitas e links interativos. 

Design 
campeão
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Responsabilidade Social

Vicentinos fazem da prática da solidariedade a sua missão de vida e, 
com as doações do “Torcer faz bem”, beneficiam milhares de pessoas

Um exército da paz atua silenciosamente no mundo há 
quase dois séculos para minorar a pobreza e a dor das 
camadas mais sofridas da população. Semanalmente, 

ele visita comunidades carentes em 135 países para distribuir 
alimentos e conforto espiritual sem pedir nada em troca. Os 
membros da Sociedade de São Vicente de Paulo (SSVP), 
organização e movimento católico internacional de leigos, 
inspiram-se na vida do santo que batiza a entidade para aliviar 
o sofrimento do próximo, seja qual for sua crença espiritual 
ou política, cor ou nacionalidade. A única exigência para ser 
atendido é estar precisando.

Desde a fundação, em 1833, na França, por Antonio Frede
rico Ozanam, a SSVP ocupa-se de todo o tipo de obra de ca-
ridade e busca refletir sobre a origem e a solução das situações 
que atentam contra a dignidade 
humana. O trabalho é totalmente 
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Anjos
da guarda

voluntário e todos cumprem a tarefa de visitar os carentes, 
não importando sua posição na hierarquia da organização. 
Além disso, os vicentinos reúnem-se periodicamente para 
debater os problemas das populações carentes e traçam linhas 
de atuação. “Não é um trabalho meramente assistencialista, 
como dizem alguns. Buscamos promover a integridade e 
a dignidade das pessoas”, explica João Marcos Andrietta, 
diretor de comunicação da SSVP no Brasil.

Há cerca de 500 mil vicentinos no mundo, metade deles 
no Brasil – a sede da entidade fica no Rio e seu presidente é 
Nelson Antonio de Souza. Sob o lema “Unidade, amizade 
e compromisso para conseguirmos trabalhar a grande rede 
de caridade”, os 250 mil vicentinos atendem semanalmente 
150 mil famílias em favelas, cortiços e na zona rural, distri-

buindo 800 mil quilos de alimentos, além 
de remédios, roupas, móveis etc. 

Bem eficiente
Essa capacidade de chegar a qualquer rincão sem perder a efi-
ciência e a seriedade é reconhecida amplamente pela sociedade 
brasileira: em 2004, a SSVP recebeu o prêmio de Direitos 
Humanos da Presidência da República, e vários órgãos gover-
namentais e empresas privadas a procuram para fazer parcerias 
em projetos sociais. Entre as parcerias mais importantes, estão 
o convênio assinado em agosto de 2005 com o Ministério do 
Desenvolvimento para atender as populações carentes fora do 
alcance dos programas sociais do governo.

 Do lado da iniciativa privada, a relação com a Nestlé 
começou em 2003, quando a Pastoral da Criança indicou a 
SSVP para distribuir 1 milhão de quilos de produtos em cida-
des do Norte, Nordeste e Vale do Jequitinhonha, por meio 
do programa Fome Zero. Um ano depois, SSVP e Nestlé 
firmaram parceria para distribuição dos produtos doados em 
troca de ingressos para os shows da turnê “Roberto Carlos 
Pra Sempre”. E a partir de 2005 a parceria se ampliou com a 
campanha “Torcer faz bem”, em que a compra de produtos 
Nestlé – doados aos vicentinos – dá direito a ingressos para 
os jogos do Campeonato Brasileiro.

“Essa campanha foi e está sendo um dos acontecimentos 
mais relevantes na história recente da SSVP, pois resultou na 
maior arrecadação de alimentos que uma entidade social já fez 
no país”, afirma Andrietta, entusiasmado pela possibilidade de 
distribuir nacionalmente mais de 4 milhões de produtos. Até 
agosto, em três anos de campanha, cerca de 250 mil famílias, 
300 mil crianças e 130 mil idosos foram beneficiados (veja box), 
em nove capitais e seis cidades que sediaram jogos do Brasilei-
rão. E outras 312 entidades sociais receberam os alimentos.

“Um dos objetivos da campanha é não estocar os alimentos 
arrecadados. Em virtude da capilaridade da SSVP – estrutu-
rada na maioria dos municípios – e da agilidade, organização 
e comprometimento dos vicentinos, os alimentos chegam 

O voluntário José 
Hailton Coelho 

entrega produtos a 
Angela Maria Silvério 

e o filho Célio Carlos 
Tenório Jr. (também na 

página ao lado, com 
a bola), cuja família 

recebe assistência 
dos vicentinos na 

Vila Mascote, zona 
sul de São Paulo: não 
importa a hierarquia 

na organização, todos 
os vicentinos (são 

250 mil só no Brasil) 
cumprem a tarefa de 

visitar a população 
carente nas cidades  

e na zona rural.

rapidamente para quem precisa. E quando percebemos que 
as quantidades arrecadadas superaram as expectativas, ime-
diatamente redistribuímos os alimentos para outras entidades 
congêneres e de credibilidade”, diz Andrietta. 

Entusiasmo e responsabilidade
As características dos vicentinos destacadas pelo diretor de 
comunicação levaram a Pastoral da Criança a indicar a en-
tidade quando a Nestlé a procurou para saber qual seria a 
forma mais garantida e eficaz de doar alimentos arrecadados 
em suas campanhas. “O grande desafio era conseguir uma 
distribuição pulverizada e rápida, já que seria complicado 
estocar os alimentos”, explica Janaina Schemid, colaboradora 
da Nestlé que faz a interface com os vicentinos.

Além da dedicação, a eficácia das ações é preocupação 
constante dos vicentinos, que mantêm a Escola de Capa-
citação Frederico Ozanam para aprimorar a formação e se 
comunicam por meio de boletins, revistas e internet para 
trocar experiências e buscar soluções. Como entre os seus 
membros há pessoas de todas as profissões, todos têm o que 
ensinar e aprender. “O bacana é que em qualquer cidadezinha 
se encontra uma conferência vicentina, nunca estamos sozi
nhos”, diz Ágata Henrique, jornalista e assessora de imprensa 
voluntária da campanha “Torcer faz bem”.

A transparência é outro ponto importante para os vicen
tinos, que prestam contas periodicamente aos parceiros 
de projetos sociais – trimestralmente, no caso da Nestlé. 
“Como a quantidade de alimentos é muito grande, estamos 
auxiliando um número maior de famílias, crianças e idosos, 
que também estão recebendo mais e melhor. A confiança 
depositada pela Nestlé aumenta a responsabilidade dos 
vicentinos e impregna a todos de um entusiasmo autêntico 
e duradouro que provoca a motivação necessária para perse-
verarmos em fazer o bem”, conclui Andrietta. 

O sucesso da 
campanha
A arrecadação de produtos Nestlé  
e o número de famílias, crianças, 
idosos e outras entidades sociais 
beneficiados pela campanha que, em 
três anos, agitou o futebol brasileiro.

2005
784.986 latas de Nescau e  
52.465 vidros de Nescafé...
... para 93.283 famílias, 53.116 
crianças e 6.693 idosos em 
Belo Horizonte, Brasília, Campinas, 
Caxias do Sul, Curitiba, Florianópolis, 
Goiânia, Porto Alegre, Rio de Janeiro, 
Santos, São Caetano do Sul, São Paulo 
e Volta Redonda.

2006
84.265 latas de Nescau,  87.021 vidros de Nescafé, 145.000 latas de Farinha  
 Láctea, 609.990 pacotes de Biscoitos, 102.221 tabletes de Chocolate,  
13.355 pacotes de Sopão Maggi e 13.029 latas/sachês de Mucilon... 
... para 109.997 famílias, 230.392 crianças, 120.599 idosos e 347 entidades  
sociais em Belo Horizonte, Campinas, Caxias do Sul, Curitiba, Florianópolis, Goiânia,  
Porto Alegre, Recife, Rio de Janeiro, Santos, São Caetano do Sul e São Paulo.

2007
Até a 32a rodada (jogos em 20 e 21 de outu-
bro), 1.461.157 unidades de produtos 
Nestlé (Neston, Caldos Maggi, Sopão 
Maggi, Nescafé, Nescau e Biscoitos)...
... para  (até a 19a rodada, em 11 e 12 de agosto) 
33.099 famílias, 6.480 crianças, 
4.762 idosos e 312 entidades sociais 
em Belo Horizonte, Caxias do Sul, Curitiba, 
Florianópolis, Goiânia, Porto Alegre, Rio de 
Janeiro, Santos e São Paulo.Fo
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Responsabilidade Social

Vicentinos fazem da prática da solidariedade a sua missão de vida e, 
com as doações do “Torcer faz bem”, beneficiam milhares de pessoas

Um exército da paz atua silenciosamente no mundo há 
quase dois séculos para minorar a pobreza e a dor das 
camadas mais sofridas da população. Semanalmente, 

ele visita comunidades carentes em 135 países para distribuir 
alimentos e conforto espiritual sem pedir nada em troca. Os 
membros da Sociedade de São Vicente de Paulo (SSVP), 
organização e movimento católico internacional de leigos, 
inspiram-se na vida do santo que batiza a entidade para aliviar 
o sofrimento do próximo, seja qual for sua crença espiritual 
ou política, cor ou nacionalidade. A única exigência para ser 
atendido é estar precisando.

Desde a fundação, em 1833, na França, por Antonio Frede
rico Ozanam, a SSVP ocupa-se de todo o tipo de obra de ca-
ridade e busca refletir sobre a origem e a solução das situações 
que atentam contra a dignidade 
humana. O trabalho é totalmente 
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da guarda
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Sustentabilidade

compartilhados
Valores
Os termos “sustentabilidade” e “respon-

sabilidade social” vêm ocupando cada 
vez mais espaço nos meios de comuni-

cação e entraram definitivamente no repertório 
das pessoas e das empresas, mas de forma ainda 
pouco clara. Afinal, o que é sustentabilida-
de? Para a Organização das Nações Unidas 
(ONU), são “princípios que regem a produção 
e o consumo de bens e serviços no presente, 
em um sistema social justo, ambientalmente 
equilibrado e economicamente próspero, por 
um período de tempo longo e indefinido, de 
modo a não comprometer as necessidades e 
escolhas das futuras gerações”. 

Para a Nestlé, essa definição se traduz no 

compromisso da empresa com a criação de valor, 
sustentável em longo prazo, não apenas para os 
acionistas, mas também para parceiros, fornece-
dores, colaboradores, consumidores e a sociedade 
como um todo. E, em cada etapa dessa cadeia, 
compartilham-se os benefícios proporcionados 
pela política de responsabilidade corporativa 
– social, ambiental e econômica – da Nestlé, em 
que valores como desenvolvimento, qualidade, 
segurança e respeito são uma constante.

Agricultura e fornecedores
Maior compradora de leite do país, com um vo-
lume de 2 bilhões de litros por ano, além de uma 
das maiores de açúcar (260 mil toneladas/ano), 

café (1,5 milhão de sacas/ano) e cacau (52 mil 
toneladas/ano), a Nestlé não se limita a escolher 
suas matérias-primas pela relação custo-benefício. 
Sua parceria com agricultores e pecuaristas – in-
cluindo pequenos produtores reunidos em coo-
perativas – leva em conta o compromisso com o 
desenvolvimento sustentável desses fornecedores. 
Para isso, a empresa mantém programas de apoio 
técnico e transfere conhecimentos para que eles 
obtenham ganhos de qualidade e produtividade, 
o que, no final, também contribui para o desen-
volvimento econômico das comunidades. 

Produção e distribuição
Cada 3% de crescimento que a Nestlé alcança 
no Brasil significa a necessidade de instalar 
uma nova fábrica, com padrões de operação 
de alta tecnologia, que garantem a segurança 
dos alimentos, e com a abertura de oportuni-
dades de emprego e renda. Foi o que ocorreu 
recentemente com a inauguração de duas novas 
unidades da companhia, em Feira de Santana 
(BA) e Araçatuba (SP). 

Para os 17 mil colaboradores Nestlé em todo 
o país, o compromisso com a criação de valor 
compartilhado se reflete nos programas que 
asseguram a possibilidade de progresso profis-
sional e a melhoria da qualidade de vida, dentro 
e fora da empresa, como ocorreu com a recente 
ampliação da licença-maternidade de quatro 

para seis meses, favorecendo as futuras mamães 
da empresa e a saúde de seus bebês. 

Na área ambiental, o modelo de responsabi-
lidade corporativa da Nestlé se concretiza em 
várias frentes, desde a redução das emissões de 
poluentes – por meio, por exemplo, da substi-
tuição de óleo pesado por gás natural e madeira 
de reflorestamento – até a efetiva economia de 
água, energia e embalagens e a crescente utili-
zação de fontes renováveis de energia. 

Produtos e consumidores
O respeito ao consumidor, razão de ser da 
Nestlé, estimula a busca permanente de aper-
feiçoamentos técnicos para que a empresa 
consiga fabricar produtos cada vez mais seguros 
e nutritivos, mais acessíveis e com a melhor 
qualidade possível. 

Na área social, a Nestlé criou em 1999 o 
Programa Nutrir, no qual aplica anualmente 
cerca de R$ 1,5 milhão e que se destaca pelo 
amplo trabalho voluntário dos funcionários. 
Com o objetivo de contribuir para a educação 
alimentar da população em situação socioeco-
nômica desfavorável, o Nutrir atua em todo o 
país capacitando educadores que trabalham em 
escolas e entidades e transmitem às famílias 
conhecimentos sobre nutrição – por exemplo, 
como aproveitar melhor os alimentos –, entre 
outras atividades. 

Gerar valor para a empresa e a sociedade é a base  
do modelo de responsabilidade corporativa da Nestlé 
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Reciclar Faz Bem

Aprenda uma técnica simples de 
découpage e transforme latas vazias 

de Neston 3 Cereais em lindas 
embalagens para biscoito
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Metais preciosos Produção
Elisa Nathaly 

Empório do Artesanato 
www.emporiodo 

artesanato.com.br
(11) 3721-6984 e  

(11) 9381-5916

materiais
• lata de Neston 3 Cereais (400 g)  
• álcool • pincel chato • primer para 
metal • rolo de espuma • tinta  
acrílica amarelo-pele ou pérola 
• papéis com motivos natalinos 
para fazer a découpage • termolina 
líquida • tinta relevo mosaico • 
tinta relevo metálico pérola • pincel 
redondo no 11 • primer para PET 

2 Pinte toda a lata com uma  
camada de tinta acrílica amarelo-

pele ou pérola. Passe o rolo de espuma 
para uniformizar a pintura e, depois  
de secar, repita o processo. 

Porta-biscoitos

5 Passe uma camada de primer para 
PET em toda a tampa e deixe secar. 

Em seguida, aplique uma demão de  
termolina, recorte mais figuras de  
papel com motivos natalinos e cole-as 
na tampa. Para finalizar, passe uma  
segunda demão de termolina.

1 Limpe a lata com um pano embe-
bido em álcool. Em seguida, com 

um pincel chato, passe uma camada de 
primer para metal. Para uniformizar, 
passe o rolo de espuma limpo e seco. 
Espere secar por cerca de 30 minutos. 
Depois de secar, passe uma segunda 
demão de primer, repetindo o processo.

O  alumínio é o material mais valioso no 
setor de reciclados e também um dos 
mais reaproveitados no país. Aproxi-

madamente 97% das cerca de 60 latinhas de 
bebida que cada brasileiro consome anualmen-
te são recicladas. Bastante, não?  

O mercado de reciclagem de aço – material 
empregado em algumas embalagens de produ-
tos Nestlé – também é muito sólido, uma vez 
que a sucata é aproveitada integralmente para 
a refabricação. Dos 31,6 milhões de tonela-
das produzidas em 2005, 25,6% resultaram da 
transformação da sucata. O aço é empregado 
também nas indústrias automobilística e de ele-
trodomésticos, bem como na construção civil. 

Em casa, você pode fazer sua parte em 
favor da natureza reaproveitando a lata vazia 
de Neston 3 Cereais (400 gramas) para criar 
um lindo porta-biscoitos. Que tal recheá-lo 
    com gostosuras como os Gingerbreads do Água 
             na Boca para presentear neste Natal?

Acesse www.nestle.com.br/revista e 
confira o passo-a-passo completo de  
um outro modelo de porta-biscoitos. 

Na internet

4 Use tinta relevo mosaico para 
acentuar alguns detalhes nas  

figuras, como a barba do Papai Noel, 
por exemplo. Com a tinta relevo  
metálico pérola e o pincel no 11, ressalte 
outros detalhes da decoração, como  
as mangas e a barra da roupa do  
Papai Noel.Para finalizar, passe uma 
nova camada de termolina líquida.

3 Recorte motivos natalinos de sua 
preferência e mergulhe-os por dois 

minutos em uma bacia com água, para 
que fiquem mais aderentes. Retire o  
excesso de água com um guardanapo 
de papel, passe uma camada de ter-
molina líquida na lata e cole as figuras. 
Depois, passe uma nova camada de  
termolina para dar acabamento.

Não perca, na próxima edição de Nestlé com 
Você, os resultados do concurso “Faça Arte, Faça 
Sua Parte”, que premiará os quatro melhores 
trabalhos nas categorias vidro, metal, plástico e 
papel/papelão. Até o fechamento desta edição, já 
havíamos registrado o recebimento 
de centenas de trabalhos. Beleza, 
originalidade e funcionalidade 
serão os critérios empregados 
pela comissão julgadora para 
definir os quatro vencedores.  
Quem sabe seu nome não está 
nessa lista? 

Você faz a reciclagem, 
você faz sua parte!
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Reciclar Faz Bem

Aprenda uma técnica simples de 
découpage e transforme latas vazias 

de Neston 3 Cereais em lindas 
embalagens para biscoito
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Metais preciosos Produção
Elisa Nathaly 

Empório do Artesanato 
www.emporiodo 

artesanato.com.br
(11) 3721-6984 e  

(11) 9381-5916
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Sabor e saúde na
mesa do leitor
Sugestões de Harmonia à Mesa e Você e 
Maggi mudam o cotidiano dos leitores, 
que testam novos ingredientes e criam hábitos 
cada vez mais saudáveis em casa e no trabalho

Na escola de idiomas 
em que trabalha há 11 
anos, no bairro de Ponta 
Verde, em Maceió (AL), 
uma das funções da 
secretária Carolina Paes 
Cavalcante é organizar 
cooking classes (aulas 
de culinária) e treina-
mentos de coffee-breaks 
(pausas para café) para 
os alunos. O desafio de 
conseguir diversificar o cardápio das aulas foi superado há três 
meses, quando Carolina conheceu a revista pelo site da Nestlé. 
Tendo de organizar cerca de quatro treinamentos por semestre, 
cada um com duração de uma semana, Carolina já estava no limite 
da criatividade quando encontrou as receitas da Ciabatta especial e 
do Sanduíche de carne cremoso. “Elas são tão práticas que em uma 
hora eu fiz mais de cem sanduíches diferentes. As duas receitas já 
fazem parte do conteúdo das aulas de culinária em inglês para as 
crianças e viraram uma ‘febre’ entre os professores, que quiseram 
aprender para fazer em casa”, conta. 

Outra receita que Carolina incluiu nas cooking classes foi o 
Veggie sanduba, publicado nas fichas da coleção Receitas Nestlé 
Sabor & Saúde encartadas na edição 35. “Já estou escolhendo 
outras sugestões da revista para preparar nos próximos treina-
mentos”, informa Carolina, que também faz as receitas em casa 
nos finais de semana para recepcionar os amigos.

Estímulo à criatividade
Leitora de Nestlé com Você desde 2000, a estudante Lisangela 
Carvalho da Rosa Zolin, de 23 anos, do município de Santiago 
(RS), conta que as receitas publicadas na revista sempre a aju-
daram no dia-a-dia. “Adoro as dicas de ingredientes alterna-
tivos. Duas receitas que faço freqüentemente são o Cozido 
brasileiro (edição 30) e a Sopa de mandioquinha com couve 
(edição 26), ótimas opções para o inverno”, diz. Nos últi-
mos tempos, Lisangela testou e aprovou o Risoto dia-a-
dia e a Ciabatta especial (edição 35) e adotou o hábito 
de lanchar entre as refeições. “Hoje estou bem mais 
disposta. As sugestões de cardápio e receitas para o 
lanche foram muito úteis”, conta Lisangela.

As fichas da coleção Receitas 
Nestlé Sabor & Saúde, en-
cartadas na revista desde a 
primeira edição deste ano, 

fizeram tanto sucesso 
que recebemos centenas 

de pedidos de leitores para 
que ensinássemos a montar 

um porta-receitas.  
Nossa sugestão é uma em-

balagem vazia de Aveia Neston 
(250 gramas) encapada e decorada 

com EVA – mas, claro, você pode 
criar a sua própria decoração!   

materiais 
• caixa vazia de Aveia Neston  
(250 g) • régua • caneta preta •  
1 folha verde de EVA (etil vinil ace-
tato) com 2,5 mm de espessura • 
tesoura • estilete • cola instantânea 
• cola quente • pistola de cola quen-
te • retalhos de EVA (preto, branco, 
amarelo e vermelho) • tinta fosca 
para artesanato (preta e branca) • 
pinta-bolinhas • blush • cotonete

EVA e embalagem vazia de Aveia Neston 
rendem um prático fichário para acomodar 
a coleção Receitas Nestlé Sabor & Saúde

Receitas organizadas
Reciclar Faz Bem
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Você e a Nestlé

“A Ciabatta especial virou 
uma febre”
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3 Após recortar a tampa, passe o 
estilete suavemente nas marca-

ções dos picotes, com cuidado para 
não cortar o EVA – você deve apenas 
“quebrá-lo”, para que ele dobre. 

4 Com a cola instantânea, fixe as 
laterais da tampa. 5 Em seguida, com a cola quente, 

cole o EVA na caixa – primeiro a 
base, depois a tampa e, por fim, a 
lateral. Comece a colagem da lateral 
pela parte de trás e termine pela  
da frente.

6 Monte a galinha. Com a caneta, 
pinte os olhos; com a tinta e o 

pinta-bolinhas, faça pintinhas nas 
asas e na crista. Passe blush nas 
bochechas com o cotonete. Por fim, 
cole a galinha na frente da caixa.

1 Meça e marque 12 cm de altura 
na parte da frente da caixa e  

14,3 cm na de trás. Ligue os pontos 
das duas alturas pelas laterais. Re-
corte e jogue fora a parte superior.

2 Seguindo os moldes, risque so-
bre o EVA verde a base da caixa, 

a tampa e o revestimento lateral. 
Risque a galinha nos retalhos colori-
dos. Recorte tudo e reserve.

= 2,5 cm

Moldes

= picote

tampa

corpo

bico

pé crista cabeça

revestimento 
lateral

baseasa

Produção
Tereza Cristina (Artesanato em EVA) 
tcpretti@terra.com.br, (11) 5562-3784
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Reciclando

ca­sa do con­su­mi­dor

Espaço do Leitor

Adoro ver as receitas, saber dos lança-
mentos. Meus filhos já reservaram a receita 
dos Docinhos de abóbora para a festa de Hallo-
ween do curso de inglês.
Nataly Cilla Paskin Gurwicz – Rio de Janeiro, RJ

Agradecemos a todos os leitores que nos man-
daram elogios. E convidamos todos a saborear 
com o mesmo apetite esta nova edição.

RECEITAS NESTLÉ SABOR & SAÚDE
Estou maravilhada com os encartes, já 

comprei uma pasta só para guardá-los. As 
revistas são de grande utilidade. Fizeram 
sucesso em minha mesa o Omelete caipira, o 
Arroz cremoso com carne e o Quibe de soja.
Yeda Moraes Malachias Silva – Itapecerica, MG

 Estou adorando as receitas da coleção 
Sabor & Saúde. Vocês poderiam bolar um 
envelopinho para que possamos guardá-las. 
Gostaria de ver uma matéria de artesanato 
usando garrafas PET de Nestea e os anéis 
das latinhas também.

Leilane A. Santos – Rio de Janeiro, RJ

Vocês foram muito sábios em fazer as 
fichas destacáveis. Eu destaco e, com um 
clipe, junto com as minhas outras receitas.

Edna Barbosa de Morais – Limeira, SP

Gostaria de me corresponder com pessoas 
que tenham receitas de doces, salgados e 
tortas para festa. 
Maria Eloísa Wanderley da Silva
eloisasouza60@hotmail.com

Quero trocar receitas com pessoas que fa-
zem trufas e embrulhos para presentes.
Juliana Pereira
Rua Ceará, 256, Vila Santa Rosa,  
Mococa, SP – CEP 13730-000

Gosto de artesanato, faço pintura em 
guardanapos e ponto cruz e bordo chine-
los. Queria aprender a fazer biscuit.
Helaine Cristina Dias
Rua das Hortências, 81, Jardim Padre Paulo, 
Cáceres, MT – CEP 78200-000

Tenho 18 anos e gostaria de fazer novas 
amizades com pessoas de todo o Brasil, 

Mural
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LANCHES, ESPETINHOS, HALLOWEEN...
Recebi a revista “Puro prazer na hora do 

lanche”. A Nestlé é tudo de bom! Adorei 
também o espetinho de uva e a entrevista 
com o ator Marcos Frota. 

Rosilda Nunes da Silva – Aracaju, SE

Adorei a revista de setembro. Tem muitas 
receitas boas e práticas, curiosidades, e muita 
coisa interessante. As receitas são fáceis de 
entender, porque vem tudo explicado cor-
retamente e na quantidade certa.
Michael Jackson de Oliveira – Brumadinho, MG

Estava querendo fazer espetinhos para o 
almoço no final de semana, quando recebi a 
revista. Vocês nem podem imaginar a minha 
felicidade com tantas sugestões! Também 
amei os sanduíches, porém sinto falta do 
valor calórico de cada prato.

Patrícia Gomes de Almeida – Salvador, BA

A idéia dos espetinhos é genial. Achei 
bem legais os espetinhos de uva, e estou 
pensando em fazer com outras frutas tam-
bém. Fiz a Torta saudável de legumes, e ficou 
boa. Toda a revista está excelente.

Maria Filomena Tavares de Carvalho 
– São Paulo, SP

Na última edição, três fichas da coleção 
Receitas Nestlé Sabor & Saúde trouxeram 
selos incorretos – o selo “sem glúten” não 
se aplica ao Pão de queijo e o “sem leite” 

não se aplica nem ao Veggie sanduba  
nem ao Bolo de maçã.

errata

Lem­brete: mantenha seu endereço sempre atualizado.  
Se houver qualquer alteração, por favor nos comunique.

revis­ta nes­tlé com você 
Caixa Postal 21.144, CEP 04602-970,

São Paulo-SP 
e-mail: falecom@nestle.com.br

Você também pode se cadastrar pelo  
Portal Nestlé: www.nestle.com.br

converse conos­co

A revista me ajuda 
muito: tenho agradado minha famí-
lia e os amigos com as receitas e os 
produtos Nestlé. Minha princesinha 
adorou os novos produtos Sollys, 
saúde em primeiro lugar. Parabéns!
Aparecida Cíntia do S. Gouveia – Jundiaí, SP

Vocês me deram ótimas dicas nas 
reportagens de Vida Saudável. Tenho 

Vida Saudável para todos
um filho de 11 anos, e o equilíbrio 
alimentar me ajudou a cuidar melhor 
da alimentação dele.

Edilma M. R. dos Passos – Camaragibe, PE

Parabéns pela matéria dos lanches. 
Sou aluna de nutrição e gostei muito 
da maneira com que foram menciona-
dos os intervalos entre as refeições.

Andreia Viana – por e-mail

Adorei as receitas de lanches e su-
cos. Tem uma que eu gostei mais: a do 
Suco cremoso de carambola. Em casa te-
nho um pé da fruta e sempre se perde 
um monte. Todo mundo adorou! 

Selma Ramos da Silva – Cianorte, PR
Caras leitoras, agradecemos as boas 

palavras e desejamos a vocês uma vida 
cada vez mais saudável!

Ér
ic

 B
.

para trocarmos receitas. Gostaria de me 
corresponder com todos aqueles que 
estão de bem com a vida.
Tamires Evelyn Venâncio
Sítio Pinheiros, s/n, Bairro Góis, Tapiraí, SP 
– CEP 18180-000 

Quero fazer amigos e me corresponder 
com pessoas que fazem pinturas, borda-
dos com pedrarias e bijuterias.
Maria Taiana Cardoso Pereira
thayannacardoso_itb@hotmail.com
Avenida Homero Gomes de Castro, 263,  
apto. 5, Itaituba, PA – CEP 68180-250

Gostaria de me corresponder com pessoas 
que trabalhem com cartões artesanais e que 
façam brinquedos com garrafas PET.
Delma do Nascimento Oliveira
Rua Matos Vasconcelos, 890, Bairro Damas, 
Fortaleza, CE – CEP 60426-110

Adorei as receitas colecionáveis. Desta-
quei e plastifiquei. Ficaram muito práticas.

Luciana Souza – Gandu, BA

Sugiro que vocês criem uma caixinha, 
uma espécie de arquivo, utilizando recicla-
gem de embalagens Nestlé (de preferência 
de sorvetes), para que guardássemos as 
receitas destacáveis.

Carla Ramos Bettarello – Piracicaba, SP
Cara Carla, seu desejo é uma ordem! Confira 

o porta-receitas que sugerimos na página 32 – e 
veja também a dica da Luciana Souza, que plas-
tificou as receitas. Que tal fazer as duas coisas?

SUGESTÕES
 Gostaria de aprender coisas artesanais 

com produtos Nestlé, pois utilizo vários 
deles, inclusive para as lembrancinhas das 
festas das minhas filhas.

Fernanda Souza da Silva – Lagoa Santa, MG

Estou cursando o último ano de nutrição 
e uso bastante as novidades de receitas da 
Nestlé nos meus cardápios, então gostaria 
que vocês fizessem uma matéria sobre fa-
rofas, pois é uma preparação fácil e barata, 
que todo mundo pode fazer. 

Camila Z. Kuhn – Presidente Prudente, SP

Gostaria de sugerir uma matéria sobre 
distúrbios gastrointestinais, pois sofro de 
esofagite e prisão de ventre, e encontrei 
no Nesvita um grande aliado. Gostaria de 
receitas que também ajudassem e fossem 
funcionais. Sugiro, ainda, receitas para pes-
soas que moram sozinhas.

Fátima Conte – por e-mail

Gostaria que publicassem receitas para 
pessoas da terceira idade, já que minha mãe 
tem 87 anos.

Zélia B. Rodrigues da Silva – Rio de Janeiro, RJ

Tenho 67 anos e gostaria que vocês fa-
lassem mais sobre a soja, pois preciso muito 
me alimentar desse produto.

Zilda Lopes Ramos – São Paulo, SP

PASSEIO
 Gostaria que vocês colocassem receitas 

típicas da Bahia, juntamente com belas pai-
sagens de Salvador, minha terra natal.

Maria das Mercês Souza Fiúza – Campinas, SP 
Cara Maria, baiana que é, você não pode 

perder a matéria de Passeio, falando da Costa 
do Dendê. Pertinho de Salvador!

Quero parabenizar a equipe e sugerir que 
façam uma matéria sobre turismo envolven-
do minha cidade (Recife) e Olinda.

Ilma Valéria Gomes de Melo – Recife, PE

Gostaria de ver na próxima revista uma 
reportagem sobre Portugal, em especial 
Lisboa e Ilha da Madeira.

Marísia Silva – Nova Serrana, MG

Por que vocês não fazem uma reportagem 
sobre o Espírito Santo, a beleza das praias, a 
moqueca capixaba?

Márcia Seibel Plaster – Vila Pavão, ES

Minha mãe e eu gostaríamos que vocês 
nos ensinassem a fazer o sabão com sobra 
de óleo de frituras. 

Rosângela Ribeiro Fernandes – Pinheiros, ES

Vocês podem fazer uma entrevista com o 
ator Reynaldo Gianecchini? Não porque ele 
é de Birigüi, mas, sim, pela pessoa simples e 
muito educada que ele é.

Rosimeire Ap. da Silva Oliveira – Birigüi, SP

Estou curiosa para saber como vai ser o 
calendário 2008, pois ele deixa a cozinha 
bonita e muito chique – e as receitas deixam 
as pessoas com água na boca! 
Rosângela de F. da Silva Eusébio – São Paulo, SP 

Esperamos que a Rosângela e todos os leitores 
tenham muita água na boca com o calendário – e 
que a cozinha da gente fique ainda mais bonita 
e chique em 2008!   

           Na seção Reciclar Faz Bem, venho 
acompanhando os trabalhos e resulta-
dos obtidos pelo reaproveitamento de 
materiais. Estudo Gestão Ambiental na 
Universidade de São Paulo, e temos 
o Programa USP Recicla, cujas ações 
baseiam-se nos 3Rs: Reduzir, Reutilizar 
e Reciclar. Vejo que as idéias para reuti-
lização e reciclagem que vocês propõem 
podem até se tornar uma fonte 
alternativa de renda. 
Gilmar A. M. de Oliveira – Piracicaba, SP

“

“
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Reciclando

ca­sa do con­su­mi­dor

Espaço do Leitor

Adoro ver as receitas, saber dos lança-
mentos. Meus filhos já reservaram a receita 
dos Docinhos de abóbora para a festa de Hallo-
ween do curso de inglês.
Nataly Cilla Paskin Gurwicz – Rio de Janeiro, RJ

Agradecemos a todos os leitores que nos man-
daram elogios. E convidamos todos a saborear 
com o mesmo apetite esta nova edição.

RECEITAS NESTLÉ SABOR & SAÚDE
Estou maravilhada com os encartes, já 

comprei uma pasta só para guardá-los. As 
revistas são de grande utilidade. Fizeram 
sucesso em minha mesa o Omelete caipira, o 
Arroz cremoso com carne e o Quibe de soja.
Yeda Moraes Malachias Silva – Itapecerica, MG

 Estou adorando as receitas da coleção 
Sabor & Saúde. Vocês poderiam bolar um 
envelopinho para que possamos guardá-las. 
Gostaria de ver uma matéria de artesanato 
usando garrafas PET de Nestea e os anéis 
das latinhas também.

Leilane A. Santos – Rio de Janeiro, RJ

Vocês foram muito sábios em fazer as 
fichas destacáveis. Eu destaco e, com um 
clipe, junto com as minhas outras receitas.

Edna Barbosa de Morais – Limeira, SP

Gostaria de me corresponder com pessoas 
que tenham receitas de doces, salgados e 
tortas para festa. 
Maria Eloísa Wanderley da Silva
eloisasouza60@hotmail.com

Quero trocar receitas com pessoas que fa-
zem trufas e embrulhos para presentes.
Juliana Pereira
Rua Ceará, 256, Vila Santa Rosa,  
Mococa, SP – CEP 13730-000

Gosto de artesanato, faço pintura em 
guardanapos e ponto cruz e bordo chine-
los. Queria aprender a fazer biscuit.
Helaine Cristina Dias
Rua das Hortências, 81, Jardim Padre Paulo, 
Cáceres, MT – CEP 78200-000

Tenho 18 anos e gostaria de fazer novas 
amizades com pessoas de todo o Brasil, 

Mural
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LANCHES, ESPETINHOS, HALLOWEEN...
Recebi a revista “Puro prazer na hora do 

lanche”. A Nestlé é tudo de bom! Adorei 
também o espetinho de uva e a entrevista 
com o ator Marcos Frota. 

Rosilda Nunes da Silva – Aracaju, SE

Adorei a revista de setembro. Tem muitas 
receitas boas e práticas, curiosidades, e muita 
coisa interessante. As receitas são fáceis de 
entender, porque vem tudo explicado cor-
retamente e na quantidade certa.
Michael Jackson de Oliveira – Brumadinho, MG

Estava querendo fazer espetinhos para o 
almoço no final de semana, quando recebi a 
revista. Vocês nem podem imaginar a minha 
felicidade com tantas sugestões! Também 
amei os sanduíches, porém sinto falta do 
valor calórico de cada prato.

Patrícia Gomes de Almeida – Salvador, BA

A idéia dos espetinhos é genial. Achei 
bem legais os espetinhos de uva, e estou 
pensando em fazer com outras frutas tam-
bém. Fiz a Torta saudável de legumes, e ficou 
boa. Toda a revista está excelente.

Maria Filomena Tavares de Carvalho 
– São Paulo, SP

Na última edição, três fichas da coleção 
Receitas Nestlé Sabor & Saúde trouxeram 
selos incorretos – o selo “sem glúten” não 
se aplica ao Pão de queijo e o “sem leite” 

não se aplica nem ao Veggie sanduba  
nem ao Bolo de maçã.

errata

Lem­brete: mantenha seu endereço sempre atualizado.  
Se houver qualquer alteração, por favor nos comunique.

revis­ta nes­tlé com você 
Caixa Postal 21.144, CEP 04602-970,

São Paulo-SP 
e-mail: falecom@nestle.com.br

Você também pode se cadastrar pelo  
Portal Nestlé: www.nestle.com.br

converse conos­co

A revista me ajuda 
muito: tenho agradado minha famí-
lia e os amigos com as receitas e os 
produtos Nestlé. Minha princesinha 
adorou os novos produtos Sollys, 
saúde em primeiro lugar. Parabéns!
Aparecida Cíntia do S. Gouveia – Jundiaí, SP

Vocês me deram ótimas dicas nas 
reportagens de Vida Saudável. Tenho 

Vida Saudável para todos
um filho de 11 anos, e o equilíbrio 
alimentar me ajudou a cuidar melhor 
da alimentação dele.

Edilma M. R. dos Passos – Camaragibe, PE

Parabéns pela matéria dos lanches. 
Sou aluna de nutrição e gostei muito 
da maneira com que foram menciona-
dos os intervalos entre as refeições.

Andreia Viana – por e-mail

Adorei as receitas de lanches e su-
cos. Tem uma que eu gostei mais: a do 
Suco cremoso de carambola. Em casa te-
nho um pé da fruta e sempre se perde 
um monte. Todo mundo adorou! 

Selma Ramos da Silva – Cianorte, PR
Caras leitoras, agradecemos as boas 

palavras e desejamos a vocês uma vida 
cada vez mais saudável!

Ér
ic

 B
.

para trocarmos receitas. Gostaria de me 
corresponder com todos aqueles que 
estão de bem com a vida.
Tamires Evelyn Venâncio
Sítio Pinheiros, s/n, Bairro Góis, Tapiraí, SP 
– CEP 18180-000 

Quero fazer amigos e me corresponder 
com pessoas que fazem pinturas, borda-
dos com pedrarias e bijuterias.
Maria Taiana Cardoso Pereira
thayannacardoso_itb@hotmail.com
Avenida Homero Gomes de Castro, 263,  
apto. 5, Itaituba, PA – CEP 68180-250

Gostaria de me corresponder com pessoas 
que trabalhem com cartões artesanais e que 
façam brinquedos com garrafas PET.
Delma do Nascimento Oliveira
Rua Matos Vasconcelos, 890, Bairro Damas, 
Fortaleza, CE – CEP 60426-110

Adorei as receitas colecionáveis. Desta-
quei e plastifiquei. Ficaram muito práticas.

Luciana Souza – Gandu, BA

Sugiro que vocês criem uma caixinha, 
uma espécie de arquivo, utilizando recicla-
gem de embalagens Nestlé (de preferência 
de sorvetes), para que guardássemos as 
receitas destacáveis.

Carla Ramos Bettarello – Piracicaba, SP
Cara Carla, seu desejo é uma ordem! Confira 

o porta-receitas que sugerimos na página 32 – e 
veja também a dica da Luciana Souza, que plas-
tificou as receitas. Que tal fazer as duas coisas?

SUGESTÕES
 Gostaria de aprender coisas artesanais 

com produtos Nestlé, pois utilizo vários 
deles, inclusive para as lembrancinhas das 
festas das minhas filhas.

Fernanda Souza da Silva – Lagoa Santa, MG

Estou cursando o último ano de nutrição 
e uso bastante as novidades de receitas da 
Nestlé nos meus cardápios, então gostaria 
que vocês fizessem uma matéria sobre fa-
rofas, pois é uma preparação fácil e barata, 
que todo mundo pode fazer. 

Camila Z. Kuhn – Presidente Prudente, SP

Gostaria de sugerir uma matéria sobre 
distúrbios gastrointestinais, pois sofro de 
esofagite e prisão de ventre, e encontrei 
no Nesvita um grande aliado. Gostaria de 
receitas que também ajudassem e fossem 
funcionais. Sugiro, ainda, receitas para pes-
soas que moram sozinhas.

Fátima Conte – por e-mail

Gostaria que publicassem receitas para 
pessoas da terceira idade, já que minha mãe 
tem 87 anos.

Zélia B. Rodrigues da Silva – Rio de Janeiro, RJ

Tenho 67 anos e gostaria que vocês fa-
lassem mais sobre a soja, pois preciso muito 
me alimentar desse produto.

Zilda Lopes Ramos – São Paulo, SP

PASSEIO
 Gostaria que vocês colocassem receitas 

típicas da Bahia, juntamente com belas pai-
sagens de Salvador, minha terra natal.

Maria das Mercês Souza Fiúza – Campinas, SP 
Cara Maria, baiana que é, você não pode 

perder a matéria de Passeio, falando da Costa 
do Dendê. Pertinho de Salvador!

Quero parabenizar a equipe e sugerir que 
façam uma matéria sobre turismo envolven-
do minha cidade (Recife) e Olinda.

Ilma Valéria Gomes de Melo – Recife, PE

Gostaria de ver na próxima revista uma 
reportagem sobre Portugal, em especial 
Lisboa e Ilha da Madeira.

Marísia Silva – Nova Serrana, MG

Por que vocês não fazem uma reportagem 
sobre o Espírito Santo, a beleza das praias, a 
moqueca capixaba?

Márcia Seibel Plaster – Vila Pavão, ES

Minha mãe e eu gostaríamos que vocês 
nos ensinassem a fazer o sabão com sobra 
de óleo de frituras. 

Rosângela Ribeiro Fernandes – Pinheiros, ES

Vocês podem fazer uma entrevista com o 
ator Reynaldo Gianecchini? Não porque ele 
é de Birigüi, mas, sim, pela pessoa simples e 
muito educada que ele é.

Rosimeire Ap. da Silva Oliveira – Birigüi, SP

Estou curiosa para saber como vai ser o 
calendário 2008, pois ele deixa a cozinha 
bonita e muito chique – e as receitas deixam 
as pessoas com água na boca! 
Rosângela de F. da Silva Eusébio – São Paulo, SP 

Esperamos que a Rosângela e todos os leitores 
tenham muita água na boca com o calendário – e 
que a cozinha da gente fique ainda mais bonita 
e chique em 2008!   

           Na seção Reciclar Faz Bem, venho 
acompanhando os trabalhos e resulta-
dos obtidos pelo reaproveitamento de 
materiais. Estudo Gestão Ambiental na 
Universidade de São Paulo, e temos 
o Programa USP Recicla, cujas ações 
baseiam-se nos 3Rs: Reduzir, Reutilizar 
e Reciclar. Vejo que as idéias para reuti-
lização e reciclagem que vocês propõem 
podem até se tornar uma fonte 
alternativa de renda. 
Gilmar A. M. de Oliveira – Piracicaba, SP
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