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Pdode Acucar

Dias frios combinam com comidinhas mais qu
d mesa sGo 0s queijos e 0s vinhos, muito bem d
especiais. E, para o Dia dos Namorados, produt
compbem um saboroso jantar para voce co
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Estacoes de reciclagem
completam 14 anos

Além de valorizar a sustentabilidade em nossas lojas, ainda levamos
a iniciativa para o dia a dia das pessoas dos quatro cantos do pais.

consumo consciente, a gestao inteligente de
residuos e 0 apoio as cooperativas de reciclagem

estao entre os pilares estratégicos da nossa marca.

Por isso, em 2001, quando pouco se falava em reciclagem,
nos antecipamos e fomos pioneiros ao trazer agoes para

o dia a dia e envolver nossos consumidores na discussao.
Em maio dagquele mesmo ano, criamos o Programa Estacao
de Reciclagem Pao de Acucar Unilever, que até hoje é
referéncia de iniciativa que entrega logistica reversa pds-
consumo, necessidade reforcada pela Politica Nacional de
Residuos Solidos. Ou seja, temos o compromisso de fazer
com que esse material, sem condicoes de ser reutilizado,
retorne ao seu ciclo produtivo ou para o de outra

indUstria como insumo, evitando uma

nova busca por recursos na natureza

e permitindo um descarte
ambientalmente correto.

No inicio, apenas 12
lojas tinham estacoes. ‘

"Atualmente, sao 140 @
postos de atendimento, : i @
em todas as regionais’, 5 o RO
comemora Eduardo ;
Souza, Coordenador

de Sustentabilidade

do Multivarejo T '
GPA. Localizadas nos )
estacionamentos das lojas, 4—“*
as estacoes — também feitas
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de material reciclado — recebem papel, vidro,

plastico metal e, desde 2007, 6leo de cozinha.

Nesses 14 anos, foram arrecadadas mais de 88 mil
toneladas desses residuos. O material coletado é

doado para 36 cooperativas parceiras do Programa,
contribuindo para a geracao de renda e a inclusao social
de cerca de 7 mil pessoas, direta ou indiretamente, a cada
ano. Ja o 6leo vai para a fabricacdo de biocombustivel.
O sucesso, claro, s6 foi possivel gracas a vocé, nosso
cliente, que adotou a ideia e passou a colaborar
ativamente com a separacao do lixo doméstico.
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Diretora de redagao: Carla Leimer (MTB 8766183); Direcdo de arte: Tacio Ferraz; Fotografia: César Cury; Produgéo: Virginia Lamarco;
Colaboraram nesta edicao Ivonete Lucirio (texto); Alice Campoy (ilustracao); José Américo Justo (revisao). Tiragem: 323.350 exemplares.
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Os pratos pmmm: Veltam o} que ha de meIhor )

Pipoc& para micro-ondas
Yoki vdrios sabores 160 g
Cliente

RS 2,98

3 Pipoca para micro-ondas
N Cobertura Yoki 130 g

ye g | Clente Canjica de milho

com coco

Receita da chef Vivian Luiz Coco, do site
Temperaria (temperaria.com.br).

Rendimento: 6 porcdes

Ingredientes

Milho para pipoca Super g 500 g de canjica de milho

Premium Yoki 650 g

Couscous Casino 500 g
Cliente

R$ 5,99

branca
Cliente

RS 7,49

400 ml de leite de coco

50 g de coco ralado e adog¢ado
1 lata de leite condensado
800 ml de leite

1 colher (chd) de cravo

Canela para polvilhar

Modo de preparo
Cravo moido m p“ P
Lave a canjica e coloque para

Fubd de milho

instantaneo Cannamela 20 g
Granfino 500 g Cliente cozinhar com dgua na panela
Cliente

de presséo por mais ou menos

RS 6,99

35 minutos, ou até que fique

RS 1,69

macia. Escorra a dgua, lave e

reserve a canjica. Coloque em
uma panela grande o leite,

o leite de coco, o leite
condensado, o coco ralado e o

Canela em po Canela em pau . .
cravo, e misture. Juntea canjica
Cannamela 25 g Cannamela 10 g ) '
Clente Cliente e deixe ferver por 15 minutos

em fogo baixo, mexendo de vez

R S 7 J 9 9 em quando para néo grudar

no fundo. Coloque em potes

RS 6,99

e polvilhe com canela em pé.

no site www.paodeacucar.com.br. Ofertas validas para todas as lojas Péo de Acucar do estado do Rio de Janeiro. Validade: 1°/6 a 15/6/2015.

Itens sujeitos a disponibilidade de estoque. Verifique o estoque disponivel na loja mais perto de sua casa. Consulte a relagao de lojas

Cliente Mais é o participante do programa de relacionamento do Pao de Acucar.
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Cliente Mais é o participante do programa de relacionamento do Pao de Actcar.

Itens sujeitos a disponibilidade de estoque. Verifique o estoque disponivel na loja mais perto de sua casa. Consulte a relacao de lojas

no site www.paodeacucar.com.br. Ofertas validas para todas as lojas Pao de Aglcar do estado do Rio de Janeiro. Validade: 1°/6 a 15/6/2015.

DA E A ENTREGA DE BEBIDAS ALCOOLICAS A MENORES
(art. 81, Il do Estatuto da Crianca e do Adolescente)
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Dia dos namorados especial

ENTRADA

Bruschetta com
azeite e tomates

Para preparar, cubra uma fatia
de pado italiano com azeite
extravirgem e tomate fresco
picadinho, levemente salgado.

Pao italiano 100 g
Cliente

RS 0,98 +

Tomate

Risoto de brie, presunto de parma e riucula

Rendimento: 4 por¢coes

—
E Ingredientes ferver. Enquanto isso, frite a cebola no
— 1 e 1/2 xicara de arroz arbéreo azeite em outra panela. Acrescente o
O 1 litro de dgua arroz arbéreo e flambe com o vinho
E 1 cubo de caldo de legumes branco junto com a cebola. Assim
(a'as 150 g de queijo brie picado que o vinho evaporar, coloque o
o. 1/2 xicara de vinho branco seco caldo de legumes dissolvido e fervido
O 1 cebola média picada pouco a pouco, mexendo sempre. m' I]E [[[[[] L
= Azeite Deve levar cerca de 20 minutos até s
<L 12 fatias finas de presunto parma que acrescente toda a dgua com -m' .,, Arroz para risoto arbéreo
(a = 1/2 mago de ricula o caldo. Nesse momento, o arroz E‘ . italiano De Cecco 1 kg
Q. Sal a gosto estard pronto. Coloque o queijo brie % INENA Cliente
e misture lentamente. Ao montar o E Rs 1 3 3 9

Modo de preparo prato, coloque 2 colheres de risoto, 4

Em uma panela coloque a dgua, 3 fatias de presunto de parma e !

dissolva o caldo de legumes e deixe algumas folhas de ricula lavadas.
<t
:ﬁ Crepe com calda T .
= de framboesa e Créapan320g
1 sorvete de chocolate ek
o A massa de crepe pode ser rﬁ R$ 1 4, 90 +
[a'a) recheada com geleia framboesa,
o que contrasta e completa a

docura do sorvete de chocolate.

Vg
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Se vocé quer fugir do corre-corre da data e dos restaurantes lotados, que tal preparar um delicioso
jantar na sua casa mesmo? Aqui no Pao de Agucar tem tudo o que é preciso para preparar pratos
deliciosos, que ficarao ainda melhores se acompanhados por uma boa musica, luz de velas

e de quem vocé ama. Veja as sugestoes para a entrada, o prato principal e a sobremesa.

a9

& -

(asino
Dumpsgnon de fm

| B -
Cogumelo inteiro ’ ¥
Casino vidro 170 g "'
Cliente
\W
RS 6,79

Orégano Azeite

Caldo de
legumes

Cebola

Azeite

Presunto cru
italiano sem osso
San Daniele Villani

\'4

Vinho italiano branco Queijo francés brie fatiado kg

Corvo 375 ml Isigny Ste. Mére kg Cliente
Cliente 7

N 5 Cliente

RS 28,90 R$ 89,90 R>116,90

Licor irlandés

Baileys 750 ml
Cliente

RS 69,

Sorvete Cobertura

F SAO PROIBIDAS A VENDA E A ENTREGA DE BEBIDAS ALCOOLICAS A MENORES
(BEBA COM MODERAGAO DE 18 (DEZOITO) ANOS (art. 81, Il do Estatuto da Crianca e do Adolescente). PITADAS ETC. - PAO DE AC UCAR 5
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BEBA COM MODERACAO

Delicias que

vémda Suica

Basta as temperaturas cairem
para dar aquela vontade de
comer fondue. Aprenda aqui as
peculiaridades desse prato e de
um conterraneo dele, a raclette.

anto o fondue quanto a raclette sao de origem

suica, o primeiro composto basicamente de

queijos derretidos e misturados - com algumas
variacoes — e o segundo, do mesmo ingrediente basico
amolecido sobre uma chapa. Os suicos sabiam o que
estavam fazendo ao inventar essas delicias que ajudam a
aquecer no inverno e ganham um ar de requinte quando
acompanhadas por um bom vinho e uma lareira.

Ha vdrias histérias que contam a origem do fondue, todas
provavelmente com um fundinho de verdade. Uma

delas diz que os camponeses suicos, durante a Segunda
Guerra, ficaram isolados em suas terras. Os alimentos mais
abundantes, e que os salvavam da fome, eram os queijos
que eles mesmos produziam. Para inovar a receita,
passaram a derreté-los e mistura-los. Voila, nasceu o
fondue, que s6 se popularizou na década de 1950, quando
o chef Konrad Egli, do restaurante Chalet Suisse, em

Nova York, Estados Unidos, o incluiu no cardapio. Foi ele
também quem inventou a variacdao de carne, enriquecida
com varios molhos para acompanhar.

Os acessorios hoje usados para produzir o prato
certamente lembram muito mais a parafernalia de
um chef moderno do que as vasilhas de um pastor.
“Dispomos de diversas panelas de inox ou esmaltadas

6 PITADAS ETC. - PAO DE ACUCAR

com réchaud’, descreve a chef Ménica Rangel, do
restaurante Gosto com Gosto, em Visconde de Maua,

Rio de Janeiro. Os fondues classicos sao basicamente
uma mistura de queijos — 0os mais indicados sao gruyere
e emmental, porque derretem bem - com um toque

de vinho branco, derretidos para formar um creme. O
derretimento é feito no fogao, e o réchaud serve para
manté-lo mole e aquecido. Na mistura, se mergulham
pedacos de pao ou variagdes que sua mente imaginar
(veja a receita). O toque gourmet pode ficar por conta de
alguma especiaria acrescentada, como pimenta, paprica
ou noz-moscada. Mas melhor ndo exagerar, ou corre-se o
risco de mascarar o gosto do queijo.

Todos sabem que a Suica, além de ser a terra dos queijos,
é lar também dos mais deliciosos chocolates. Portanto,
para saltar da versao de queijo para a doce foi um passo.
E, como a criatividade gastronOmica nao tem limites, hoje
existem variacdes de sobremesa que incluem o de doce
de leite e o de marshmallow, esse ultimo servido com
pedacos de bolo. “O fondue de chocolate combina com
frutas mais azedinhas pelo contraste, como morangos,
kiwi, uva. Manga também fica 6timo!’, diz a chef Livia
Nogueira de Campos, do atelié Bendita Panela, no Rio de
Janeiro.“Para o de doce de leite, mais uma vez, apostaria
nas frutas citricas, mas banana é uma boa pedida! Além
disso, minichurros e bolinhos de chuva podem ser uma
opcao interessante”, sugere ela.

Quem quer apreciar um saboroso fondue, doce ou
salgado, mas ndo esta disposto a gastar algum tempo
juntando os ingredientes, pode optar por misturas
prontas disponiveis no supermercado. Elas sao praticas,
podem ser preparadas no fogao ou no micro-ondas,
deliciosas e nao deixam nada a dever ao original.
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Fondue de legumes

Rendimento: 2 por¢oes

Ingredientes

3 flores pequenas de brécolis

3 flores pequenas de couve-flor

10 couves-de-bruxelas

2 batatas-baroas, cortadas em cubos grandes

3 batatas descascadas, cortadas em cubos grandes

Modo de preparo

Cozinhe o brocolis, a couve-flor, a couve-de-bruxelas
por 10 minutos. Reserve. Cozinhe as batatas e as
batatas-baroas por 15 minutos. Cuidado com o
tempo de cozimento: os legumes tém de ficar al
dente, caso contrdrio vdo cair do garfinho ao serem
mergulhados. Coloque os legumes em uma travessa
e leve a mesa para serem comidos com o fondue.

8 PITADAS ETC. - PAO DE ACUCAR

Fondue de queijo suico
Emmi original 400 g

Cliente .

RS 44,90

=219 Original -"g 3

=a—— e -

Fondue argentino
de chocolate Del Turista
200g

Cliente .

RS 17,90

Queijo suico fatiado
Le Gruyére 150 g

Cliente .

RS 26,90

Vinho californiano
Woodbridge 750 ml

Cliente

RS 42,90

WM BRIDGE

. .

RS 52,90

Fondue de queijo
Sdo Vicente 400 g

Cliente .

RS 16,90

Fondue de chocolate
Serrabella 400 g

Cliente .

RS 23,90

Queijo suico fatiado
Raclette 200 g

Cliente .

.
RS 28,90

Vinho chileno tinto ou branco
Ventisquero Reserva 750 ml
Cliente .

DA E A ENTREGA DE BEBIDAS ALCOOLICAS A MENORES
(art. 81, Il do Estatuto da Crianca e do Adolescente)

ROIBIDAS A VEN
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Raclette de
cogumelo e nozes
Rendimento: 4 porcoes

Ingredientes

300 g de ccogumelo-paris cortados
em quatro

100 g de nozes picadas
Pimenta-do-reino moida

e azeite a gosto

Y4 de colher (chd) de sal

200 g de queijo raclette em fatias

de 1/2 centimetro de espessura

Modo de preparo

Em um prato, misturar os cogumelos,
o azeite, o sal e a pimenta. Escorra
bem. Coloque uma fatia de 50 g

de queijo na racleteira, cubra com
1/4 da mistura e finalize com as
nozes. Aguarde 5 minutos, ou até
que o queijo esteja bem derretido,

e sirva imediatamente.

Queijo raspadinho

Embora ja tenha caido no gosto dos brasileiros, a raclette

- que significa“raspado” - ainda nao é tao popular quanto
seu conterraneo fondue. Parece ter origem nos tempos
remotos. Os pastores suicos levavam queijo em suas viagens
e, a noite, se sentavam a beira da fogueira para derreté-lo

e jogar sobre os legumes disponiveis para incrementar a
refeicao. Depois o costume se aperfeicoou com chapas
aquecidas no fogo até evoluir para as elétricas disponiveis
hoje, embora alguns ainda nao dispensem equipamentos
mais tradicionais. Existem também grelhas que permitem
derreter o queijo na parte de baixo e cozinhar os legumes na
de cima. O queijo indicado para isso € o de mesmo nome -
s6 que, diferentemente do prato, que é substantivo feminino,
é"0" raclette —, que se parece com o emmental, mas sem os
buracos. “Mas pode-se também usar gruyéere e bons queijos
nacionais, como o da Serra da Canastra’, diz Livia.

Uma vez derretidos, esses queijos sdo literalmente raspados
do acessorio no qual foram preparados e despejados
diretamente no prato. Essa é a principal diferenca com
relagcao ao fondue, uma vez que o acompanhamento

nao é mergulhado na mistura. Pode acompanhar batata
inglesa, paes, picles, embutidos como presunto cru, lombo
defumado, salame, conservas e enlatados.

Embora a forma de preparo nao seja exatamente a mesma, a
raclette e o fondue tém mais semelhancas do que diferencas.
E uma das semelhancgas mais divertidas é que se trata de
pratos para serem comidos em grupo — no minimo em

casal. Quem vai a um restaurante pedir um desses sozinho?
Portanto, propicia o encontro, a conversa e a amizade.

.bl!_ L1 -
.ilI.-l!flllll'
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Cliente Mais é o participante do programa de relacionamento do Pao de Acucar.

Itens sujeitos a disponibilidade de estoque. Verifique o estoque disponivel na loja mais perto de sua casa. Consulte a relagdo de lojas

no site www.paodeacucar.com.br. Ofertas vélidas para todas as lojas Pao de Agucar do estado do Rio de Janeiro. Validade: 1°/6 a 15/6/2015.
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O Club des Sommeliers, marca
exclusiva do Pao de Acucar,
esta debutando em grande
estilo. Tem até vinho premiado.

GO
o s

oMM ELTERS | e

+ P o i e e Jl|
ot ey

Dizem que a vida é muito curta
para beber vinhos de ma qualidade.
( Entao, o que temos de fazer

1 é escolher sempre os melhores.

“ E éisso que o Club des Sommeliers

vem buscando nos ultimos 15 anos. Sao mais
de 90 rétulos de 11 nacionalidades. Todos sao
selecionados por especialistas que percorrem o

1!‘

DE 18 (DEZOITO) ANOS (art. 81, Il do Estatuto da Crianca e do Adolescente).

SAO PROIBl A VEf\lE A ENTREGA DE BEBIDAS ALCOOLICAS A MENORES

mundo em busca das principais regides vinicolas 7 ? 3

e de produtos de boa qualidade. Esse grupo é * L
liderado por Carlos Cabral, um dos maiores e mais FRANGA iil il
renomados endfilos do Brasil. Os vinhos do Club el 1.0l 2011 il
frequentemente sao agraciados com medalhas ' et 150 ml 1%
por suas qualidades. Cabral selecionou alguns . Viha Tints Fina Secs

para esquentar os dias frios que vém pela i | .

e T
="

-
_______
—————————

\ ilen y,
Vinho espanhol tinto v Vi ||ee jer eseafO ot s inho frq ShagbiEriar - 5
Clos de Torribas 750 ml 3 intos * [
Exemplar da regido do Penedes, este
vinho possui aromas delicados de
frutas maduras. Na boca, apresenta
longa persisténcia, podendo
ser harmonizado com pratos

condimentados..
Cliente _ CLosa
~ et — [RRIEAS

-

[
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Vinho chileno Club
des Sommeliers

Gran Reserva 750 ml
Traz aroma de madeira com

um forte toque de chocolate.
E encorpado, mas ndo deixa
gosto forte na boca, e tem
final equilibrado.

Cliente

RS 49,90

Vinho branco
neozelandés Club
des Sommeliers
pinot gris 750 ml

Vinho de coloragao clara
amarelo-ouro, tem aromas
delicados e florais, com
toques citricos. Harmoniza
com frutos do mar, peixes
grelhados, entradas e massa
com molhos leves.

Cliente

RS 38,90

P

;-iéponibilidade de estoque. Verifique o estoque disponivel na loja mais perto de sua casa. Consulte a relagao de lojas

WE. b .
(P g i

: !. . Vinho do Porto tinto
SOUMMELIERS Club des Sommeliers

i

; j tawny ou ruby 750 ml
i e g prider § e Sy ~
#husdn & plrbarady e melind champexin De cor ambar, trata-se
m “h w
Fﬂ?n:;'mu:mr: 3 P de um vinho fortificado
rharbulun feag o el L com notas de caramelo.
E ideal para acompanhar
sobremesas e chocolate

amargo.

Cliente
\_/’1%(4/"

BRASIL
!‘?Jﬁd“ Vinhedos

tinto ou branco
eliers Reserva

(varios tipos’

i jonais d
Os tintos nacio W0
mistura de aromas, com ot{m :
paladar. Os brancos també

com 6tima acidez.

o aromdticos,

odeacucar.com.br. Ofertas validas para todas as lojas Pao de Acucar do estado do Rio de Janeiro. Validade: 1°/6 a 15/6/2015.

Cliente

Lot

e “'AQAV.V

10 Site

_liente Mais € o participante do programa de relacionamento do Pao de Acucar.

tens sujeitos
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Pao quentinho a toda hora

Antes de ir para casa, passe na nossa padaria
e leve alguma das delicias preparadas especialmente
para vocé. Dificil mesmo vai ser escolher...

cheiro da massa recém-saida do forno desperta o apetite e a vontade de provar

da fornada que estd chegando ao balcao. Algo que acontece de hora em hora

com o pao francés, produzido na propria padaria da maioria das lojas do Pao
de Agucar. Ao seu lado, estao ainda paes salgados recheados, folhados, bolos, bisnagas,
paes doces e confeitaria gelada que ndo deixam nada a desejar em relacdo as tradicionais
padarias de bairro. Sazonalmente, é possivel encontrar ainda panetones e colombas.“Uma
das linhas mais vendidas é a de paes saudaveis, com graos e sementes’, revela Léa Fernanda
Xavier, gerente comercial da drea de padarias aqui no Pao de Agucar. Tamanho sucesso
decorre da criteriosa escolha da matéria-prima selecionada, com os melhores ingredientes
do mercado, dos rigorosos processos de controle de qualidade e do carinho de todo o time
gue trabalha na padaria. Algo que, com certeza, faz muita diferenca no final.

E ndo é sé: todas as receitas sao criadas por profissionais da drea de gastronomia e
nutricao, ou seja, por quem entende muito do assunto. Foi justamente essa equipe que
desenvolveu as trés versdes do Pdozinho de Acucar, que vocé deve ter experimentado
antes de escolher seu sabor favorito. A equipe também esta ligada nas Ultimas tendéncias
do mercado, o que garante a renovagao constante de nossa linha de produtos.

1 Brioche com gotas 2 Ciabata especial 100g* 3 Pdo australiano 4 Bolo cacarola 100 g *
de chocolate 100 g * Cliente com nozes 100 g * Cliente
Cliente Cliente

R$ 1,79 RS 1,89

RS 2,49 RS 1,79

[tens sujeitos a disponibilidade de estoque. Verifique o estoque disponivel na loja mais perto de sua casa. Consulte a relagdo de lojas

* Foto meramente ilustrativa.

no site www.paodeacucar.com.br. Ofertas validas para todas as lojas Pao de Aguicar do estado do Rlo de Janeiro. Validade: 19/6 a 15/6/2015.

Cliente Mais é o participante do programa de relacionamento do Pao de Acucar.



Sem gluten,
mas-com sabor

~Vocé ja deve ter ouvido falar muito dele, mas
talvez nao saiba o que significa essa palavra que passou
a.aparecer nos rotulos. O gltten estd em centenasde
alimentos, principalmente massas e biscoitos. Certas
pessoas nao devem consumir essa proteina porque L e
seul organismo nao € capaz de processa-la, o que |
causa incomodos digestivos. Mas quem precisa
retirar o ingrédiente do menu nao precisa se privar
de alimentos saborosos. O Pao de Acticar conta
com varias op¢oes para variar.o cardapio.

Para fazer uma receita sauddvel

Farinha de arroz

Pao sem gluten _‘1’;(‘;““ P gt

Tempo de preparo: 1 hora | Rendimento: 6 porcées # 5 & - URBANU
- wh 3 R | . Cliente o

lngredien:tes b A j:-. : : et w7 : ._ H'v RS 3 99 E fﬂ""‘"“m ; : :

1 xicara(chd) de dgua . --; ¥ Al R : : ¥ : = £
2colheres (sopa) de azeite extrawrgem de oﬂ'ra o P@ - ¢ e;' . I
2 ovos caipiras . :

2 colheres (sopa) desementede linhaga . :

1 colher (sopa) de chia ST g, s T3 :
1.colher (café) de sal.. e g Agucar orgdnico. Azeite de oliva portugués 1
1 colher (chd) de orégano ' mastavo Orgamc 5009 extravirgem orgdnico

- C7/ente Taeq 500 ml
Cliente {

2 xicaras (chd) de farinha de arroz R$ 5 2 9

1 colher (sopa) de fermento quimico

RS 14,99

[
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
1
I
I
I
I
I
I
I
1
I
I
: 3 colheres (sopa) de polvilho azedo
I
I
I
I
I
I
I
1
I
I
1
I
I
I
I
I
1
I
I
I
[ 5

Modo de preparo
Bata no liquidificador a dgua, o azeite e os
ovos. Acrescente a linhaga, a chia, o polvilho ;

v ) 4 . ,0p Semﬂen.te de linhaca Fermentoem pé
azedo, o sal, o orégano e a farinha de arroz. orgdnica dourada Dr. Oetker 100 g

Y o . i r—‘- o
Bata por cerca de 10 minutos e reserve. Miglin 1309 | Cliente d
Cliente

Preaqueca o forno a 180 °C e unte a férma
com azeite e farinha de arroz. Acrescente
o fermento a massa, coloque na férma

e leve ao forno para assar por 40 minutos.

RS 5,49

R$159 (ﬁj
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Cliente Mais é o participante do programa de relacionamento do Pdo de Acucar.

[tens sujeitos a disponibilidade de estoque. Verifique o estoque disponivel na loja mais perto de sua casa. Consulte a relacao de lojas

no site www.paodeacucar.com.br. Ofertas vélidas para todas as lojas Pao de Agucar do estado do Rio de Janeiro. Validade: 19/6 a 15/6/2015.

(e
Rdpidos e saborosos

Confira a selecao de produtos recém-
chegados as nossas prateleiras para
VOCE preparar um lanche ou um
jantar delicioso em poucos minutos.

(asino
SELECTION

- \ Massa especial
" O macarrdo italiano Armando
é de grano duro, ou seja, feito com um

tipo de trigo especial, mais consistente. Mistura perfeita
Produzido exclusivamente com A combinacéo de trés tipos
trigo Grano Armando, variedade de gréos de arroz -

100% italiana. Hd vdrias versées:
pennetta, treccia, pena, tortiglione,
spaghetto e chitarra.

selvagem preto, branco
longo e vermelho - permite
preparar pratos mais

exoticos e sauddveis.
Macarrdo italiano Grano Armando

vdrios cortes 500 g Arroz Casino 3 Grédos 500 g

Cliente .

RS 13,99

Cliente .

RS 9,99

rar ! P -i'h.-.-i i

Ma"ﬁhm—.-j\\ﬂwr- 4

Para a garotada

Os marshmallows Les
Doodingues Casino ndo
contém corantes artificiais
e tém textura macia. Podem
ser colocados no chocolate
quente, café ou cappuccino.

Marshmallows Casino
Les Doodingues 300 g
Cliente .

RS 9,49
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Preparo rapido

Dd para ter um lanche diferente em
apenas cinco minutos com a massa
para crepes Casino. Séo dois sachés
com ingredientes para dez crepes
cada de massa fina e suave.

Massa para crepes Casino 200 g
Cliente .

RS 8,99

“rady,

MOET & GHANDON
IMFERIAN

Um brinde

O champagne Moét

& Chandon Brut Imperial tem
cor amarela com reflexos
dourados. Tem sabor muito
refrescante e marcante, e
aroma levemente tostado.

Champagne francés

Moét & Chandon Brut

Impérial 750 ml
Cliente .

RS 233,90

Praticidade com sabor

Com a mistura para panqueca Casino,

um pouco de leite e de manteiga é possivel
preparar 20 unidades em poucos minutos.

Massa para panquecas
Casino 350 g

Cliente .

RS 8,99

Al

AVENDA E A ENTREGA DE BEBIDAS ALCOOLICAS A MENORES
ANOS (art. 81, Il do Estatuto da Crianca e do Adolescente)

ROIBIDAS
(DEZOITO)

SAO P
DE 18

(BEBA COM MODERACAO )



| Receile

Bem brasileiro

Nesta edicao, Rodrigo Hilbert ensina a
preparar um prato tipicamente brasileiro,
feito com mandioca e carne-seca.

Escondidinho de carne-seca

Tempo de preparo: 1 hora | Rendimento: 6 por¢oes

Ingredientes panela com a manteiga, o sal
1 kg de mandioca cozida e metade do queijo parmesao.
4 colheres (sopa) de manteiga Leve ao fogo baixo, misturando

1 lata de creme de leite sem soro  bem. Acrescente o creme de

1 xicara (chd) de queijo leite, apague o fogo e reserve.
parmesao Em outra panela, refogue a

4 cebolas médias picadas cebola e o alho, acrescente a

4 dentes de alho amassados carne-seca desfiada e mexa por

1 kg de carne-seca dessalgada, 10 minutos. Junte os tomates,

cozida e desfiada o0 pimentdo, o cheiro-verde e

3 tomates picados desligue o fogo.

1 pimentao picado

1 xicara (chd) de cheiro-verde Montagem

picado Em um refratdrio, coloque uma

Sal a gosto camada do puré de mandioca,
acarne-seca e, por cima, outra

Modo de preparo camada. Espalhe o parmeséo
Preaqueca o forno a 180° C. ralado por cima de tudo e leve
Amasse a mandioca cozida ao forno para gratinar, até que
ainda quente, coloque na fiqgue dourado.
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