
 

 

 

Ficha Técnica: Propriedade da SEL - Produção: Gabinete de Marketing e Relações Públicas 

Sónia Conduto-1/8/1978; Sílvia Nico-3/8/1985; Marcelino Arvana-5/8/1962; Hugo Calhordas-12/8/1980; Fátima Pereira-
14/8/1973; Carina Amaro-16/8/1990; Ana Capitão-18/8/1954; Maria José Garcia-19/8/1972; Júlia Fonseca-27/8/1962; 
Rosa Eustáquio Santa-27/8/1963; Maria João Afamado-28/8/1962; Ana Saraiva-1/9/1970; Patrícia Silva-2/9/1986; Mauro 
Cochicho-5/9/1986; Cristina Rondão-6/9/1979; Joaquim Festas-8/9/1961; Maria Florinda Guelas-10/9/1969; Diogo Silva-
14/9/1987; Ivone Cebola-16/9/1964; Luís Fanha-16/9/1978; Almerinda Cachucho-17/9/1963; Celso Martins-21/9/1983; 

Duarte Grego-22/9/1986; Maria Luísa Oliveira-29/9/1955; Fátima Cortes-30/9/1974; Américo Cochicho-30/9/1961. 

PARABÉNS aos colaboradores da SEL de Agosto e Setembro 

Ingredientes: 
Lombinhos de porco 
Castanhas 
Sal e pimenta 
Massa de pimentão 
Vinho branco 
Bacon aos cubinhos 
Piripiri 
Alho 
Louro 
Cebola 
Azeite 

Confecção:  

   Comece por temperar a carne de porco (de preferência de um dia para o 
outro) com uma pasta feita com um pouco de sal, os dentes de alho, a massa de pimentão, a pimenta  e o piripiri. 
   Barre bem a carne com esta mistura e regue com o vinho branco. 
   Tape com uma folha de alumínio e leve ao forno quente. 
   Entretanto prepare as castanhas (se forem das congeladas, esta preparação é desnecessária). 
   Leve uma panela ao lume apenas com água e quando esta começar a ferver junte as castanhas. Deixe-as ferver 
cerca de 5 minutos, retire-as e descasque-as. 
   Num tacho leve ao lume um pouco de azeite e os cubinhos de bacon. Refogue a cebola, o alho e o louro nessa 
mistura e junte as castanhas descascadas. Tempere com um pouco de sal e pimenta e deixe cozinhar em lume bran-
do com o tacho tapado (se necessário junte um pouco de água ou vinho). 
   Quando a carne de porco estiver quase cozinhada, o que deverá demorar 30 a 40 minutos, dependendo do forno 
e do tamanho da carne, junte as castanhas e o seu refogado e deixe alourar tudo cerca de 10 minutos (agora já 
pode retirar o papel de alumínio!) 
   Sirva quente, a acompanhar com umas migas de broa ou com um puré de maçã! 

Bom Apetite! 

Lombinhos de porco com castanhas 

 

 
Ingredientes: 

1 lata de leite condensado 
1 pacote de natas 
1/2 lata de leite de vaca 
300 g de nozes picadas 
3 ovos 

 

Confecção:  
   Misture numa panela as 3 gemas de ovos, a margarina, o leite condensado  
e o leite de vaca. 
   Cozinhe até ficar com a consistência de brigadeiro ainda mole. 
   Deixe arrefecer e junte o pacote de natas e as nozes, bata as claras em 

castelo, misture e leve ao congelador. 
 
Dica: Coloque em taças individuais e enfeite com chantilly e nozes. 

Strogonoff de nozes 

 

 

   Os Malucos do Riso voltam a associar a 

sua imagem à imagem da SEL.  

   Tendo esta parceria resultado na perfeição 

e a pedido de alguns clientes que se mostram 

muito satisfeitos com os nossos calendários e 

outros materiais alusivos aos «Malucos» a 

SEL sentiu necessidade de recolher mais 

imagens destas figuras da TV. Assim as fil-

magens e a sessão fotográfica, realizadas 

pela IFT, dos actores a degustar os nossos 

enchidos tradicionais em ambiente tipicamen-

te alentejano foram realizadas no passado dia 

25 de Setembro.  

   Foi realizado um novo spot desta vez direc-

cionado aos benefícios da carne de porco 

preto e claro frisando sempre a qualidade dos 

produtos SEL. 

Malucos do Riso voltam à SEL 
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A não perder, dia 11 de Novembro, a grande Festa de S. Martinho na SelRest 

   No passado dia 1 de Setembro a SEL reiniciou  os 

seus fornecimentos semanais à Central de Compras 

do Pingo Doce na Azambuja, desta vez com um 

maior sortido. 

   Embora as lojas locais já estivessem a ser forneci-

das, a nível nacional os produtos estiveram 

«ausentes» desde Abril . 

  De forma a reconquistar os nossos consumidores e 

a fazer-se notar, a SEL irá desenvolver acções de 

degustação nos pontos de vendas Pingo Doce que 

assim o solicitem. 

   Este plano de degustações começou no passado 

dia 24 de Setembro com uma degustação no Pingo 

Doce de Estremoz, como não poderia deixar de ser. 

   Aproveitamos a oportunidade para lhes desejar 

sucesso nas vendas. 
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   «Reconhecido Sabor do Ano» é uma certificação de quali-

dade independente dos organismos oficiais, levada a cabo 

por um centro de qualidade independente, criado em Fran-

ça. Não se trata de um concurso ou de uma eleição, a 

obtenção da certificação Sabor do Ano passa pela avalia-

ção gustativa dos produtos, realizada por consumidores. O 

que conta, é a satisfação proporcionada no momento da 

degustação. Os consumidores, na prova cega, definem o 

grau de satisfação global do produto e avaliam igualmente 

factores como o aspecto, o odor, a textura e o sabor. No 

final, os produtos passam por um autêntico exame gustati-

vo. O objectivo consiste em oferecer uma garantia em ter-

mos de paladar para todos os consumidores. 

   A SEL mais uma vez resolveu testar a sua arte de saber 

fazer e concorreu novamente, desta vez em duas catego-

rias distintas. Concorre numa das categorias com os seus 

produtos Chourição de alho e sal de porco preto e Chouriço 

de carne de porco branco e de porco preto. A novidade é 

que para além de concorrer na gama de enchidos também 

irá concorrer com os seguintes produtos, palitos de entre-

costo, bifana e lagartinhos com ananás todos de porco pre-

to como é evidente. 

   No dia 15 de Setembro, em directo da Herdade das Servas, 
Estremoz  serviu de palco ao programa ñFesta das Vindimasò da 
RTP1. 
   O Vice-Presidente do Município de Estremoz, Dr. Francisco 
Ramos, referiu que o concelho de Estremoz é uma terra de 
encantos, com os seus três castelos, com os seus bons vinhos, 
com a sua boa gastronomia e doçaria, com o mármore, e com a 
sua História e localização privilegiada no Alentejo. Todas estas 
potencialidades poderão levar ao desenvolvimento de Estremoz. 
A Festa das Vindimas, que contou com o apoio do Município e de 
várias entidades locais, permitiu promover Estremoz junto dos 
portugueses e do Mundo. Assim sendo, a SEL não poderia deixar 
de estar presente com os seus enchidos . Desta forma, foram 
seleccionados e apresentados os melhores produtos de porco 

preto que fizeram as delícias de toda a equipa do 
programa e que deixaram todos aqueles que assis-
tiram com água na boca. Durante o decorrer da degustação houve 
tempo ainda para uma breve entrevista ao Sr. Francisco Arvana que 
aproveitou para dizer que a SEL tem ao longo dos tempos procurado 
acompanhar as tendências de mercado e que neste sentido lançou 
uma gama de enchidos de porco preto, ricos em ácido oleico e que 
mais recentemente colocou no mercado um chourição  
light. 

   É de forma dinamizadora e com espírito de iniciativa e de 

empreendedorismo que a SELRest se impõe no mercado. 

Tendo como principal actividade a organização de festas 

temáticas não quis deixar de aproveitar a oportunidade e 

adquiriu o Quiosque Maniés. 

   O Quiosque Maniés alarga então o conceito de SELRest 

como um espaço destinado à realização de catering para 

SELRest uma empresa dinamizadora muito além das suas 

portas. Foi neste sentido que a SELRest colocou à disposi-

ção de todos os Estremocenses e seus visitantes um servi-

ço personalizado mesmo no centro da cidade. 

   Nas tradicionais festas de Setembro em Estremoz tal 

iniciativa foi bem notória, com a venda de crepes e com o 

aluguer de insufláveis que fizeram as delícias dos mais 

pequenotes. 

 

 

 

 

 

As gorduras não são más 

 

   Quer ser saudável?  
 
   Segundo o Dr. Oz se quer ser saudável esqueça as bebidas light e os alimentos pobres em gorduras. Em vez 

disso como alguns ovos, leite gordo, sal, gordura, nozes, vinho, chocolate e café. É verdade. Apesar das ideias 

convencionais, todos estes alimentos e muitos mais podem ser benéficos para a sua saúde. Mas se exagerar pode 

ser problemático.  

   O facto ® que as regras simples que dividem os alimentos em bons e maus n«o s«o bem como se diz; e ® bem 

mais complexo do que a maioria das pessoas pensa.  

   Falemos da gordura. De todas as partes da dieta comum que temos sido aconselhados a evitar, as gorduras 

foram as que sofreram mais represálias. A simples palavra parece ser a condenação da substância. Não quere-

mos ser gordos, logo porque haveríamos de comer gordura? 

   Mas as gorduras n«o s«o de modo algum universalmente m§s. As gorduras monoinsaturadas e polinsaturadas 

são efectivamente recomendadas para uma boa saúde. Constatou-se que as gorduras monoinsaturadas ï azeite e 

ácidos oleicos ï baixam o LDL (mau colesterol) e aumentam o HDL (bom colesterol), reduzindo o risco de ate-

rosclerose e doença cardíaca. As gorduras polinsaturadas como os ómega3 são excelentes para a saúde mental. 

   As gorduras m§s s«o geralmente as gorduras saturadas, as gorduras transformadas e o colesterol presente na 

gema do ovo, carnes e produtos lácteos. Mas novos estudos constatam que algumas gorduras saturadas podem 

ser boas e que o colesterol dietético não afecta o colesterol do sangue como antes se pensava.  

   Muitas pessoas t°m poucos problemas com os n²veis de colesterol no sangue depois de ingerirem alimentos 

relativamente ricos em colesterol e outras têm problemas de colesterol apesar de consumirem quantidades de 

colesterol muito reduzidas.  

   Deste modo, podemos afirmar que a carne vermelha e os ovos, quando consumidos moderadamente, acabam 

por ser encarados como um meio de preparação do nosso corpo na prevenção do mau colesterol, pois o organis-

mo estará assim preparado para o combater. 
 

In Visão 
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COLUNA ABERTA 
Reflexão... 

Caros colaboradores, continuamos à espera dos vossos textos. 

ñ Aqueles que se ocupam de si mesmos em demasia, n«o chegam a conhecer os outrosò        Menandro 

   A 23 de Setembro a Sr. D. Elisabeta Luzia Casimiro 
Cachucho completou o seu 20º aniversário como cola-

boradora da SEL. 
 

   Foram apresentados os parabéns e sinceros agradeci-

mentos pela disponibilidade que a nossa 007 demonstra 
ao assegurar na íntegra a expedição de enchidos; pela 
facilidade com que se tem adaptado aos novos proces-

sos que têm vindo a ser implementados no armazena-
mento e expedição de enchidos, pelo bom  relaciona-
mento interpessoal que tem adoptado com colegas e 

clientes e pelo seu contributo para um bom ambiente 
de trabalho, através da sua permanente boa disposição. 
 

   Um muito obrigado! Bem-haja! 

 


