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Reguladores federais aprovam mudancas significativas mofi
pixbet como as malhas elétricas dos EUA sé&o planejadas e
financiadas

Os reguladores federais aprovaram, mofi pixbet 8 de fevereiro de 2024, mudancas
abrangentes mofi pixbet como as malhas elétricas dos EUA séo planejadas e financiadas, mofi
pixbet uma movimentacdo que tem o objetivo de incentivar a construcdo de milhares de
qguildmetros de novas linhas de transmissao de alta tenséo e facilitar a adicdo de mais energia
eolica e solar.

A nova regra da Comisséo Federal de Regulamentacdo de Energia (FERC), que supervisiona a
transmissao interestadual de energia elétrica, é a tentativa mais significativa mofi pixbet anos
para modernizar e expandir a rede elétrica do pais. Especialistas tém advertido que ha uma
escassez de linhas de transmisséo de alta tensdo mofi pixbet construcdo hoje, colocando o pais
mofi pixbet risco de blackouts devido a condi¢des meteoroldgicas extremas e dificultando a
transicdo para fontes de energia renovaveis e o cumprimento da crescente demanda por
eletricidade.

Planejamento a curto prazo como principal obstaculo

Uma das principais raz6es para o ritmo lento de expansédo da malha elétrica é que os operadores
raramente planejam para o longo prazo, conforme observou a comisséao.

Os principais grids elétricos do pais sé@o supervisionados por uma variedade de utilitarias e
operadores de grade regionais que se concentram principalmente mofi pixbet garantir a
confiabilidade da energia para lares e negdécios. Quando se trata de construir novas linhas de
transmissao, os operadores de grade tendem a ser reativos, respondendo ap6s uma solicitacdo
de conexdo de um desenvolvedor de parque edlico ou uma vez que um problema de
confiabilidade é detectado.

Novo planejamento a 20 anos

A nova regra federal, que levou dois anos para ser elaborada, exige que os operadores de grade
mofi pixbet todo o pais identifiquem as necessidades 20 anos no futuro, levando mofi pixbet
consideracao fatores como as mudancas na composicao energética, o crescente numero de
estados que exigem energia edlica e solar e 0s riscos de tempo severo.

Os planificadores de grade deverdo avaliar os beneficios das novas linhas de transmisséo, como
se elas reduziriam os custos da eletricidade ou reduziriam o risco de blackouts, e desenvolver
métodos para distribuir os custos dessas linhas entre clientes e empresas.

Nocdes de engrossamento na cozinha: da gelatina a panna
cotta

No livro de Mary Norwak sobre pudins ingleses, ela cita que a arte de engrossar teve inicio no
periodo medieval. A pectina de frutas j& era usada ha muito tempo como forma de preservar e
engrossar, mas foi a préatica de extrair colageno de 0ssos de peixe ou carne que, no século 13,



permitiu novas formas de engrossar gelatinas - primeiro salgadas, depois doce - mofi pixbet
(privilegiadas) cozinhas. No século 16, o isinglass, feito a partir das bexigas natatérias secas de
esturjao, chegou a Inglaterra através de comerciantes holandeses. Originalmente usado para a
calcificagcdo da cerveja, o isinglass forneceu outro meio de engrossar, até que o processo fosse
revolucionado novamente no inicio do século 18 pela invencdo do autoclave. A "digestora" de
Denis Papin, como era chamada, permitiu que os ossos fossem derretidos eficientemente,
abrindo o caminho para pds, capsulas, blocos e, eventualmente, folhas e grades de gelatina, que
abriram ao publico um mundo de pudins que tremem.

Na cozinha do Piemonte, na Italia, h4 uma histéria de que uma mulher hingara introduziu a
panna cotta no inicio do século 19; Anna Del Conte, por outro lado, sugere que ela é servida la
h& séculos. De qualquer forma, é um pudim delicioso; terno e ligeiramente engracado. Penso que
panna-leggermente-riscaldata (creme aquecido levemente) ou panna-leggermente-impostata
(creme levemente definido) seriam descricbes mais precisas do que panna-cotta (creme cozido),
mas eu nao acho que nenhuma de minhas sugestées pegara.

Mas quantas folhas de gelatina usar? Isso depende de como vocé gosta da consisténcia e de
guanto tempo vocé deixa no frigorifico. Com base mofi pixbet meio litro de creme Unico e 2g de
folhas secas: se quiser a consisténcia de um pneu de carro, use cinco folhas (que,
incidentalmente, € a quantidade sugerida mofi pixbet meu pacote de gelatina italiana para
500ml). Para uma consisténcia firme com um balanceio suave quando levemente empurrado, use
guatro folhas. Para um conjunto mais macio no qual uma colher afundard, siga o conselho da
minha amiga Gaia e use trés folhas. E se quiser um conjunto arriscado que signifique que vocé
esta preocupado mofi pixbet ndo sair e, quando sair, afundara ligeiramente, mas que também é
terno e, para mim, € o mais agradavel para comer (é tdo uma coisa pessoal), use duas e meia
folhas.

Panna cotta com (fruta congelada) compota

Preparo 15 min
Cozinhe 10 min
Defina 2 hr +
Sirva 4-6

500 ml de creme unico

1 pau de baunilha

50 g de acucar mofi pixbet p6

+ 1 colher de sobremesa de acucar mofi pixbet pé para a compota
2% folhas de gelatina

200 g de fruta congelada

Coloque a creme mofi pixbet uma panela. Divida o pau de baunilha, raspe as sementes com a
lamina de um canivete, cologue o pau, sementes e acucar mofi pixbet pé na panela de creme e
agueca lentamente até ferver. Uma vez quente, retire o pau.

Enquanto isso, amoleca a gelatina mofi pixbet um pouco de agua fria até amolecer. Escorra o
excesso de agua, adicione as folhas a panela, retire do fogo, adicione imediatamente as folhas e
sirva até que se dissolvam.

Divida a mistura entre quatro a seis ramequins ou copos pequenos (ou ramequins de metal ou
moldes dariole se quiser inverter as cremes definidas depois), deixe esfriar,
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