
LEITURARÁPIDA
Almoço tailandês
ChefdoMuchaBreja
noL-atitudeBeer
O chef do Mucha Breja, em
Santos, Danilo Rocha, vai co-
mandar o almoço de amanhã
no Biergarten da L-atitude
Beer (Rua César Ferragi, 69,
Guarujá).Ele iráprepararespe-
cialidades tailandesas. Serão
duasopçõesdepratos aR$30:
curry de pancetta de porco ou
lulaàmoda thai.Ambosacom-
panham arroz jasmim, com
perfumederosas.Indecisospo-
dem optar pelo prato meio-a-
meio: surf and turf,misturan-
do ingredientes demar e terra.
Na ocasião, haverá lançamen-
todoPilsenL-atitudeedaCiga-
naCervejaArtesanal.

Santé! Prepare-se para a pri-
meira edição da Feira Interna-
cional deVinhosnoBrasil, que
será realizada em Bento Gon-
çalves,aWineSouthAmerica.
A proposta é promover os

vinhos, espumantes e sucos
brasileiros no mercado exte-
rior. A expectativa dos organi-
zadores é somar 250 exposito-
res,entreempresasprodutoras
nacionais e internacionais
(América do Sul) de vinho, fa-
bricantes de máquinas e equi-
pamentos,prestadorasdeservi-
ços e fabricantes de acessórios
para o segmento. A Winesa
abre espaço, também, para os
produtoresdecafé,decachaça,
destiladoseolivicultores.
Aempresapromotorada fei-

raéaMilanez&Milaneze, sub-
sidiária da italiana Veronafie-
re, que assina a famosa Vini-
taly, e que no Brasil aposta no
setor vitivinícola, no seu gran-
de potencial de negócios e ex-
pansão,bemcomonoenoturis-
mo, que tem capacidade para
transformar o acontecimento
numa experiência única para
os visitantes, posto que o turis-
moéumviés quemovimenta o
comércio.
“ASerraGaúchaéumterritó-

riobelíssimo,comexcelentesvi-
nícolas.Oenoturismo, semdú-
vida, é uma ferramenta impor-

tante para atrair compradores
para os produtos da região. A
feira vai ajudar amostrar todos
essesatrativosaomundo,relata
o diretor da empresa promoto-
ra,AlbertoPiz. “Comumasafra
dequalidadetãomemorávelco-
mo foi a de 2018, o momento é
totalmenteoportunoparaasvi-
nícolas brasileiras divulgarem
suas apostas para o mercado,
alémde suahistória e seusdife-
renciais”.
Estima-se que o evento rece-

ba cerca de 10 mil visitantes,
entre importadores, distribui-
dores, atacadistas, profissio-
nais da área (sommeliers, estu-
dantes de hotelaria, turismo,
gastronomia e enologia), apre-
ciadoreseconsumidores.Opú-
blicopoderádegustar, assistir a
premiações, participar de trei-
namentos e palestras conduzi-
das por profissionais que são
referêncianomercadonacional
einternacional.
Outrodestaque, emparceria

com o Ibravin, será o Projeto
Comprador,queprevêapartici-
paçãodecompradores interna-
cionais, além do Projeto Ima-
gem,comavindade jornalistas
estrangeiros – ações combina-
das abrindo mercado para ne-
gócios com países como Chile,
China,Colômbia,Equador,Es-
tados Unidos, Paraguai, Peru,

Reino Unido, dentre outros.
Projetos que certamente forta-
lecerão a imagemdo Brasil co-
mograndeprodutore exporta-
dormundialdevinhos.
A Wine South America se-

rá realizada no Fundapar-
que, Bento Gonçalves (RS),
entre os dias 26 e 29
desetembro.
Ocredenciamento antecipa-

dopoderáserrealizadoporpro-
fissionaisdosetornohttp://wi-
nesa.com.br pelo valor de

R$120.Paraoconsumidorfinal
haveráapenasvendanolocal.
Oeventopromoveráoconsu-

moeacomercializaçãodospro-
dutosdaindústriasul-america-
na de vinhos, especialmente a
brasileira.
Eis aí uma excelente oportu-

nidade para você desfrutar das
belezas da Serra Gaúcha, seus
vinhos e suas histórias. Até a
próximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Após muita expectativa, foi
inaugurado essa semana uma
unidade do Instituto de Artes
Culinárias Le Cordon Bleu em
São Paulo. A renomada escola
francesamontousua sedepau-
listanaVilaMadalena.
O prédio tem uma estrutura

dedicada aos cursos de
Pâtisserie e Cuisine, com sete
cozinhas profissionais, sendo
duas dedicadas às aulas de de-
monstração, duas para cozi-
nha,umaparaconfeitariaepa-
daria, uma polivalente e outra
para preparo e produção, além
de auditórios para aulas teóri-
caseumabiblioteca.
O instituto vai oferecer aos

alunos os programas clássicos
que fazem parte do currículo
internacional do Le Cordon

Bleu, o Diplôme de Cuisine e o
DiplômedePâtisserie.Cadadi-
ploma é composto por três ní-
veis de certificações: Basic, In-

termediate e Superior. Ao ob-
ter os dois diplomas, que po-
dem ser concluídos em até no-
ve meses, os estudantes con-

quistam omais alto nível, com
o Grand Diplôme. O valor do
curso completo é de R$ 140
mil.Porém,embreve,o institu-
to terácursos curtos com pre-
çosmaisbaixos
A abertura do Le Cordon

Bleu Instituto deArtesCuliná-
rias em São Paulo é resultado
de uma parceria realizada pelo
Le Cordon Bleu com a Ânima,

proprietário também da São
Judas/Unimonte.
“Acredito que a chegada da

LeCordonBleuéummarcono
Brasil,umaquebradeparadig-
ma não só na gastronomia,
mas tambémemrelaçãoàhos-
pitalidade”, disse o presidente
da Ânima Educação, Daniel
Castanho.
O presidente da Le Cordon

Bleu,AndréJ.Cointreau, res-
saltou que a unidade paulista
tem estrutura compatível
com as sedes francesas. “Te-
mosmuita identificação com
o Brasil e estamosmuito feli-
zescomessaparceria”.
SERVIÇO:LECORDONBLUESÃOPAULO
(RUANATINGUI,862,1ºANDAR,VILAMADALENA.
WWW.CORDONBLEU.EDU/SAO-PAULO/
HOME/PT-BR)

GotadeLeite
Campanhaarrecada
R$4.150paraentidade

Nomês passado, 14 restauran-
tes integrantes da Liga Gour-
met realizaram o Liga Gour-
met Food Week. A iniciativa
ofereceu 30% de desconto em
pratosselecionadosnosrestau-
rantes participantes aos clien-
tes que contribuíssem com R$
2oumais para aGota de Leite,
que corre o risco de fechar as
portaspor faltade recursos,Ao
finaldacampanha, foramarre-
cadados R$ 4.150 e a quantia
foi entregue à direção da insti-
tuição em uma festa especial
feitaparaas220criançasaten-
didas,compizzaesorvete.

Gastronomia
MuseudoCafé faz
visitamediada
Desde 1977, o Dia Internacio-
nal de Museus é celebrado em
18 de maio. Em referência a
essa data, o Ibram (Instituto
Brasileiro de Museus) promo-
ve a Semana Nacional de Mu-
seus, que, neste ano, acontece-
rá de 14 a 20 de maio, com o
tema Museus hiperconecta-
dos: novas abordagens, novos
públicos. Dentro disso haverá,
dia 18, às 15h, visita mediada
gratuita abordando Gastrono-
mia. O museu fica na Rua XV
de Novembro, 95. Informa-
ções:3213-1750.Inscriçõespe-
lo email inscricao@museudo-
cafe.org.br.

Evento será em Bento Gonçalves, primeira região demarcada do Brasil

RECEITAS

Vemaí aWineSouthAmerica

Patê25deAbril- 1º tempo - sabor leve
Ingredientes:200gdebacalhaudessalgadoe
desfiado; 150gdemaionese; 1 colheres (sopa) de
salsinhapicadinha; 1/2 colher (sopa) de cebola
picadinha; 2 colheres (sopa)de azeitonaspretas
picadinhas.
Preparo:misture todos os ingredientese sirva com
torradinhas.

Patê2º tempo - saboracentuado
Ingredientes:200gdebacalhaudessalgadoe
desfiado; 150gdemaionese; 100gde ricota; 2
colheres (sopa) deazeitonaspretas picadas; 3
colheres (sopa) denozespicadas e 1 colher (sopa)de
salsinhapicada.
Preparo:esfarele bema ricotaemisture comtodos
os ingrediente. Enfeite comazeitonaspretas
cortadasem lascas.

Patê3º tempo - sabor agridoce
Ingredientes:200gdebacalhaudessalgadoe
desfiado;150gdemaionese; 100gdericota;2colheres
(sopa)deazeitonaspretaspicadas;2colheres (sopa)
deuvaspassaspicadas; 1colher (sopa)decoentro
picadinho;2colheres (sopa)deamêndoaspicadinhase
2colheres (sopa)denozespicadinhas.
Preparo:misture tudo, decore com lascasde
amêndoas.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

DAREDAÇÃO

Para festejar a Revolução dos
Cravos que, em 25 de abril de
1974, devolveu a democracia a
Portugal, o chef José Nasci-
mento dos Santos, da Socieda-
deBeneficência Portuguesa de
Santos, criou umpatê de baca-
lhauemtrês tempos.
A receita é uma referência

aos três momentos decisivos
da revolta que pôs fim ao regi-
me salazarista, de Antonio de
Oliveira Salazar, ditador civil
que liderou período de intensa
repressãoemPortugal.
Asreceitassediferenciampe-

lapotênciadotempero.Napri-
meira,ochefusouingredientes
desaboressuaves,representan-
doo iníciodomovimento revo-
lucionário, que foi se intensifi-
candoconformeosegundopre-
paro do patê, culminando no
momento decisivo da vitória,

queganhaumsaboragridoce.
Há 23 anos trabalhando na

cozinhadohospital, JoséNasci-
mento, diz que tem prazer em
criareharmonizaringredientes.
Natural de Itabaiana (Sergipe)
começoutrabalhandocomopa-
deiro e depois passou por locais
como oCasaGrandeHotel, Ya-
tchClubdeSantoseoutros. “Na
cozinha hospitalar, o desafio é
seguirasrestriçõessemperdero
saboreabelezadoprato”.

LeCordonBleu abre
escola emSãoPaulo
Localizada na Vila Madalena, tem sete cozinhas profissionais

Trilogia emhomenagem
àRevoluçãodosCravos

DIVULGAÇÃO

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Chef José
criou os
patês
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