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Le Cordon Bleu abre
escolaem Sao Paulo

Localizada na Vila Madalena, tem sete cozinhas profissionais

FERNANDA LOPES
EDITORA

Ap6s muita expectativa, foi
inaugurado essa semana uma
unidade do Instituto de Artes
Culinarias Le Cordon Bleu em
Sao Paulo. A renomada escola
francesa montou sua sede pau-

listanaVilaMadalena.
O prédio tem uma estrutura
dedicada aos cursos de

Patisserie e Cuisine, com sete
cozinhas profissionais, sendo
duas dedicadas as aulas de de-
monstracdo, duas para cozi-
nha, uma para confeitaria e pa-
daria, uma polivalente e outra
para preparo e producao, além
de auditodrios para aulas teori-
caseumabiblioteca.

O instituto vai oferecer aos
alunos os programas classicos
que fazem parte do curriculo
internacional do Le Cordon

Bleu, o Diplome de Cuisine e o
Diplome de Patisserie. Cada di-
ploma é composto por trés ni-
veis de certificagoes: Basic, In-

Moments DiVins

termediate e Superior. Ao ob-
ter os dois diplomas, que po-
dem ser concluidos em até no-
ve meses, os estudantes con-
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Vem ai a Wine South America

Santé! Prepare-se para a pri-
meira edicio da Feira Interna-
cional de Vinhos no Brasil, que
sera realizada em Bento Gon-
calves,aWine South America.

A proposta é promover os
vinhos, espumantes e sucos
brasileiros no mercado exte-
rior. A expectativa dos organi-
zadores é somar 250 exposito-
res, entre empresas produtoras
nacionais e internacionais
(América do Sul) de vinho, fa-
bricantes de maquinas e equi-
pamentos, prestadoras de servi-
cos e fabricantes de acessorios
para o segmento. A Winesa
abre espaco, também, para os
produtores de café, de cachaga,
destilados e olivicultores.

A empresa promotora da fei-
raéaMilanez & Milaneze, sub-
sidiaria da italiana Veronafie-
re, que assina a famosa Vini-
taly, e que no Brasil aposta no
setor vitivinicola, no seu gran-
de potencial de negdbcios e ex-
pansdo, bem como no enoturis-
mo, que tem capacidade para
transformar o acontecimento
numa experiéncia unica para
os visitantes, posto que o turis-
mo é um viés que movimenta o
comércio.

“ASerra Gaticha é um territo-
rio belissimo, com excelentes vi-
nicolas. O enoturismo, sem du-
vida, é uma ferramenta impor-

tante para atrair compradores
para os produtos da regido. A
feira vai ajudar a mostrar todos
esses atrativos ao mundo, relata
o diretor da empresa promoto-
ra, Alberto Piz. “Com uma safra
de qualidade tao memoravel co-
mo foi a de 2018, o momento é
totalmente oportuno para as vi-
nicolas brasileiras divulgarem
suas apostas para o mercado,
além de sua historia e seus dife-
renciais”.

Estima-se que o evento rece-
ba cerca de 10 mil visitantes,
entre importadores, distribui-
dores, atacadistas, profissio-
nais da area (sommeliers, estu-
dantes de hotelaria, turismo,
gastronomia e enologia), apre-
ciadores e consumidores. O pt-
blico podera degustar, assistir a
premiacoes, participar de trei-
namentos e palestras conduzi-
das por profissionais que sao
referénciano mercado nacional
einternacional.

Outro destaque, em parceria
com o Ibravin, sera o Projeto
Comprador, que preveé a partici-
pacaode compradoresinterna-
cionais, além do Projeto Ima-
gem, com avindade jornalistas
estrangeiros - acoes combina-
das abrindo mercado para ne-
gobcios com paises como Chile,
China, Colombia, Equador, Es-
tados Unidos, Paraguai, Peru,

quistam o mais alto nivel, com
o Grand Diplome. O valor do
curso completo é de R$ 140
mil. Porém, em breve, o institu-
to terdcursos curtos com pre-
¢os mais baixos

A abertura do Le Cordon
Bleu Instituto de Artes Culina-
rias em Sao Paulo é resultado
de uma parceria realizada pelo
Le Cordon Bleu com a Anima,

DIVULGACAO

Evento sera em Bento Gongalves, primeira regido demarcada do Brasil

Reino Unido, dentre outros.
Projetos que certamente forta-
lecerao aimagem do Brasil co-
mo grande produtor e exporta-
dormundial de vinhos.

A Wine South America se-
ra realizada no Fundapar-
que, Bento Gongalves (RS),
entre os dias 26 e 29
de setembro.

O credenciamento antecipa-
dopoderaser realizado por pro-
fissionais do setor no http://wi-
nesa.com.br pelo valor de

R$120. Parao consumidor final
haveraapenasvendanolocal.

O evento promovera o consu-
mo e acomercializacdo dos pro-
dutosdaindustriasul-america-
na de vinhos, especialmente a
brasileira.

Eis ai uma excelente oportu-
nidade para vocé desfrutar das
belezas da Serra Gatcha, seus
vinhos e suas historias. Até a
proximataca!
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proprietario também da Sao
Judas/Unimonte.

“Acredito que a chegada da
Le Cordon Bleu é um marco no
Brasil, uma quebra de paradig-
ma nao s6 na gastronomia,
mas também em relagdo a hos-
pitalidade”, disse o presidente
da Anima Educacdo, Daniel
Castanho.

O presidente da Le Cordon

Bleu, André J. Cointreau, res-
saltou que a unidade paulista
tem estrutura compativel
com as sedes francesas. “Te-
mos muita identificacao com
o Brasil e estamos muito feli-

zes com essaparceria’.
SERVICO:LECORDONBLUE SAO PAULO

(RUANATINGUI, 862,10 ANDAR, VILAMADALENA.
WWW.CORDONBLEU.EDU/SAQ-PAULO/
HOME/PT-BR)

Gastronomia
Museu do Caféfaz
visitamediada

Desde 1977, o Dia Internacio-
nal de Museus é celebrado em
18 de maio. Em referéncia a
essa data, o Ibram (Instituto
Brasileiro de Museus) promo-
ve a Semana Nacional de Mu-
seus, que, neste ano, acontece-
ra de 14 a 20 de maio, com o
tema Museus hiperconecta-
dos: novas abordagens, novos
publicos. Dentro disso havera,
dia 18, as 15h, visita mediada
gratuita abordando Gastrono-
mia. O museu fica na Rua XV
de Novembro, 95. Informa-
¢oes: 3213-1750. Inscricoes pe-
lo email inscricao @museudo-
cafe.org.br.

Gotade Leite
Campanhaarrecada
R$ 4.150 paraentidade

No més passado, 14 restauran-
tes integrantes da Liga Gour-
met realizaram o Liga Gour-
met Food Week. A iniciativa
ofereceu 30% de desconto em
pratos selecionados nos restau-
rantes participantes aos clien-
tes que contribuissem com R$
2 ou mais para a Gota de Leite,
que corre o risco de fechar as
portas por falta de recursos, Ao
final da campanha, foram arre-
cadados R$ 4.150 e a quantia
foi entregue a direcio da insti-
tuicdo em uma festa especial
feita para as 220 criangas aten-
didas, com pizza e sorvete.

Almoco tailandés
Chef do Mucha Breja
no L-atitude Beer

O chef do Mucha Breja, em
Santos, Danilo Rocha, vai co-
mandar o almoco de amanha
no Biergarten da L-atitude
Beer (Rua César Ferragi, 69,
Guaruja). Eleira preparar espe-
cialidades tailandesas. Serao
duas opcoes de pratos a R$ 30:
curry de pancetta de porco ou
lula amoda thai. Ambos acom-
panham arroz jasmim, com
perfume de rosas. Indecisos po-
dem optar pelo prato meio-a-
meio: surf and turf, misturan-
doingredientes de mar e terra.
Na ocasido, havera lancamen-
todoPilsen L-atitude e da Ciga-
na Cerveja Artesanal.

Trilogia em homenagem
a Revolucdo dos Cravos

DAREDACAQ

Para festejar a Revolugao dos
Cravos que, em 25 de abril de
19774, devolveu a democracia a
Portugal, o chef José Nasci-
mento dos Santos, da Socieda-
de Beneficéncia Portuguesa de
Santos, criou um paté de baca-
lhau em trés tempos.

A receita é uma referéncia
aos trés momentos decisivos
da revolta que pos fim ao regi-
me salazarista, de Antonio de
Oliveira Salazar, ditador civil
que liderou periodo de intensa
repressao em Portugal.

Asreceitas se diferenciam pe-
lapoténcia do tempero. Na pri-
meira, o chefusouingredientes
desabores suaves, representan-
do o inicio do movimento revo-
lucionario, que foi se intensifi-
cando conforme o segundo pre-
paro do paté, culminando no
momento decisivo da vitdria,

Chef José
criou os
patés

que ganhaum saboragridoce.
Ha 23 anos trabalhando na
cozinha do hospital, José Nasci-
mento, diz que tem prazer em
criareharmonizaringredientes.
Natural de Itabaiana (Sergipe)
comecou trabalhando como pa-
deiro e depois passou por locais
como o Casa Grande Hotel, Ya-
tch Club de Santos e outros. “Na
cozinha hospitalar, o desafio é
seguir as restricoes sem perder o
saboreabelezadoprato”.
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picadinhas.

torradinhas.

améndoas.

Paté 25 de Abril- 10 tempo - sabor leve
Ingredientes: 200g de bacalhau dessalgado e
desfiado; 150g de maionese; 1 colheres (sopa) de
salsinha picadinha; 1/2 colher (sopa) de cebola
picadinha; 2 colheres (sopa) de azeitonas pretas

Preparo: misture todos os ingredientes e sirva com

Paté 20 tempo - sabor acentuado
Ingredientes: 200g de bacalhau dessalgado e
desfiado; 150g de maionese; 100g de ricota; 2
colheres (sopa) de azeitonas pretas picadas; 3
colheres (sopa) de nozes picadas e 1 colher (sopa) de
salsinha picada.

Preparo: esfarele hemaricota e misture comtodos
osingrediente. Enfeite com azeitonas pretas
cortadas em lascas.

Paté 30tempo - sabor agridoce

Ingredientes: 200g de bacalhau dessalgado e
desfiado; 150g de maionese; 100g dericota; 2 colheres
(sopa) de azeitonas pretas picadas; 2 colheres (sopa)
de uvas passas picadas; 1 colher (sopa) de coentro
picadinho; 2 colheres (sopa) de améndoas picadinhas e
2 colheres (sopa) de nozes picadinhas.

Preparo: misture tudo, decore com lascas de




