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Seja encantando com seus doces ou
proporcionando refeicdes saudaveis,
Nika Santos deixa uma marca Unica,
mostrando que a cozinha é uma forma de
arte que pode transformar vidas.
Conheca mais sobre essa talentosa chef
seguindo-a no Instagram e aproveite
para se deliciar com suas criagdes
incriveis.

No agitado panorama gastronémico de Campo Grande, capital de Mato
Grosso do Sul, um nome se destaca como uma verdadeira artista culindria,
encantando paladares com suas criagdes irresistiveis: Nika Santos. Mas
afinal, quem é Nika Santos e o que a torna tdo especial nesse universo P
gourmet?

Entdao quem e Nika Santos?

Por trds do pseuddénimo doce de Nika Gourmet, encontramos
Elenice Silva Santos, uma ex-auxiliar administrativa e agrénoma
por formacdo. Foi em 2015 que ela descobriu sua verdadeira
paixdo pela gastronomia, especialmente pela arte da
confeitaria, e decidiu mergulhar de cabeca nesse mundo
saboroso.

z

Hoje, Nika é reconhecida por suas habilidades excepcionais,
sobretudo quando o assunto sdo seus famosos brownies, pipocas
gourmet e doces finos. Sua doceria, a Nika Gourmet, [&
conquistou uma clientela sdélida e diversificada, atendendo
desde eventos particulares até grandes corporagdes.

Sua jornada na cozinha detox comegou quando foi convidada
a trabalhar em uma cozinha hospitalar, aprofundando seus
estudos nessa drea. Desde entdo, Nika vem oferecendo opc¢des
detox para aqueles que buscam emagrecimento e uma vida
mais sauddvel, transformando ingredientes simples em
verdadeiras obras de arte culindrias.

Entre suas opcdes detox mais famosas estd a sopa de frango
desfiado, uma verdadeira delicia termogénica que tem
conqws’rodo' muitos paladares. Com sua abordagem pro’nco e nikagourmetcg
saborosa, Nika transforma o conceito de detox em uma jornada
culindria emocionante.
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CONHECI

GATRONOMIA DO MOMENTO

MENTO E INGREDIENTE

FUTURO

VAMOS NOS
ATUALIZAR

Atualizar-se constantemente por meio
de cursos na drea da gastronomia é
essencial para quem deseja se destacar
e ter sucesso nesse  mercado
competitivo. A gastronomia é uma drea
em constante evolugdo, com novas
técnicas, ingredientes e tendéncias
surgindo o tempo todo. Portanto, é
fundamental para os profissionais da
drea manterem-se atualizados para
oferecer sempre o melhor cos seus
clientes.

Vera Melo

A Escola de Culindria Vera Melo,
localizada em Belo Horizonte, MG, é um
espaco dedicado ao ensino gastrondémico
sob a direcdo da renomada Chef Vera
Melo. Com o compromisso de desenvolver
habilidades culindrias e empreendedoras,
a escola oferece uma ampla variedade de
. cursos que capacitam os alunos a dominar
|

receitas e a se destacarem no segmento
-Ij da alimentagdo.

@ CHEF ENSINA

Os cursos de gastronomia ndo apenas
ensinam novas técnicas e receitas, mas
também proporcionam a oportunidade
de aprender com chefs experientes e
renomados, trocar experiéncias com
outros profissionais e ficar por dentro
das Gltimas novidades do setor.

Além disso, os cursos também ajudam a
aprimorar habilidades |& existentes e a
desenvolver novas competéncias, como
gestdo de negdcios, marketing e
inovagdo.

Para chefs e cozinheiros, a atualizagdo
constante é fundamental para manter a
criatividade e a relevancia no mercado.

A gastronomia é uma arte em constante
transformagcdo, e aqueles que ndo
acompanham as mudangas podem ficar
para trds. Além disso, os clientes estdo
cada vez mais exigentes e procuram por
experiéncias gastrondbmicas Unicas e
inovadoras.

Para empreendedores no ramo da
alimentagdo, os cursos de gastronomia
também sd&o fundamentais para o
sucesso do negodcio. Eles ajudam a
entender as tendéncias do mercado, a
identificar oportunidades de negdcio e
a desenvolver estratégias para se
destacar da concorréncia.

Os cursos abrangem uma gama
diversificada de tdpicos, desde |
doces até salgados, incluindo trufas,
bombons, confeitaria, tortas doces e
salgadas, pdes, pizzas, sobremesas
dietéticas, bem casados, bolos
decorados com pasta americanag,
p&o de mel, massa folhada, bala g@*
delicia, frango desossado, biscoitos =
finos, massas frescas e pastéis. Além
disso, a escola oferece aulas
especializadas em culindria drabe,
chinesa, nordestina e diversas outras
culindrias regionais e internacionais.

n DED|CACAO E AMOR chefveramelo

Com uma abordagem prdtfica e diddtica, os cursos da
Escola de Culindria Vera Melo proporcionam uma
experiéncia enriquecedora e inspiradora para todos os
en’rusms’ras da gastronomia, se|<:1m eles iniciantes ou

por’re dessa jornada gastrondmica conosco e descubra
todo o poTenmoI que a culindria pode oferecer!

il /
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O Chef e Sommelier de vinhos Fabio Chagas
emergiu como uma histéria de superacdo e
reinvencdo durante a pandemia que assolou o
mundo. Antes dedicado & Educagdo Fisica,
trabalhando em academias com  gindsticas
coletivas, viu sua carreira interrompida com o
fechamento dos estabelecimentos comerciais
devido a pandemia.

Diante desse cendrio desafiador, encontrou na
cozinha ndo apenas um refigio, mas também uma
nova paixdo. O periodo de confinamento em casa
foi o catalisador para descobrir seu talento
culindrio, dedicando-se a replicar e criar receitas,
desenvolvendo assim uma habilidade até entdo
desconhecida.

O amor pela gastronomia floresceu e, ao final da
pandemia, decidiv investir em sua formagdo,
tornando-se Sommelier de vinhos. Inspirado pelo
Chef Rodrigo de Oliveira, proprietdrio do renomado
restaurante Mocotd, sua admiracdo pela jornada
de Rodrigo, desde a infancia até sua consagragdo
como Chef, o motivou a seguir seus passos e buscar
O sucesso na gastronomia.

Atualmente, Fabio atua como Personal Chef
Sommelier, harmonizando pratos com vinhos e
trazendo uma experiéncia sensorial Unica para seus
clientes. Seu objetivo é difundir ainda mais o mundo
da gastronomida, compartilhando suas
harmonizagdes e dicas de vinhos para diversas
ocasioes.

Com a oportunidade de integrar a equipe da
Revista BONAPETIT, Fabio enxerga a chance de
realizar seu sonho de se tornar um Chef e Sommelier
de sucesso, ampliando seu alcance e impacto no
universo  gastronébmico. Sua trajetdéria € um
testemunho inspirador de resiliéncia e paixdo pela
culindria, demonstrando que, mesmo em meio as
adversidades, é possivel encontrar novos caminhos e
alcangar os objetivos almejados.

cheffabiochagas

Vinhos tintos preferencialmente italianos,
comeo o Chianti, Barolo e Sangiovese "
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Descubra o sabor das noticias

DA ESCOLHA A DEGUSTACAO |

A ESSENCIA DA GASTRONOMIA E O TOQUE DO CHEF

Gastronomia que convence

Na vastiddo do universo da
gastronomia, cada prato € uma
histéria. a ser contada, uma
experiéncia a ser vivida. E como
se os Ingredientes fossem os
personagens de um  confo
mdgico, cada um contribuindo
com sua esséncia Unica para criar
uma narrativa que encanta os
sentidos.

Imagine-se diante de um prato
exuberante, cujas cores e formas
se assemelham a uma obra de
arte. O aroma que emana é como
uma melodia suave, convidando-
o a uma jornada de descoberta e
prazer. Cada garfada é um novo
capitulo, revelando sabores e
texturas que se harmonizam de
forma sublime. A gastronomia é
mais do que uma  simples
refeicdo; é uma experiéncia
transcendental que  desperta
emocdes e memorias. E o sabor
do molho que lembra a infancia,
a fextura crocante que fraz
conforto, o aroma que evoca
lugares distantes.

visite nosso portal

O toque de chef

Para o chef, cada prato € uma
tela em branco, uma
oportunidade de expressar sua
criatividade e talento. Desde a
escolha dos ingredientes até o
empratamento  final,  cada
decisGdo  é cuidadosamente
ponderada para criar uma
experiéncia  sensorial  Unica
para quem vai degustar.

A escolha dos ingredientes € o
primeiro passo crucial. O chef
deve considerar ndo apenas o
sabor, mas também a textura, a
cor e o aroma de cada
ingrediente, garantindo que
eles se complementem e se
harmonizem perfeitamente.

www.gastronews.com.br

Cada

ingrediente é selecionado
com um propdsito  especifico,
contribuindo para a complexidade
e a profundidade do sabor final do
prafo.

O processo de preparac¢do também
€ de suma importancia. Cada
técnica culindria utilizada, seja ela
grelhar, assar, cozinhar em sous vide
ou qualquer outra, é escolhida com
base no efeito desejado no prato
final. O chef deve dominar nd&o
apenas as técnicas bdsicas, mas
também estar aberto a
experimentar e inovar, buscando
constantemente novas formas de
surpreender e encantar o paladar
de seus clientes.

Revista Bonapetit | 7


https://www.gastronews.com.br/

adalgisa_mariano_bam

EXEMPLO DE PERSEVERANGCA '

Adalgisa Mariano de Cruzeiro do Sul, Acre, € uma ¥
profissional multifacetada, graduada em Estatistica e

Processamento de Dados, paisagista e cerimonialista.
Autodidata em gastronomia, sua formagdo académica
inclui passagens pela Academia no Rio de Janeiro e
experiéncias no ramo gastrondmico em Maceid e Acre.

Com 28 anos de dedicacdo ao Restaurante Sabor e Cia e
ao Buffet Adalgisa Mariano, ela se destaca na gastronomia
internacional e regional. Sua expertise inclui eventos
corporativos de diversos portes e sociais, nos quais participa
desde o planejamento cerimonial até a execu¢cdo dos pratos
e servigos, demonstrando uma paix&o e talento excepcionais
pela culindria.

A  paixdo de Adalgisa pela
gastronomia  comegou com Q
influéncia de sua avé, Rosa Mariano, e
foi impulsionada pela professora do
IST, Carmen Brito, que despertou seu
intferesse  na drea. Seu grande
inspirador foi José Hugo Celidonio. H&
28 anos, ela iniciou o Projeto "Cupuagu
- da Casca ao Carocgo”,
desenvolvendo de maneira artesanal o
CUPULATE, um produto similar ao
chocolate, com o qual produz

Glamour existe mas

acompanha o amor!

Atualmente residindo em Manaus, AM, Adalgisa € membro da

bombons e outros produtos com frutos
regionais, incluindo o fruto amazdnico
em pratos doces e salgados.

Adalgisa Mariano tem como grande
incentivador para dar continuidade ao
projeto do Cupulate o Chef Acreano

Deocleciano Brito.
A A A A A A S AU S AT

] do Caroco
Cupuacu.
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Associagdo Amazonense de Gastronomia e Empreendedorismo
(AAGE) desde 2022, continuando seu projeto do Cupulate e
aprimorando constantemente seus conhecimentos na drea. Seu
talento e dedicacdo foram reconhecidos com diversos prémios e
honrarias, incluindo o Prémio Competéncia Nacional Mulher em
2020, a participacdo no Enchefsac em 2021, o Prémio DéIm& em
Belém do Pard em 2021, a Mocgdo Honrosa por servigos
prestados & Gastronomia pela Assembleia Legislativa do Estado
do Mato Grosso em 2022, e a participagdo na Sessdo de
Aplausos aos Chefs de Cozinha pela Assembleia Legislativa do
Estado do Amazonas em 2023.
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(‘)Wz)ﬁianca Almeida

As avds tém um papel especial em despertar paixdes na vida das
pessoas. No caso da Chef Bianca Almeida, essa influéncia é
evidente desde sua infancia.

As lembrangas mais remotas da Chef remetem a uma cozinha com
um fogdo & lenha em uma cidade do interior e a outra cozinhg,
mais urbana, com uma atmosfera ristica. Desde cedo, ela se
ambientes

encantfava com o universo culindrio que esses

proporcionavam.

As avos dela, com sua simplicidade e maestria, preparavam pratos
que deixavam marcas profundas. Mas foi ao conhecer as "nonas"
de Porto Real-RJ, imersas na cultura de reunir familiares e amigos
em torno da comida, que um novo mundo se abriu para Bianca.

Paixao que Inspira e faz acontecer!

Inicialmente, participando de pequenos cursos voltados para a
producdo de massas artesanais na Associac¢do Vittorio Emanuele I,
que mantém viva a cultura italiana, ela encontrou sua paixdo.
Posteriormente, sua jornada continuou com graduagdo e pds-
graduac¢do em gastronomia.

Movida por sua paixdo, Bianca fundou o Bistré das Massas em
2016. Inspirada na simplicidade das cozinhas de suas avés, mas
com um toque especial da alegria e sabor italianos, ela se orgulha
de produzir massas frescas e artesanais no estilo italiano,
oferecendo aos clientes momentos Unicos.

Para Bianca, cozinhar é um ato de amor, e ela expressa esse
de
Recentemente, homenageou suas filhas criando massas com seus

amor  através suas massas artesanais  exclusivas.

nomes para compor o carddpio do Bistré das Massas: Ana Rosa
e Ago’ro.

Assim, Bianca Almeida, do Bistré das Massas, ndo apenas
cozinha e elabora pratos, mas também une ingredientes naturais
para criar uma mistura rica, cheia de sabor, histéria, cultura e
clientes infinitas possibilidades

memoria, oferecendo aos

gastronémicas.

A massa Ana Rosa, em forma de uma linda
rosa, é naturalmente colorida com beterraba
doce e recheada com creme de ricota e
espinafre, refletindo a esséncia vegetariana
da primogénita. J& a massa Agata, vibrante e
colorida como sua filha mais nova, é uma
explosdo de sabores, recheada com
ingredientes que remetem a tradicional pizza
italiana.

Revista Bonapetit | 10
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Mariana

A histéria de Mariana com a gastronomia teve inicio ao lado de sua mde e
avé. Desde tenra idade, sempre se encantou ao vé-las cozinhando.

os 7 anos, Mariana mudou-se para a Franga com sua familia, e ali, no momento certo, decidiv dedicar-se
ao estudo da gastronomia. Trabalhou ao lado de renomados chefs como Jérédme Mazur no "Pavillon
Montsouris", Yannick Alléno no "Bistrot Terroir Parisien" e Alain Ducasse, Nicolas Lambert e Maxence Barbot
no "Hoétel Plaza Athénée".

Essa experiéncia em restaurantes e hotéis de prestigio serviu como um sdélido alicerce para sua carreira
profissional. Em 2017, ao retornar ao Brasil, Maria tomou a decisdo de abrir sua prépria empresa, o "Le
Péché Mignon", onde oferece uma culindria francesa com toques brasileiros.

"En France, cuisiner est un art et manger est un plaisirv."

Posteriormente, chef Mariana desempenhou o papel de Chefe
de Cozinha no Caviar Kaspia Brasil e no Mia Crudo e Pasta no
Shops Jardins em S@o Paulo. Além disso, € membro ativo da
Associagdo Federativa de Executivas de Empresas de Turismo
(AFEET) e da Camara de Comércio Franga-Brasil (CCIFB), e
membro das Toques Frangaises.

Seu grande objetivo é compartilhar
seu conhecimento e paixdo pela
culindria francesaq, liderando,
treinando e supervisionando
equipes de cozinha, além de
desenvolver e criar carddpios que
exaltem os sabores da gastronomia
francesa. No futuro, planeja abrir
um restaurante que una Qs
gastronomias francesa e brasileira,
oferecendo uma experiéncia
culindria Gnica e harmoniosa.

chefe_mariana lepeche.mignon Revista Bonapetit | 11
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Leo Knoller é um especialista em gastronomia
japonesa e empresdrio no ramo de eventos
nacionais e internacionais. Com uma experiéncia
de 14 anos vivendo no Japdo, sua trajetdria
comegou em 1994, periodo durante o qual se
imergiu na cultura e na gastronomia japonesas.

Inicialmente desafiado pela barreira do idioma
e pelo desconhecimento da cultura local, Leo
dedicou-se a estudar e pesquisar profundamente
sobre o assunto. Encantado com o estilo de vida
e a alimentacdo japoneses, ele percebeu que
amor, arte e respeito sdo elementos essenciais
na culindria nipdnica. Para Leo, o sushi ndo é
apenas comida, € uma expressdo de vida.

—

|aponesa, com or’r! hando' su X3 0
com o mundo.
l / vista Bon
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Movidos pela paixéo
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Durante sua estadia no Japdo, Leo aprendeu que
cada aspecto da preparacdo de um prato, desde
a escolha dos ingredientes até a montagem e a

ingestdo, possui. 'um significado Unico. Esse
entendimento, © aliado ao ' seu amor pela
gastronomia,” o levou 'a dedicar . anos de
aprendizado ' e dedicag¢do, ‘incluindo. cursos

profissionalizantes e .uma formagdo académica em
gastronomia.

A partir de seu. retorno ao Brasil em 2010, Leo
enfatizou sua expertise em eventos e servigos de
buffet corporativo, domiciliar, festivais japoneses,
workshops e consultoria. Sua abordagem combina
técnica e paixdo, oferecendo aos seus clientes uma
experiéncia ~gastronémica. Unica ‘e . auténtica,
enraizada na tradigdo [aponesae complementada
por sua proépria criatividade e conhecimento. Leo
Knoller € um verdadeiro:embaixador da culindria
e expertise

petit| 12
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Chef Fabricia Castelar

Igredientes: Acolhedora, Afetiva e Focada

Chef Fabricia. <€ 'uma ‘advogada apaixonada - pela arte da
gastronomia e’ confeitaria.- Sua jornada comecgou na-inf&ncia, onde
sempre acompanhava sua avd paterna e sua mde preparando doces
tipicos, bolos e outras iguarias mineiras. Embora a culindria fosse
apenas um hobby e curiosidade na vida adulta, Fabricia decidiu dar
mais sabor a sua vida apds uma carreira consolidada na advocacia,
comegando a estudar as técnicas da gastronomia.

Com o tempo, ela comecou a criar doces, bolos e outras iguarias,
oferecendo servigos de Coffee Break e Brunch sob o pseudédnimo de
Fa Doccié (efadoccie). Seu estilo € caracterizado por uma cozinha
acolhedora e afetiva, focada na comfort food, com uma pitada
cldssica e sofisticada.

Fabricia se especializou em confeitaria ‘e posteriormente prosseguiu
seus estudos na dreq, tornando-se pés-graduada em Gastronomia e
Cozinha Internacional.

Demonstrando sua habilidade técnica, ela agora atua como professora e
tutora na Faculdade de Gastronomia da Universidade Sdo Francisco - USF,
sifuada no estado de S&o Paulo.
Desde 2022, Fabricia equilibra sua jornada na drea académica da
gastronomia com seus compromissos e estudos, buscando aprofundar seu
conhecimento e compartilhar sua experiéncia na drea. Sua jornada é
inspirada pela perseveranca, equilibrio e amor pela arte da gastronomia.

Revista Bonapetit | 13
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DIRETO DO MARGO
EDITORIAL 2024

CRE ME DE
“MAMAQ  eores

e »--f'#ﬂamos .esta receita facil de fazer para servir como uma maravilhosa

s@esa, com certeza vocé ira surpreender sua familia e amigos!

Ingredientes Modo de preparo

« 1 mamaio papaia maduro l.Descasque o mamao, retire as sementes e

» lxicara de leite gelado corte-o em pedacos.

» 1bola de sorvete de creme ou 2.No liquidificador, coloque os pedagos de
baunilha mamao, o leite gelado, o sorvete de creme

o 2 colheres de sopa de actucar (ou baunilha), o actcar (se estiver usando) e
(opcional) o suco de limao (opcional).

o Suco de1limao (opcional) 3.Bata tudo até obter uma mistura

« Gelo a gosto homogénea e cremosa.

4.Se desejar uma consisténcia mais gelada,
adicione algumas pedras de gelo e bata
novamente.

5.Prove e ajuste o agucar ou o suco de limao,
conforme preferir.

6.Despeje o creme de mamao em tagas
individuais.

7.Sirva imediatamente, decorado com uma
fatia de mamao ou uma folha de hortela
para dar um toque final.

P “'\‘ II\
se cr eﬁ\e\e
queco

NV cardapio principal.

,/ )
N ) - A7 48\ e
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Nascido em maio de 1984 na cidade de Sdo Paulo, ele se mudou para a
Paraiba ainda na infancia, onde descobriu e cultivou sua maior paixdo
até os dias atuais: a gastronomia.

Com mais de 20 anos de experiéncia na dreaq, ele continua sendo um
- entusiasta e aficionado por novos desafios e descobertas, tendo passado
por estados e cidades importantes da federacdo sem perder de vista seu
objetivo de também atuar fora do pais.

Nos Ultimos anos, ele embarcou em uma nova fase da carreirg,
expandindo suas habilidades para atuar como consultor gastronémico e
personal chef, mantendo-se sempre préximo do operacional.

Atualmente, ele estd & frente do NAVI RoofTop, um projeto nascido no
seio da familia Gonzaga, liderada pelo empresdrio e visiondrio Rafhael
Gonzaga. Localizado na capital do forré, Campina Grande/PB, o NA'VI
RoofTop é o primeiro em seu segmento na regido e combina
contemporaneidade, regionalismo e sofisticagcdo, oferecendo a mais

bela vista da "rainha da borborema". -
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- LUiz da ROCha luizdarocha

Com uma carreira de 17 anos no ramo da gastronomia, Luiz da Rocha acumulou
experiéncias em diversos setores do segmento de A&B, preparando-se para alcancar
seu grande objetivo: tornar-se Chef Executivo. Além disso, ele é reconhecido como Chef
Embaixador do Cook & Chef Institute, vinculado & Bergner Europe, onde colabora com
renomados nomes da gastronomia internacional. Afualmente, Luiz é membro da FIC

Brasile (Federazione Italiana Cuochi, Associazone Estera Brasile).
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Com vasta experiéncia em lideranga de cozinhas, Luiz da
Rocha j& passou por diversos estados do Brasil e pelo exterior,
onde estudou e trabalhou. Graduado e pds-graduado em
Gastronomia no Brasil, ele também obteve formagdo no
renomado “Le Cordon Bleu” em Firenze, na ltdlia. Além disso,
teve experiéncias infernacionais trabalhando em navios de
cruzeiro.

Atualmente, Luiz desempenha o papel de Chef Executivo em sete
operagdes de cozinha de um Grupo de Hotéis e Restaurantes em
Campos do Jorddo e Ubatuba, S8o Paulo. Sua abordagem
gastrondmica é cosmopolita em cada estabelecimento que
supervisiona, desenvolvendo carddpios com diversas vertentes. Ao
longo de sua carreira, ele também realizou consultorias em
restaurantes e ministrou aulas em universidades e workshops por
todo o Brasil.
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Casa
GABRIEL
RODRIGUES

EXCELENCIA

HISTORIA E TRADIGADO

A casa Gabriel Rodrigues € uma empresa
familiar que cultiva oliveiras e produz

remiados azeites de oliva extravirgens na
Eazenda Passo do Jacaré, em Sao Gabiriel,
Rio Grande do Sul.

[| AZEITE DE OLIVA

: { va [
EXTRAVIRGEM [ [l  AZEITE DE OLI !
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AZEITE DE OLIVA
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Ped rO RiCCi chefpedro8rici

O Chef Pedro Ricardo Ricci é um fervoroso defensor da
regionalidade em cada prato, destacando-se por uma
gastronomia enraizada em boas vibragdes e profundo
respeito pelos ingredientes. Desde o inicio de sua jornada
em 2012, ele percorreu diversos setores de restaurantes,
onde teve a oportunidade de criar e recriar receitas,
construindo uma carreira que valoriza o melhor de sua
cidade natal, Espirito Santo do Pinhal/SP.

Lugar certo, sabor de historia

Situada em uma regido conhecida por sua produgdo
de vinho e café, a cidade natal do Chef inspira-o a
explorar diversas harmonizagées. Com um amor
apaixonado por seu "terroir", ele reflete sobre a
histéria da humanidade e sua relag¢do intrinseca com
a gastronomia, reconhecendo sua importdancia
fundamental.

“Desde os primdrdios, quando o ser humano comegou
a buscar maneiras mais saborosas de preparar
alimentos, desde a descoberta do fogo até as
técnicas de plantio e domesticagdo de animais. A
criacdo de receitas que evocaram a magia da
alquimia culindria. A exploracdo de novas terras que
trouxeram consigo novos ingredientes, temperos e
ideias” diz o chef Pedro.

A gastronomia sempre esteve entrelagcada com a vida da
humanidade, transformando o que era uma necessidade
de sobrevivéncia em um prazer. Ao conhecermos um povo
através de sua culindria, somos levados a compreendé-lo
em sua totalidade. A mesa se torna o ponto de encontro
da humanidade, onde sua histéria, religido, clima, _“b"\" o™ X0

geografia, e outros fatores, sdo servidos & mesa.. I . .
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Elisabete Medeiros '———
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Elisabete Medeiros, uma Chef confeiteira e
gastrologa de 40 anos, é uma profissional
apaixonada pela culindria. Casada hé& 26 anos com
um homem maravilhoso que tem sido seu grande
companheiro de vida, e com dois filhos lindos e
maravilhosos que a apoiam muito em sua jornada.

Sua trajetdria teve inicio em 2004, quando comegou
a fazer bolos e doces para os aniversdrios dos seus
filhos. Gradualmente, amigos e familiares comegaram
a fazer encomendas, impressionados com o sabor dos
seus bolos, embora fossem poucas na época, [& que
Elisabete ndo levava muito a sério essa atividade.

Em 2015, Elisabete enfrentou um momento dificil
quando descobriu que seu esposo estava lutando
contra o cdancer. Decidiu entdo dedicar-se ainda
mais & confeitaria, buscando mais encomendas,
especialmente para os eventos da igreja que
frequentavam.

Decidiu que era hora de aprimorar seus
conhecimentos, entdo comegou a estudar em casa
mesmo. Apds quase dois anos intensos, seu esposo
PAsSSOU POr UMa cirurgia € comegou a se recuperar, o
que deu mais forcas a Elisabete para buscar
aprofundar seus estudos.

Com o apoio da familia, ingressou no curso de
confeitaria profissional no IGA Sorocaba, mas sentiu
que ainda queria aprender mais. Foi quando
conquistou uma bolsa de estudos integral pelo Prouni
para cursar Gastronomia, o que a deixou
imensamente feliz, pois desejava ampliar seus
horizontes nessa drea.

Na faculdade, teve a sorte de conhecer o Professor Vitor
Skif, uma verdadeira inspiragdo para sua carreira
profissional. Ele a ensinou com elegdncia e sabedoria,
proporcionando experiéncias enriquecedoras em cada
aula. Embora tenha admirado o trabalho de muitos chefs,
foi o Professor Vitor que Ihe mostrou, na prdtica, a beleza
da cozinha. Cada experiéncia contribuiu para o seu
crescimento pessoal e profissional, ensinando-a a fazer
sempre o melhor nessa bela profissdo.

Apds concluir uma pds-graduagdo em confeitaria e
panificagdo, Elisabete dedica-se ao trabalho com
confeitaria e eventos, tanto na producdo de sobremesas
quanto na cozinha quente.

¥ .

aulas

Também  ministra particulares,  pois
compartilhar seu conhecimento com outras pessoas.
Sua identidade na cozinha é cldssica, pois fem uma
paixdo especial pelo estilo cldssico de confeitaria. Estd
em constante aprendizado e busca novos  desafios,
sempre acreditando que pode realizar seus sonhos e
projetos.

Um dos grandes objetivos de Elisabete é escrever sobre
confeitaria e até mesmo publicar um livro, com o intuito
de desmistificar o medo que muitas pessoas tém-em
relagdo a essa arte maravilhosa que é a confeitaria. Ela
ama a gastronomia como um todo, mas a confeitaria é
sua verdadeira paixdo.

Elisabete agradece a Deus e & sua familia, que s&o sua
maior inspiracdo na vida e no frabalho. Sem o apoio
deles, nada disso seria possivel. Todo o seu amor- e
carinho s@o dedicados a eles.

ama
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Gastronomia como
metod0101a de vida

Paixoes que movem...

Sidnei Valério, um cozinheiro de 34
anos, € um profissional dedicado &
gastronomia hd 18 anos. Sua jornada
comegou como auxiliar de cozinha e
auxiliar de bar, e ao longo dos anos,
ele cresceu profissionalmente,
alcangando posicdes como

cozinheiro, gerente de restaurante e,
nos Ultimos 8 anos, atuando como
chef de cozinha em consultorias de
carddpios, treinamentos de equipes e
eventos. Atualmente, ele também faz
parte de uma rede de supermercados
onde

no meio-oeste catarinense,
trabalha hd quase 3 anos.

Casado e pai de uma filha
chamada Sara, de 12 anos, e um
filho chamado Lucca, de 6 anos,
Sidnei é autodidata e teve a
oportunidade de aprender com
grandes chefs ao longo de sua
carreira. Apds muitos anos de
experiéncia, ele decidiu cursar
gastronomia e gestdo comercial.
Origindrio de Curitiba, onde
viveu por 29 anos e teve suas
principais  experiéncias  em

grandes restaurantes da cidade,
Sidnei considera a gastronomia
uma metodologia de vida, uma
acompanha

paixdo que o
constantemente.

n >~

Sdnei Valério

Para Sidnei, a gastronomia ndo &
apenas uma profissdo, mas uma
filosofia de vida que permeia
todos os aspectos de seu ser.
Sua maior inspiragdo e tratar
bem as pessoas ao seu redor,
respeitando suas diversas
culturas e costumes. Ele acredita
fervorosamente na importancia
do compartilhamento de
conhecimento e esta sempre em
busca de oportunidades para
ensinar e aprender, pois cré que
o conhecimento tem o poder de
transformar o mundo.
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A importancia do Marketing
Digital na vida dos profissionais
da gastronomia

O marketing digital tornou-se uma ferramenta
indispensdvel na vida de profissionais e chefs de
gastronomia, oferecendo uma ampla gama de
beneficios e desempenhando um papel crucial no
sucesso de suas carreiras.

Em primeiro lugar, o marketing digital proporciona
uma plataforma  eficaz  para aumentar «
visibilidade e o alcance de um profissional ou chef
de gastronomia. Através das redes sociais, websites,
blogs e outras plataformas online, é possivel criar
uma presenca forte e cativante na internet,
alcancando um piblico mais amplo e diversificado.

Isso ndo sé ajuda a atrair novos clientes e
oportunidades de negdcios, mas também permite
que o profissional compartilhe sua paixdo pela
gastronomia com uma comunidade global.

Além disso, ‘o marketing digital oferece diversas
ferramentas e estratégias para engajar e interagir com
o publico de maneira direcionada e personalizada.
Desde o uso de midias sociais para compartilhar
receitas, dicas e truques culindrios até o envio de
newsletters e e-mails' promocionais, = hd ' inGmeras
maneiras de criar um relacionamento sélido com os
seguidores e clientes. Isso ndo sé ajuda a construir uma
base de fds leais e engajados, mas também permite
obter feedback valioso e insights sobre as preferéncias e
necessidades do publico-alvo.

Desde o uso de midias sociais para compartilhar
receitas, dicas e fruques culindrios até o envio de
newslefters e e-mails promocionais, hd& inGmeras
maneiras de criar um relacionamento sélido com os
seguidores e clientes. Isso ndo sé ajuda a construir uma
base de fds leais e engajados, mas também permite
obter feedback valioso e insights sobre as preferéncias e
necessidades do publico-alvo.

Outro beneficio do marketing digital para profissionais e
chefs de gastronomia é a capacidade de promover
produtos e servicos de forma eficiente e econdmica. Por
meio de campanhas publicitdrias segmentadas e
estratégias de SEO (Search Engine Optimization), é
possivel aumentar a visibilidade de um restaurante,
servico de catering ou produtos culindrios especificos,
alcangando as pessoas certas no momento certo. Isso
ndo sé ajuda a impulsionar as vendas e o crescimento do
negdcio, mas também permite competir de forma mais
eficaz em um mercado cada vez mais saturado.

Por Oltimo, mas n&o menos importante, o marketing

desempenho das campanhas e estratégias de
em tempo real. Por meio de andlises (e
detalhadas, é possivel avaliar o irfpa
sobre o investimento (ROI) del.

marketing, identificando

informadas e ajustar as estratégiascx
maximizando assim os resultados e o'
prazo.
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Nelmar Santiago

chefesantiago

A paixdo pela gastronomia tem sido uma constante na
vida de Santiogo desde a inf&ncia. Natural de Minas
Gerais, filho de D. Cida e Sr. Guilherme, ele sempre
demonstrou interesse pela culindria, auxiliando sua mde na
cozinha desde pequeno e desfrutando da liberdade de
inventar novas receitas. Na tradicdo mineira, a cozinha
sempre foi o ponto central da casa, um lugar de encontros
e celebragdes.

Sua jornada oficial na gastronomia teve inicio em 2019,
quando decidiu abandonar a carreira de gestor de RH
para dedicar-se completamente & sua paixdo. Graduado
como Chef Executivo pela EGG Educa Negdcios
Gastronémicos e ‘concluindo seu MBA em Gestdo
Gastrondmica e Hoteleira pelo Senac Minas, Santiago
também aprimorou suas habilidades na renomada escola
de gastronomia Manu Oltramari, no Rio Grande do Sul.

No ano.de 2020, em meio & pandemia, Sanfiago abriu as
portas de sua casa para compartilhar sua culindria com o
mundo. O sucesso foi tdo grande que ele logo se viu
expandindo suas operagdes, inaugurando o "Jardim
Gastré", seu primeiro restaurante com uma abordagem
ftalo-mineira. Com uma visdo Unica, Santiago ndo apenas
vendia pratos, mas . experiéncias  gastrondmicas
memordveis.

Contudo, com o crescimento de sua reputacdo veio
também o aumento das responsabilidades e dos desafios.
Apds trés anos bem-sucedidos, surgiu a oportunidade de
assumir ‘a gestdo da cozinha de um hotel em Maringd, no
Parand. Sem hesitar, Santiago aceitou o desafio, buscando
sempre novas experiéncias - e oportunidades de
crescimento.

Apds um periodo como gestor de cozinha no hotel,
Santiago recebeu um convite para se tornar o Chef
Executivo de uma rede de botequins na mesma cidade.
Novamente impulsionado pelo desejo de desafiar-se,
ele assumiu a nova posi¢do, focando principalmente na
gestdo operacional e no desenvolvimento de novas
receitas.

Apds uma intensa jornada de 93 dias, Santiago
percebeu a necessidade de buscar um equilibrio entre
sua carreira e sua vida pessoal. Assim, quando surgiu
uma nova oportunidade em uma casa mais intimista em
Maringd, ele decidiu aceitar, encontrando finalmente
um ambiente que refletia sua identidade culindria e
oferecia uma experiéncia gastrondmica de alto
padrdo.

Hoje, como Chef de Cozinha nessa nova empreitada,
Santiago continua a compartilhar sua paixdo pela
gastronomia, buscando sempre encantar seus clientes
através de pratos que contam histérias e proporcionam
experiéncias memordveis. Inspirado pelos ensinamentos
da renomada Chef Manu Oltramari, ele segue os passos
do "DéIm& do Mago", garantindo que cada prato seja
mais do que uma simples refeicdo, mas sim uma
experiéncia Unica e inesquecivel.
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CULINARY

Requinte e bom gosto
como tradigio!

O inicio da carreira de Sidineia teve lugar em [aneiro
de 2018, impulsionado pela necessidade de angariar
fundos para que sua filha mais nova, Thaina, pudesse
realizar seu sonho de fazer um intercdmbio de inglés no
Canadd. Comecaram oferecendo a venda de docinhos
como brigadeiros, beijinhos, cupcakes e chocolates
para familiares, amigos e vizinhos, alcangando sucesso
ao conseguir uma quantia considerdvel que auxiliou nas
despesas da viagem.

Foi durante esse periodo que Sidineia se deparou com
uma nova perspectiva profissional no mundo da
gastronomia. Apaixonou-se pelo campo e aprofundou
seus estudos, adquirindo técnicas através de um curso
técnico em Guarulhos/SP. O verdadeiro impulso veio
durante a pandemia, quando comegou a produzir bolos
no pote, potes da felicidade, quiches, tortas,
empadinhas e empaddes, vendendo esses itens em seu
condominio.

PEQUENOS COMECOS

MARAVILHOSAS OPORTUNIDADES

Em 2021, Sidineia mudou-se para Indaiatuba/SP,
mantendo suas atividades de vendas enquanto cursava
gastronomia na Faculdade Catdlica Paulista. Além disso,
iniciou sua carreira como Personal Chef cozinhando
para um publico selecionado na cidade e em eventos
intimistas.

Apesar de todas essas experiéncias, Sidineia sentiv a
necessidade de expandir seus conhecimentos,
trabalhando como cozinheira em uma casa de repouso
para idosos, refeitérios empresariais e restaurantes
sofisticados, experiéncias que foram inestimdveis para o
seu crescimento profissional.

Atualmente, Sidineia trabalha como Personal Chef e
estd se preparando para um desafio ainda maior: um
infercémbio de um ano nos Estados Unidos pelo
programa "Chefs Sem Fronteiras" em 2024. Este serd seu
maior desafio até o momento.

@ sarosaculinary

A marca "SA ROSA CULINARY" possui uma histéria de
familia, tendo sido o nome de sua avdé materna, que
era conhecida como "ROSA", uma matriarca guerreira
e excelente cozinheira. O prefixo "SA" vem de
"senhora", uma abreviagcdo usada no passado, e a

mde de Sidineia, dona Ziza, costumava chamar a avéd
de "SA ROSA".

Anteriormente conhecida como "Delicia do Dia", a
marca passou por uma mudanga em sefembro de
2023. Decidiram adotar um nome mais forte e com
mais personalidade, buscando se destacar no
mercado. A "SA ROSA CULINARY" estd crescendo
gradualmente, deixando sua marca na vida de seus
clientes através de seus produtos.
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dufloss6004
Q‘%“ Os defumadores Dufloss sao uma 6tima maneira

Linha Gourmet

de adicionar um sabor Gnico e delicioso aos
alimentos, tornando-os populares em churrascos,
festas e restaurantes que buscam pratos
defumados exclusivos.

A fumaca é rica em compostos aromaticos
que penetram nos alimentos, conferindo-
lhes um sabor caracteristico e ajudando a
preserva-los



http://www.instagram.com/dufloss6004

O chef Leandro Gongalves, é um verdadeiro
apaixonado pela arte da gastronomia. Graduou-se em
gastronomia pela faculdade S&o Judas Unimonte e
desde entdo tem buscado incessantemente aprimorar
suas habilidades por meio de uma variedade de cursos
e experiéncias.

Sua jornada na culindria italiana teve inicio com um
curso pelo Senac, onde mergulhou nos segredos e
sabores dessa tradicional culindria. Em seguidaq,
aprimorou seu conhecimento na cozinha de boteco,
explorando a riqueza da comida de rua brasileirg,
também através do Senac.

Buscando ampliar seu repertdrio, participou de um |
curso de panificagdo pelo Senai, onde aprendeu os |
segredos da arte de fazer pdes e outros produtos de |
confeitaria. Em seguida, mergulhou na fusdo entre a |
cozinha francesa e brasileira afravés de um curso
oferecido pelo renomado Le Cordon Bleu, explorando
novas técnicas e combinagdes de sabores.

Nascido em Sdo Paulo, reside em llha
Comprida hd nove anos, onde encontrou
inspiragcdo na natureza e na rica cultura
culindria local para aprimorar ainda
mais suas habilidades na cozinha. Com
uma abordagem criativa e dedicada,
estd sempre em busca de proporcionar
experiéncias gastrondmicas memordveis
aos seus clientes.

g oo a -7 o
Além disso, Leandro aprimorou suas habilidades como bartender
através de um curso oferecido pela Bartender Curitiba,
aprendendo a criar e preparar coquetéis que complementam
perfeitamente as criagdes gastrondmicas.

Atualmente, é proprietdrio e chef do Zé Juca Gastrobar, situado
na encantadora cidade de Iguape, em Sdo Paulo. Desde a
infGncia, nutre um amor pela cozinhag, e considera uma verdadeira
honra poder compartilhar sua paix&o com os clientes do Zé Juca. Revista Bonapetit | 25
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' Familia, excelencia e qualidade
; caminham juntos

GUIDORZI'S
ARTESANAIS

N
v/

Alexandre Guidorzi, i
ondring, Interior P

uma forte conexdo com a gastronomia, desde ESn

os tempos em que reunia-se com a familia,
amigos e Clubes de Servigos. Movido por uma
curiosidade incessante e uma sede insacidvel
por conhecimento, no ano de 2019, decidiu
dedicar uma parcela significativa de seu
tempo & gastronomia. Sua jornada comegou
com a charcutaria, onde realizou cursos e
mergulhou em livros que revelavam os
segredos dessa arte mdgica de transformar
carne em produtos de sabor excepcional. O
que comegou como uma mera curiosidade
logo se transformou em sua profissdo.

guidorzis_artesanais

Com o apoio de sua esposa Cristiane, fundou
a empresa Guidorzi's Artesanias, onde ambos
se dedicam a participar dos mais variados
evenfos, sempre buscando alcangar a
exceléncia e proporcionar um atendimento
de qualidade aos clientes. Com o passar do
tempo, sentiu a necessidade de aprimorar
seus conhecimentos na drea, e com o apoio
da familia, embarcou em uma jornada de
quatro Pés-Graduagdes.

= Formou-se em "Gastronomia" e "Gastronomia:

Fundamentos e técnicas" pela Faculdade
Metropolitana do Estado de S&o Paulo, além
de obter os fitulos de "Gastronomia
Contemporénea" e "Docéncia no Ensino
Superior em Gastronomia" pelo UNIVIRTUA —
Instituto de Pés-Graduagdo EAD. Seu objetivo
€ consolidar-se no mundo da gastronomiag,
alcangando os mais exigentes paladares.

-V
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Ele estd sempre em busca de inovacgdo, estudando continuamente

e buscando a exceléncia,

com o intuvito de superar as

expectativas e satisfazer as necessidades de cada cliente.
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Nossa verdadeira paixao

Gastronomia é um
estilo de vida!

jaguegastronomia_ T o

Ela cresceu em uma familia onde cada refei¢do
era um momento especial, compartilhado por
todos. Desde cedo, aprendeu a valorizar e
compartilhar esses momentos como algo muito
importante. A quimica dos alimentos, com suas
reagdes e sabores, sempre a encantou, mas
jomais imaginou que isso se tfornaria sua
profissdo.

Passou por diversos cursos, como Gestdo de
Pessoas, Andlise e Desenvolvimento de Sistemas,
Letras e Administragdo, até encontrar sua
verdadeira paixdo na culindria, ao ingressar no
curso de Cozinheira no SENAC. Durante sua
formacdo, foi inspirada pela Chef Maria Garcia,
sua professora na época, que hoje tem a honra
de ser sua Sous Chef no Jardin del Mar, um
restaurante  de  alta  gastronomia  em
Floriandpolis.

Entretanto, ela sabe que a jornada na
gastronomia ndo deve ser romantizada; exige
dedicacdo extrema e sacrificios pessoais, como
abrir m&o de momentos com a familia e amigos
para estar na cozinha, enfrentar um ambiente
muitas vezes hostil e uma constante batalha por
reconhecimento e espaco. Cada prato que
servem é resultado de muito esforgo e trabalho
darduo, pois a gastronomia é para os
verdadeiramente apaixonados, para aqueles
que admiram a profissdo e encontram prazer
em cozinhar. Muitas vezes, passam
despercebidos, entram e saem pela porta dos
fundos, mas seu propdsito &  sempre
proporcionar a melhor experiéncia ao cliente. A
gastronomia ndo € apenas uma profissdo, € um
estilo de vida, e ela estd comprometida a se
aperfeigoar ainda mais para honrar essa
escolha que fez como sua jornada de vida.

& J
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Seu nome é Eduardo Aquino, origindrio do Rio de

Janeiro. Antes de tudo, € um apreciador da boa
comida, experimentando pratos variados ao redor
do mundo. No entanto, sua histéria na gastronomia
teve inicio em 2017. Apés 20 anos de atuagdo na
industria siderurgica, o estresse do dia a dia o
levou a repensar o estilo de vida que desejava.
Assim, deu inicio a uma jornada de reestruturagcdo

em sua carreira profissional, embarcando em

workshops gastronémicos que abordavam desde a

culindria italiana e japonesa até sobremesas.

O interesse tornou-se mais sério quando
decidiv se matricular em cursos de Chef
Gourmet e Chef Express de média duragdo.
Elevando ainda mais o patamar, Eduardo
concluiuv  duas  pdés-graduagdes  em
gastronomia: uma em Cozinha Autoral na
PUCRS e outra em  Gastronomia
Internacional na Faculdade Metropolitana,
tornando-se o renomado Chef Edu Aquino.

Desde entdo, sua jornada na gastronomia tem sido continua. Além de sua atuagdo como chef na
hamburgueria Kaé Karioka, onde desenvolve os hamburgueres e o carddpio da casa, Eduardo se dedica
especialmente ao trabalho com carne, destacando-se em hambuirgueres, churrascos e defumagdo. Nas
horas vagas, assume o papel de mestre cervejeiro, explorando ainda mais a riqueza de sabores.
Atualmente, ele divide sua rotina entre a gastronomia informal e eventos familiares, criando carddpios para
festas temdticas. Sua jornada de experimentacdo e degustacdo de pratos tipicos nunca para, sempre em
busca de inspira¢do para elaborar novos sabores e pratos inovadores.

W ) Kao kaokarioka
' |||hlll§apioka

MBURGUERIA Revista Bonapetit | 29



http://www.instagram.com/kaokarioka

CULINARIA DIVERTIDA:
QUANDO O COZINHEIRO
VIRA CIENTISTA

CHEF FRED AVELLAR - COLUNISTA

A gastronomia molecular nasceu no fim dos anos 80 e inicio dos
90 quando dois cozinheiros incorporaram elementos da
industria alimenticia na cozinha cldssica para criar novas
possibilidades.

Mas foi com Ferran Adrid, no finado restaurante espanhol El Buli,
que as técnicas foram meticulsamente evoluidas unindo-se &
criatividade dele e de seu irmdo Albert fransformando pratos
em arte!

Essas técnicas ajudaram a mudar as percepgdes e sensacdes
causadas pela comida, alterando as formas e texturas e com
isso transformar o jogo de comer numa experiéncia ludica,
despistando visualmente o comensal ao apresentar coisas que
pareciam ser o que ndo eram.

Espaguetis de gelatina, caviares de frutas e legumes,
encapsulamento de liquidos e molhos gjue estouram na boca...
tudo para explorar outros sentidos.

Nasceram ai os ares, espumas, esferas, géles, véus usando
muitos pdés como agar-agar, goma xantana, lecitina de sojq,
alginato, transglutaminase, goma ardbica, pectinag, citrato de
sédio, isomalte entre outros.

Hoje restaurantes e chefs no mundo todo utlilizam dessas
técnicas para aprimorar ainda mais suas criagdes causando
verdadeiro frisson nos comensais.

Esta coluna, a partir de hoje, trard a cada edi¢do alguma
técnica aliada a criatividade para apresentar & vocé um
universo vasto de tendéncias e possibilidades.

@ cozinhadofred

| —
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CHEF T eaes

Priscila Barrelo

Valores compartilhados
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Priscila, nascida em Ribeirdo Preto nos anos 80,
passou sua infancia no interior, onde aprendeu
desde cedo o valor dos momentos
compartilhados na cozinha. Apesar de seu
amor pela gastronomia, sua  jornada
profissional a levou por outros caminhos.
Formou-se em Quimica e atuou em diversas
dreas relacionadas, “mas a paixdo pela
culindria nunca a abandonou.

Apds —anos  de dedicacdo em diferentes
campos profissionais, Priscila decidiu seguir seu
verdadeiro chamado: a cozinha. Abriu um
restaurante em parceria-com sua mde, mas
logo percebeu que a gestdo a afastava do
fogdo, seu verdadeiro lugar’ .de  paixdo.
Determinada a ampliar seus horizontes,
ingressou-em_navios de cruzeiro, onde feve a
oportunidade de aprimorar-suas- habilidades
em cozinhas especiais e vivenciar experiéncias
Unicas ao redor do mundo.

Apds anos de aprendizado e experiéncias diversificadas,
a Chef Priscila decidiu voltar pra casa, onde encontrou um
novo desafio em um restaurante na sua cidade natal, o
Empério Santa Angela, 14 combinou sua vasta experiéncia
culindria com habilidades de gestdo, liderando uma
equipe de mais de 30 pessoas e buscando sempre
exceléncia na qualidade e no servigo.

A chef Priscila continua sua jornada de aprendizado
explorando novas dreas da gastronomia e buscando
equilibrar a vida profissional e pessoal, apaixonada pelo
que faz, ela encontra gratiddo nas em poder impactar a
vida das pessoas através da comida.

; _ Sempre em busca de inovagdo e exceléncia.
Apdés uma temporada nos navios, enfrentou

novos desafios ao trabalhar em hotéis nos EUA,
onde explorou diferentes aspectos da culindria
e do_servico gastronédmico. No entanto, a
pandemia- trouxe = mudangas inesperadas,
levando-a a buscar novas oportunidades em
restaurantes locais, onde teve a chance de se
aprofundar - na  culindria  joamaicana e
caribenha.

@ chef_priscilabarreto
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CULINARIA A BASE DE
VEGETAIS

tabatadugois

CHEF TABATA DUGOIS - COLUNISTA

Prazer, sou a chef Tdbata Dugois, especialista em gastronomia
a base de plantas, gastréloga, consultora, professora e food
stylist.

Minha jornada na gastronomia teve inicio bem cedo. Filha e
neta de cozinheiras, cresci entre panelas e receitas, ajudando
minha mde nos preparos de doces e salgados. Me formei em
Gastronomia na UMESP em 2011 e atuei como professora em
diversos cursos profissionalizantes. Continuo dedicando-me a
drea da educagdo.

Desde 2014, trabalho como consultora, atendendo clientes em
S&o Paulo, Belém do Pard, Rio Grande do Norte e Grande ABC.
Em 2018, adentrei no universo da gastronomia & base de
plantas, buscando promover uma alimentacdo sauddvel e
equilibrada,  utilizando  ingredientes da  nossa  rica
biodiversidade. Ministrei cursos, palestras e workshops sobre o
tema, especializando-me através da pds-graduacdo em
Gastronomia Vegana na FMABC.

Meu livro "Cozinha Vegana Sem Segredos" foi langcado pela
Editora Europa, e participei como palestrante em diversos
eventos. Também fui chef convidada de programas renomados,
como o "Panelago do Jodo Gordo".

Em 2020, em parceria com minha irm& Amanda Dugois,
fotégrafa, fundamos a produtora de conteldos gastrondmicos
As Digua. Nossa empresa ¢é especializada em produzir
fotografias que despertam o apetite, atendendo restaurantes e
diversas marcas. Na empresa, atuo como food stylist.

Aceitei o desafio de ser colunista desta revista incrivel. A
gastronomia ndo é apenas minha paixdo, mas também um
agente transformador em minha histéria, abrindo portas,
horizontes e conectando-me com minha ancestralidade.
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VAL ANDRADE
chef_volond

A educacdo salva vidas
e 1MOLLYas parxoes

Val Andrade sempre teve um certo gosto por
computagdo e é formado em suporte técnico
em informdtica.

Aos dezoito anos, por necessidade de
trabalho, conseguiu um emprego em um
restaurante através de seu irmdo Milton, que
era Lider de cozinha. “Essa profissdo acolhe a
todos e, com determinac¢do, é possivel crescer
rapidamente”.

Ele acredita firmemente que "a
educacdo salva vidas".

Na linha oriental, passou por restaurantes japoneses e
tailandeses, acumulando doze anos de experiéncia.

Pequenos Comegos é Comegou como lavador de louga e ajudante,
O 1gr€dlente Chave progredindo para cozinheiro e alcangando a posi¢do

de Llider de cozinha. Também teve experiéncia em

restaurantes franceses, italianos e brasileiros.

LS

Fazer acontecer...

Com a estabilidade financeira conquistada, decidiu investir em

sua paixdo pela gastronomia. Estudou gastronomia no Hotec, o
que marcou uma virada em sua carreira profissional. Além
disso, descobriu sua vocac¢do para o ensino e realizou duas
pdés-graduagdes: Metodologia para Lecionar no Ensino
Superior (Anhanguera) e Cozinha do Mundo (Le Cordon Bleu),
sendo que nesta Gltima teve a oportunidade de morar em Lima,
Peru. Também estudou linguas, espanhol e francés, o que
continua a ajudd-lo em sua carreira até hoje.

Com formagdo em Sommelier de Vinhos (WSET),

ele encontrou a realizagdo de suas paixdes.

Crédito das fotos: Andressa Santos e Sara
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//5 LEONARDO PEREIRA

O chef Leonardo Pereira Novais atua como Sushiman Chef
no lkigai Sushibar, localizado em ljuf, no interior do Estado
do Rio Grande do Sul.

Seu primeiro contato com a gastronomia oriental ocorreu
em meados de 2020, em sua cidade natal, Palmeira das
Missdes, no Buddha Sushi. Os proprietdrios, Cassiano
Alberton e Gustavo Arisi, lhe concederam a oportunidade de
ingressar na drea como auxiliar de produgdo sob os
cuidados do chef Natd Erig, que se tornou sua maior fonte
de inspiragdo.

Maravilhado com a gastronomia oriental, desde o inicio de
sua jornada teve a certeza do que queria para sua vida e
buscou se espelhar ao mdximo no chef, com quem
trabalhava em Palmeiras da Missdes.

Apds um ano, surgiu a oportunidade de mudar para ljuj,
para trabalhar na implantagdo de uma nova unidade do
restaurante, ao lado do Chef Natd e dos sécios Priscila
Machado e Daniel Taborda, onde labora até os dias atuais.
Na busca constante pelo conhecimento, realizou cursos na
Nagoya Sushi School, alcangando o dpice da profissdo em
maio de 2023 com o curso de proficiéncia, onde obteve o
primeiro lugar no Rio Grande do Sul, sob a mentoria do chef
Hirotoshi Ogawa, uma das maiores autoridades em sushi no
mundo.

A titulo de curiosidade, © /restaurante onde trabalha
recebe o nome de-lkigai, que é um termo japonés que
descreve—a.razdo peta qual alguém levanta da cama
todos os dias, ouseja;-sua motivagdo para viver.

Sem duvida, trabalhar com a culindria japonesa é o que o
motiva o chef Leonardo a se esforcar cada dia mais. Este
é o seu IKIGAL.

Por fim convida a todos para conhecerem seu trabalho
junto ao lkigai Sushibar, onde serd um prazer receber a
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Gastronomia: Nao se trata apenas de
refeicoes mas de relacionamentos

Carioca e apaixonado pelo Rio de Janeiro, o inovador
chef Jhonatan Tavares gosta de trazer itens de
qualidade & sua cozinha, apostando no frescor dos
alimentos e sem medo de testar novos sabores. Com
30 anos e casado com a psicéloga Ursula Castro, o
chef & estd imerso no mundo das cozinhas hd um bom
tempo.

Sua trajetdéria teve inicio em 2014 como ajudante de
cozinha no Rdscal, onde recebeu sua formagdo como
cozinheiro. Passou pela cozinha espanhola no Venga
Bar de Tapas e ascendeu ao cargo de subchefe do
Graviola, uma casa renomada pela sua cozinha
vegana e orgdnica. Posteriormente, Jhonatan atuou
como chef no restaurante Pasta & Gallo, situado em
Campinas, SP, oferecendo uma culindria italo-
brasileira de destaque.

Apds retornar ao Rio de Janeiro, assumiu a posicdo de
subchefe na rede de bares e restaurantes Brewteco.
Atualmente, ele comanda a cozinha do Beise Arte Bar,
apresentando um carddpio autoral e descomplicado.

Ao longo de sua jornada na gastronomia, Jhonatan
cresceu e continua crescendo, desenvolvendo uma
cozinha moderna e afetuosa. Foi dessa unido entre sua
paix@o pela culindria e o desejo de compartilhar
momentos especiais que ele e sua esposa decidiram
criar o Entre Nés.

INTRE
NOS

O Entre Nés é um projeto que visa ser
em diversas ocasides, desde eve
corporativos e familiares até~™
aniversdrios, reunides de amige:
participacdes em feiras gastro
além de oferecer encomendas em data
emblemadticas como Natal, Ano Novo e
Pdascoa. Surgiv com a proposta de tornar
pratica as reunides, dispensando o tempo
gasto na cozinha.

visando
aproveitar o melhor da sazonalidade de cada alimento e
proporcionar uma experiéncia Unica aos clientes. Seguindo
o espirito de comida afetuosa, o Entre Nés explora

Os carddpios sdo constantemente renovados,

referéncias culturais de  diversos

preparacdes.

paises em  suas

Assim, o Entre Nés nasceu para facilitar a vida daqueles que
desejam compartilhar momentos especiais, trazendo
alegria, praticidade e sabores memordveis, como os bons
encontros merecem.

jhontvrs _
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Old a todos, espero que estejam bem. Vou
compartilhar um pouco da histéria de vida
e profissional de Mayki, um nativo de
Fortaleza que atualmente reside em Sdo
Paulo.

Desde a infancia, Mayki sempre foi uma
crianga curiosa, especialmente quando se
tratava de gastronomia. Observando sua
mde na cozinha, ele desenvolveu um
interesse genuino pela culindria ao ver as
habilidades dela na preparacdo de bolos
e pratos saborosos.

Aos 18 anos, apds concluir seus estudos,
Mayki sentiu a necessidade de ingressar
no mercado de trabalho. No entanto, ndo
encontrava algo que verdadeiramente o
cativasse. Foi entdo que um amigo lhe
ofereceu uma oportunidade em uma
padaria tipica alemd, e ele ndo hesitou
em aceitar. Foi nesse momento que
percebeu que sua verdadeira paixdo

estava na gastronomia.

Ao se estabelecer em Sdo Paulo, Mayki
iniciou sua jornada trabalhando em
diversas boulangeries como
confeiteiro. Buscando aprimorar suas
habilidades, ele se matriculou no SENAI
e participou de cursos ministrados pelo
renomado chef Alvaro Rodrigues. Sua
dedicagcdo o levou a participar da
sexta temporada do programa "Que
Seja Doce".

Sempre em busca de novos desafios,
Mayki

trabalhando em hotéis e resorts em

ingressou no ramo hoteleiro,

Campinas, SP. L&, atuou como chef e

lider de padaria e confeitaria no Royal

Palm Plaza e no Hotel Vitéria.

mayki_confeiteiro

:hhu--*‘
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VAMOS COMECAR COM
AS BALAS DE COCOz¢

chefedipow

CHEF EDIPO WILLIAN - COLUNISTA

Chef Edipo Willian dos Santos comegou sua trajetéria na gastronomia
com o doce de familia "BALA DE COCOQO", vendendo-o por toda a
regido do Oeste Paulista. Inicialmente uma necessidade, as vendas do
doce logo se tornaram sua profissdo e hoje sdo sua paixdo. Foi por
meio dessa experiéncia que ele se encantou pela gastronomia. Hoje,
€ um gastrénomo formado, pés-graduado em comidas medicinais e
fitoterdpicas, além de possuir especializagdo em alergias infantis e
adultas e docéncia em ensino superior gastronémico. Atualmente, esté
cursando o mestrado em gastronomia e sustentabilidade mundial pela
Universidade Internacional Gastronomia HUB de Barcelona.

Em 202], foi premiado com o doce de familia "BALAS DE COCQO" no
Revelando Sdo Paulo, representando o municipio de Parapud. Esse
reconhecimento resultou em convites para participar de novos
projetos, incluindo um com o grupo Latitude 21, para desenvolver e
destacar o fruto nativo JATOBA.

O JATOBA, um fruto nativo brasileiro presente em todo o pafs, é rico
em cdlcio, potdssio, magnésio, fésforo e vitamina C. Desafio dado ao
Chef Edipo, trazer todas as potencialidades do fruto para a mesa, de
uma forma prazerosa, quebrando o tabu de um fruto minimamente
consumido em nosso territério.

A Latitude 21, idealizada por Dr. lzabel Castanha Gil, é uma
associagdo composta por artesdos de todas as categorias artisticas,
todos voltados para a valorizagéio do JATOBA. O projeto estd
presente em 18 cidades do Oeste Paulista, formando uma rede
colaborativa.

O Chef Edipo expressa sua felicidade em fazer parte desse projeto
como um dos pilares, pois a caracteristica peculiar morfolégica do
fruto torna um desafio impar na gastronomia. Mais de 32 técnicas
gastronémicas foram desenvolvidas com o fruto, além de farinha
produzida pela associac¢do, utilizada em bolos, tortas, molhos, sorvetes
e muitos outros pratos.

O projeto Latitude 21 tem parcerias com universidades, escolas
técnicas, SEBRAE e CATI, tornando o projeto de restauragcdo e
conservac@o ambiental "Hymenaea courbaril' o JATOBA, uma
iniciativa de grande notoriedade, em beneficio da sociedade e do
ecossistema.

Através desse trabalho com o fruto, o Chef Edipo recebeu o convite
para defender o Mestrado "Gastronomia e Sustentabilidade Mundial"
pela Universidade de Gastronomia Culinary HUB de Barcelong,
mostrando assim a poténcia de um fruto que era esquecido ao chdo.
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A chef Josi Serra, natural de um vilarejo de pescadores
no sul da Bahia chamado Serra Grande, cresceu como
a irmd mais velha de 12 irmdos, o que a levou a
aprender a cozinhar desde muito cedo. Na casa de
sua avo, ela teve suas primeiras ligdes culindrias em um
fogdo a lenha, onde aprendeu a preparar pratos
simples como cozido de folhas e arroz de coco.

Aos 23 anos, Josi comegou a cozinhar para o vice-
presidente do Grupo Bandeirantes, Paulo Saad Jafet,
mostrando seu talento natural na culindria. Mais tarde,
aos 28 anos, teve a oportunidade de cozinhar para a
presidente Dilma Rousseff, que reconheceu seu talento
e paixdo pela cozinha.

—— Ingredientes:
Afeto
Amor
Carinho

Apesar de ainda ndo ter estudado Gastronomia na
época, Josi |G impressionava com suas habilidades
culindrias. Ao longo dos anos, ela passou por
cozinhas de pessoas com paladares exigentes,
incluindo o Sr. Anderson Birma, proprietdrio da
Arezzo, pelo qual é muito grata.

Atualmente, Josi é formada em Gastronomia e
continua buscando aprimorar seus conhecimentos na
drea. Sua cozinha é auténtica e afetiva, influenciada
pela forga do mar e da terra. Com mais de 20 anos
de experiéncia, ela busca constantemente provocar
os paladares mais exigentes com suas criagcdes
culindrias.

Hoje em dia, Josi trabalha como chef
pessoal e personal chef, levando
consigo a crenca de que cozinhar é
uma forma de demonstrar cari
amor e afeto através da comid

chef_josiserrapar

Revista Bonapetit | 38



http://www.instagram.com/chef_josiserraparaty

MA;_Z OEL BENEDITO

Manoel Benedito Maciel de Sousa € um empreendedor e chef
de cozinha solteiro, de 35 anos, natural de Igarapé-Miri, Pard.
Desde 2008, ele é morador de Macapd, onde construiu uma
carreira de sucesso na drea gastrondmica.

Filho de Manoel Franco de Sousa e Benedita Da Concei¢do
Maciel, Manoel comecou sua jornada profissional no Hotel do
Forte, em 2008. Ao longo dos anos, trabalhou em diversos
estabelecimentos, incluindo a Hamburgueria Forte Lanche,
Restaurante Panela de Barro, Esquindo Lanchonete, Vintage
Botequim e Vitruviano Gastrobar, adquirindo experiéncia e

habilidades na culindria.
ACREDITAR, AGIR
E INVESTIR

Além de ser empresdrio e chef de
cozinha, Manoel também ¢é
administrador e proprietario dos
restaurantes Capytu, com 5 anos
de existéncia, e Domcheffmacapa,
com 2 anos de atividade. Com dois
restaurantes em Macapd, ele
Festival " emprega 36 colaboradores e é
barem reconhecido como lider no setor
gastronomico da cidade.

Manoel foi pioneiro na modernizagdo dos quiosques da orla de
Macapd, contribuindo para o desenvolvimento e revitalizagdo
da drea. Seu trabalho e talento foram reconhecidos com vdrios
prémios ao longo dos anos, incluindo o Prémio Tucuju de Ouro
na categoria de chefe de cozinha por dois anos consecutivos, o
Garfo de Ouro em 2022 e diversos primeiros lugares em
festivais gastronémicos pelo Brasil.

Além de seu sucesso profissional, Manoel dedica tempo ao
trabalho social na Escola Estadual José do Patrocinio, em
Macapd, onde trabalha com jovens e adolescentes de 13 a 17
anos, compartilhando sua paixdo pela culindria e inspirando
futuros talentos na gastronomia.

cheffmanoelmaciel
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Chef Vinily

O interesse pela culindria despertou em
chef Vini, aos 13 anos, marcando o inicio de
uma jornada de constante aprendizado e
dedicag¢do a gastronomia.

Com formagdo em Cozinheiro Profissional e
Alta Gastronomia, além de uma pds-
graduagdo em Administragdo de
Estabelecimentos de Gastronomia pelo
SENAC, Vini também possui especializacdo
em  Food Design, complementada por
diversos cursos de curta duracdo na mesma
instituigdo.

Como instrutor,. Vini  ministra ‘aulas de
Gastronomia, formando Profissionais da
dred, no Instituto Gourmet de Praia Grande
e’ Santos, em Sdo. Paulo, desde 2020,
impactando mais de 300 alunos formados.
Sua. expertise —abrange . dreas como
Empratamento, além de atuar comoinstrutor
e consultor gastronémico.

No campo prdtico, Chef Vini acumula
experiéncias significativas, incluindo
passagens como Chef na Ndutica Cortamar
(2018/2019) e membro da FIC Brasile
(2019/2022).

Atualmente, desempenha o papel de Chef
Executivo no Restaurante Nice to Meat, em
Santos/SP, e atua como Chef Consultor no
Restaurante Cantinho de Portugal, em Praia
Grande.

duvinigastronomia
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INOATt

Loja & Bistro

vinoartbistrooficial

Chef Brunno Guedes

Com pdo e vinho, chef Brunno tragou seu caminho
na gastronomia. A semente desse interesse foi
plantada por seu pai, que valorizava momentos
de convivio em torno da mesa. Iniciou sua jornada
aos 16 anos na Casa Gaulcha, uma loja de vinhos
em Nova Friburgo, onde descobriu sua paixdo
pela bebida. Ao alcancar a maioridade, partiu
para o Rio de Janeiro em busca de novas
oportunidades.

Durante 9 anos, trabalhou na Parmé, adquirindo
habilidades essenciais no servico, atendimento e
gestdo. Investiv na carreira de sommelier,
obtendo formagcdo pela ABS (Associag¢do
Brasileira de Sommelier). Apds experiéncias em
diferentes estabelecimentos, decidiu empreender
e, em 2014, fundou a VinoArt.

Inicialmente "'uma pequena  loja com poucos
rétulos, a VinoArt cresceu do longo dos anos.
Investindo ' em degustagdes ‘€  ampliando sua
selec@o 'de vinhos, chef Brunno descobriu sua
paixdo pela culindria. Ao lado da chef Lucia
Maria dos Santos, desenvolveu suds primeiras
receitas e estd em processo de formacdo pelo
IGA (Instituto Gastrondmico das Américas).

lbrunno_guedesO]

NOS PEQUENOS COMEGOS E (]
ROTULOS REALMENTE SE
DEGUSTA O GOSTO DA VITO

iy
£

A =

Hoje, a VinoArt ndo é apenas uma loja de
vinhos, mas também um bistré, oferecendo um
carddapio variado que inclui pizzas, massas,
risotos e entradas deliciosas. Eventos de
jantares harmonizados sdo uma marca
registrada, proporcionando momentos de
diversdo e apreciagdo gastronomica para seu

publico fiel. . .
www.vinoartvinhos.com

Tel +55 2134977782
WhatsApp: +55 21 9 8259 0135

M.am
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José Augusto Feitosa, carinhosamente conhecido como
Chef Augusto Feitosa, € uma figura emblemdtica no
mundo da culindria, com uma trajetéria que se iniciou hd
23 anos, em 2001, quando comecgou humildemente
lavando lougas nos bastidores de restaurantes. Sua
paixdo pela arte da gastronomia o impulsionou a
percorrer um caminho de aprendizado e crescimento,
ascendendo de auxiliar de cozinha a cozinheiro, sempre
buscando se destacar e ampliar seus horizontes.

Em 2010, teve a oportunidade de aprimorar seus
conhecimentos ao ingressar em uma faculdade na dregq,
consolidando ainda mais sua expertise. Sua jornada o
levou a trabalhar em renomados estabelecimentos, como
o Hotel Transamerica, o restaurante Spot e o hits, até
alcangar o prestigiado restaurante L& Nonna di Lucca.

chefaugustofeitosa
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Foi 16 que, em colaboracdo com sua equipe, criou o
iconico Espaguete ao Formagio, um prato revoluciondrio
que conquistou o paladar dos clientes e gerou um enorme
movimento para o restaurante, com filas de espera de até
2 horas e meia. Essa iguaria singular consiste em flambar
uma peca de parmesdo e transformd-la em uma pasta de
queijo derretida, onde a massa é cuidadosamente
mergulhada junto com o molho da escolha do cliente.

O sucesso do Espaguete ao Formagio catapultou Chef
Augusto  Feitosa para o cendrio televisivo, sendo
convidado para participar de renomados programas
como os de Edu Guedes, Cdtia Fonseca na Band, Ronan
Von, além de diversos canais de TV fechada e
plataformas online especializadas em gastronomia.


http://www.instagram.com/chefaugustofeitosa

Hoje, dos 39 anos, Chef Augusto Feitosa dedica-se a
compartilhar sua vasta experiéncia e conhecimento,
oferecendo consultoria e mentoria para aqueles que
desejam abrir seus préprios restaurantes. Além disso,
realiza jantares particulares, onde seu famoso Espaguete
ao Formagio é apenas uma das opg¢des de um carddpio
personalizado, atendendo a casamentos e eventos
especiais.

Nascido na periferia de S&o Paulo, filho de uma mae
solteira, Chef Augusto Feitosa é um exemplo de
determinacdo e superacdo, mostrando ao mundo que
com paixdo, trabalho drduo e criatividade, é possivel
alcancar os mais altos patamares na arte da culindria.
Seu perfil no Instagram é uma fonte de inspiracdo,
onde compartilha videos e receitas com seus
seguidores, levando o sabor da sua cozinha para além
das fronteiras fisicas.




CHEF
ADRIANO
COELHO

Gastronomia esta no

adriano_coelhol3

Adriano Eder Coelho nasceu na cidade de Prainha, no
Pard. Desde pequeno, observava seus tios preparando
comida em fogdo a lenha na fazenda. Seu encanto
também residia em ajudar sua mde, que, além de
administrar um agougue, produzia as melhores linguigcas
artesanais da cidade, enquanto dividia seu tempo
como professora para sustentar seus 12 filhos.

o : Apesar de tentar ingressar por outros caminhos,
f y , Adriano comegou duas faculdades em diferentes
; dreas, mas ndo sentfiu que sua verdadeira vocagdo

estava ali. Foi somente ao perceber que seu
b ) verdadeiro talento estava na gastronomia que

fie - decidiu seguir seu coragdo, graduando-se na drea e
{ S e el N posteriormente realizando uma especializagdo em
e R : R . ;
v ol el e _ T Gastronomia Internacional.
W Y e :
. / R : -
. AT

DESAFIOS NAO SAO
PROBLEMAS E SIM DEGRAUS

Com uma vasta experiéncia adquirida ao
longo dos anos, trabalhando em diversos
restaurantes em Belém e Brasilia, Adriano
conquistou reconhecimento e
oportunidades significativas. Atualmente,
ele lidera um dos restaurantes mais
importantes e famosos do mundo, o Jamie
Oliver Kitchen, do renomado Chef britanico
Polvo e Batata Jamie Oliver.
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Se vocé estda planejando um evento especial ou
deseja uma experiéncia gastronémica
memordvel, ndo hesite em chamar o Chef Osiel

Silva. Com sua expertise e talento, ele

transformara seu evento em algo
0 S I E L A verdadeiramente extraordindrio.

TALENTO E UMA GRANDE PAIXAO

Chef Osiel Silva é um talentoso chef de 43 anos, natural de Sdo
Paulo, Brasil, e apaixonado pela gastronomia. Casado e pai de
dois filhos, ele descobriu sua paixdo pela culindria no inicio dos
anos 2001 e desde entdo construiv uma notdvel carreira no mundo
da gastronomia, adquirindo experiéncia em diversas dreas, lugares
e buffets, inclusive trabalhando em parceria com outros chefs
renomados.

Nos primeiros anos de sua jornada culindria, Chef Osiel atuou em
diversas cozinhas, incluindo cozinhas industriais, comerciais e
restaurantes & la carte. Sua versatilidade permitiu-lhe explorar uma
ampla gama de estilos culindrios, desde pratos tradicionais até
opgdes dietéticas e metabdlicas. Além disso, ele acumulou
experiéncia em roftisserias, buffets e eventos gastronémicos.

AQUI TEM CRIATIVIDADE E
DINAMISMO!

Hd& aproximadamente 12 anos, Chef Osiel descobriu sua verdadeira
vocagdo como Personal Chef e freelancer, especializando-se em
criar experiéncias gastronémicas Unicas e personalizadas para
seus clienfes. Sua abordagem autoral, criativa e dindmica o tornou
altamente requisitado no mundo da culindria. Reconhecido por sua
paixdo pela gastronomia e pela eficaz comunicagdo com os
clientes, Chef Osiel compreende a importéncia de atender as
preferéncias e restricdes alimentares individuais de cada pessoa.
Sempre busca superar as expectativas com suas criagdes
saborosas e visualmente atraentes.

chef.osielsilva
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cHEr JU FARANI

Com raizes fincadas em terras italianas e no interior da
Bahia, a Chef, desde os tempos de suas avds, construiu
memdrias marcantes. As mesas sempre repletas de netos,
carregadas de afeto e quitutes, sejam eles baianos ou
italianos, moldaram sua visdo singular sobre o alimento,
como algo que nutre ndo apenas o corpo, mas também a
alma.

Imersa desde muito pequena nesses universos culindrios tdo
distintos, mas unidos pelo prazer de alimentar aqueles que
se ama, ela encontrou profissionalmente um espago que
misturasse as culturas que a nutriram ao longo dos anos,
aliadas & fé que carrega, oriunda de Africa, repleta de
sabedoria e riqueza culindria. Desse encontro nasceu a
Padella Baiana, uma cozinha de fusdo cultural que une as
técnicas e os sabores italianos aos sabores africanos e dos
povos origindrios indigenas.

Por muitos anos autodidata, ela iniciou a graduagdo em
Gastronomia e participou de um projeto de extensdo, que
proporcionou as mais diversas experiéncias culindrias. Em
uma delas, foi classificada em 2° lugar com o primeiro prato
de fusdo cultural: Gnocchi de Aipim ao Molho de Moqueca
Baiana e Fumeiro na Redugdo de Jabuticaba.

Atualmente, Chef do Latitude 13° Cafés Especiais, ela soma
experiéncias e vivéncias com o melhor da confeitaria e
panificagdo, harmonizados com um café de alto padrdo,
cultivado na regido da Chapada Diamantina, na Bahia.

B A
padella.baiana

Revista Bonapetit | 46


http://www.instagram.com/padella.baiana

O EVENTO DOS__HOTEIS——
SONHOS OEVILLE

Tudo o que importa pra vocé

devilleportoalegre

HOTEL DEVILLE PRIME - PORTO ALEGRE

Seu evento do jeito que vocé sonhou, HOTEL DEVILLE PRIME PORTO
ALEGRE faz: Seja corporativo ou social fale com nossa equipe que
montamos conforme sua necessidade.

Contato  eventos.poaedeville.com.br ou através do fone
(51)33735000 ramal 8414 ou 8415.

SEU MELHOR EVENTO VIRA
UM GRANDE ACONTECIMENTO

Com uma equipe dedicada e uma infraestrutura impecdvel, o Hotel
Deville Prime Porto Alegre estd pronto para receber seu evento e
tornd-lo inesquecivel. Seja uma conferéncia, um casamento, uma
festa de aniversdrio ou qualquer outra ocasido especial, o hotel
oferece espacos elegantes e versdteis que se adaptam
perfeitamente &s suas necessidades.

Dos detalhes mais minuciosos & organizagdo geral, nossa equipe
experiente estard a disposicdo para garantir que tudo saia
conforme planejado, desde a decorac¢do até o menu gastronémico
cuidadosamente preparado pelos talentosos chefs do hotel.

Além disso, a localizagdo privilegiada do Hotel Deville Prime Porto
Alegre proporciona fdacil acesso para os convidados, garantindo
que todos cheguem ao evento com comodidade e segurancga.
Prepare-se para vivenciar um momento Unico e especial. Seu evento
no Hotel Deville Prime Porto Alegre serd verdadeiramente grandioso
e memordvel.

Chef supervisor de confeitaria e
padarias da Rede Deville

jaconfl
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pelo studio Mazé fotografia.( emazefotografia)

Revista Bonapetit | 48



http://www.instagram.com/JCHAGASSA
http://www.instagram.com/JCHAGASSA
http://www.instagram.com/mazefotografia

M 20

OBS: Todas as imagens dessa postagem foram prodzidas
pelo studio Mazé fotografia.( emazefotografia)
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