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Dedico este Degustar ¢ todos que
ainda frei fazer a minba mde, sem
a quial nada seria nesta vida.

Com amor
Mdrcla F. Costa




Entidades Beneficiadas pelo
Evento Degustar




ABERTURA

Degustar

(... ou aquilo que comemos e bebemos em wma aprecidcdo
nostdlgica comprometida com o prazer..)

Aparéncias.

Cores, formas, relenos...

Deguslar aparéncias ¢ revelar gue of senlfdos nos fazens perceber ¢ ileragle com o g ao
nossn redon, sendo o monento de refeiodo g desas inleracies. Ne afweciacdo de e
ﬂ;’;ﬂﬁﬂﬂ. ni sentidos diferens e relagdn ao modo como o apresrdidos outros agpectos d
i,

Arorrics..

Chetrig, bonguss, fragprdncias.,
Degustar arons & vishnbrar o bowen educadn wo saborear pois edicg o5 sentidos s pids

fnferdisciplingr ¢, con w0, (dirglpassd g meswdce da frdell fragrdncta oo instante da
refeipdn, ¢ asim sinestesia de corfo ¢ alme,

Picante, adstringente, doce...

A medidla que aceitanos wme posto que (ord)lesde “estar” globalizado (axsufvitado) o wossa
ooiidianidade, haverd powon fenipo-csiacn para divinie as stngedaridades Geed possivel?)..,

Texturas....

isn, cresmasn, quebradico...

Frira se degustar lexiiras & preciso taga-rossido-de,. ¢ wum afago, peritivse educar pela
linguagem das crocdncias conto saberes .. & perceber-se sensivel @ singalar for enfre as ciéncias
o sabor ... & seatir o senfido, sentindo!

Snestesfal

Ciorfuos, Sensaqies, estesia.,

3 guie € o boment alénr do doce, salpaddo, azedo ¢ amargo?

Aquele que propie wma reffecdo sobre a experiéncla cont @ alimentagdo @ o saborear o
(repleitara bistarica, est@tica e cientifica do gosto tent constraido formas de se corfecer ¢ selie
o mundo. Degustar sinestesicamente ¢ W Rowa (st gue se fermite educar pela fngeragens
el sabores como saberes. B e processo qie fode fevar @i pessoas @ perceboremee sensfieds,
imfelipentes e singulares por produsirem saberes gozosos durante o degustacdo. E perceberent
quie, eiegranio abrendom @ degustar qualgieer refefedo one sens mostos ¢ Beleza com @
frfensidade de wn evenilo freciose muito egperadn mo oolidiom, desoobrem a simesmas!

Praf I Lz Fernando Santos Eeonto

Saboretn, fngo mie comovo pelo chetro, nie encanbo pelo gosto, me excilo pela fextura, st exisiol

GASTROMNOMIA

Fred Frank Gastronomia

Ingredientes

A Faties de Pio de Leite ou outro

A00g de cogumelos virdados frescos ( shitake, shimefl, pleveotes ou paris)
B0 g e mantciga

150ml de Creme de Lelie

Cebolinha Francesa

Aeite Vende para decorar

Sal & Fimenta a gosto

Modo de preparo

Fm uma frigideira saltear os cogumelos em manteiga ¢ acrescentar o creme de leite, deixando
ferver para reduir e obter uma textisra mais densa. Temperar com sal e pimenta e acrescentar 1
echolinha picada no dltime instante,

[honerar o paes no pestante da manteiga, colocar o8 cogumebos mo prato, os pacs pos lmn,
decorar com ppeile © servin,




Marina Aguiar Eventos
e Gastronomia

Ingredientes

3 opuiloss de costela die boi em tirs
4 roddelas de abacad

2 tomiates

3 cotheres de sopa de dleo
Bucuet Garni (silvia, manjerona,
sakinha e alecrim)

1 folha de lomo
Cominho em grins

2 abdetes de caldo de costela
Pimenia seca

Jxicaras de chade digua

2 wicaras de cha de vinho tinto
174 dhe xecara de cha de vindvo timo
Agiido

00 gramas e mantelga

"uiull»:r:h_' |rl1';];l|'u:

Aerventar 2 veres o8 3 ouilon e costely de bal, pan tine o eooesso e gosdura, Numn pancls de pressio,
forrar o funda com as A rodelas de abiocasl, 2 mates sem pele, phoados ¢ sem semente, a costel de Lol
cortala em podagos, limpa e escalthuls com § colheres de sopa de aleo, 2 ocdsolas plealas, 4 dentes e alle
picaachons, uem Lt garnd pieado (sdlvia, monjerona, sasinha e oalecrim), 1 fofha de lom, cominho em grkos,
pimenta dhocka de moca pleada, sal, 2 abletes de caldode conels dissolvicos em 3 xicams de cha A, 2 xicarms
dhe cha dhe vinhatinto e 54 icam de chi shoyu,

Comzinhiar solae presao por 40 minutos (quendo s panels comegar a pita), i a prossio da panels o apis os
40 minutos comegar a desliar n costeln, Coar o caldo que se formou a0 armoz negro cogda junto com a costela
desfiada. Colocar 50 gramas e manteiga cortada em cubos e misturar wdo muito bem.

Montagem

I ()
Gredhar uma rodela fina do abacid e colocar no centro de um prato. Em dma do abaced, dispor folhas de
agriEn, em cima do agrin, colocar uma camada do arme negro. Sobre o 2moe negn, novamente dispor uma
porcio do armaz branco e por fim enfeitar com agriso.
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GASTROMNODNMA,

Neka e Jacque Menna Barreto

Ingredientes Arroz
REN) gor arvo Mo

230 ml e

Y all Vinagre de aros

¥oall Sal

Vawalh Aquear
1 cudh, de sanpai

Ingredientes Salada
£, AT |Aponies pronio

2000 or, o bl (e cubaon)
S0 gr, che v (e cubes)
Abacaie em culss, Cebolinda verde
U verde m' caroio ¢ o/ pele
Caboln oo, Brote linhaga

el de Ema, Maloocse de ol
Maboneee de Wisabe,

Fepini faponds

Genghie,

Caniara

Alha pords [l

Mo,

O el sy

Modo de Preparo

Para o armox

Lsvar bem o am, cscarner © colocsr e pancla (japonesn) de
mrroe. Actesteid dps o el feren Enguanio o anre feive,
mbsure o8 lemperos (1 pare) viosgre, sal, agdoar ¢ ssqued
Codauas £ ICTMHENS W) D0 € Cxlifhe O AT S0 pre arexendo.
(abumsndo ou om lrense & um wetilador),

Maionese de Wasabe
Madonese ¢ pasia de wasabe & goso, Midure os ingredienbes.

Makonese de Ty
Tofu, dgun, Gdeo de milho, sl ¢ ccboliphs, Huer em
Bepdeficador ndhos o8 Ingredientes.

Montagem do Prato:

Codepar e wm pealo um pouco de sfios o por dma wma colber
de malonese de wasibe © wma oodher de maknese e ofe
ACTESOCOAE 14 LTI e penemibes, ok pelboes (em oubos), o il
peping em culxs, (uanio soa outros Ingredienies restanies,
eoloear & gosio, Termdne o psontsgem do praio cobivando as
ovas dhe salmib, llio-pond i oo non oomadinkys,



Restaurante Arabia

Ingredientes

1 Pio Arabe cortaddo em equudidos de cerea de 2 em, fritos ou toemados

4 Tomates vermelhos cortados em quadeados de cerea de 2 em

2 Pepinns japoneses | com on sem casea) condos em cubos de coroa de 2 om

5 Cebola midia conada em quadrdos de cenca de 2 em

5 Rabanctes, semi descaseados, cortaclos em rodels

4 Folhas de alfice cortadas grosselramente

Ve maco de micula, 56 as folhas, cortadas grosselramente

45 wicaras de folhas de honeli fresca msgadas

3 Colheres (de sopa) de sabsa picada, 2 Dentes de alho socados com um pouco de sal
1 Codher de sopa de summar, 1 Colher de sobremesa de zihiar

2 Colheres de sopa de essénclt de romd ou 4 colheres de sopa de suco de limdo, Sal, Azeite
Sementes de uma romi {para decorarn)

Modo de preparo:

Preparar o molhio, juntando o esséneia de romi, o summac, o gihtar, o albo, o sl ¢ o aeite,
A parte, misturar s outros ingredicntes, exceto o pio tomado, € emperar com o molho,
Acrescentar o pio toerado apenis nn hor de seevi pan que ndo amoleca,

Dhecorar & sulacka com & sementes de romi.

CEGUSTAR 2008

GASTROMNCIKL,

Sylvia Cury Gastronomia

Base do canapé

300 de abdbora pescoco
Aeite
Sal e ramos de aleerim lresco

Pasta de Gengibre
20y ale eream ¢heess

2 colheres de chi gengibee ralado
1 colher dhe sopa de mel

Sal ¢ pimenti branea

Modo de preparo

Corlar a5 ahdboras em formatos redondos e furd-las para fzer uma cavidade onde 2 pasta serd
coborada. Temperar com sal, alecrim e axeite levando ao forno pan coginhd-la até ficar 3o dente.
Misturar o8 ingredientes da pasta, colocar em um saca-pusi ¢ aplicar em cada base de abobora ji
firia, Codocar na geladedra até 2 hora de servir,



Capim Santo Eventos

Ingredientes

50 sag de tapioca
A00g atum fresoo

0 mll arcite extra virgem
10g pengibre

172 pimenta dedao de moga
1 rade de capim santo

14 Himio sbeiliano

1/4 laranja

1/4 Hedhe taded

14 Bl orave

10ml de busca bida

100g balsinha

g dhe sal

2g de pimenta do reino

Modo de preparo:

Leve a tapioca ao fopo em uma panela grande com dgua pan cognhar, Cuando a dpua ferver retire o sagu
do fogo, eseorm em dgua comente, coloque mais dgua e volte com o sagu para o fogo, deixe o sagu
coginhar aié ficar transparente, Retire do fogo, escoma toda 3 dgia ¢ tempene com um poueo do sal, 2 miz
de capim santo bem picads, a5 raspas dos limoes ¢ larnja, acrescente uma pante do axeite, pimenta dedo
de moca picada e gengibre picado. Reserve,

Conte o atumm em cubos pequenos, misiune com @ apioca [, o restante do sal ¢ do aseite, a pimenta do
reinn ¢ a salsinha picada. Sirva em seguida, Rendimento: 10 poroies

DEGLISTAR 2008

CIASTRCIMCIRL,

Renato Aguiar

Ingredientes

24 quackradinhos de massa fresca fina tipo torelll ou outra de sui soolha
B cle Batntn dove coeida ¢ amassada

2 ceholus plendas e carsmelteidas e 2 colheres de sopa de cebola picada
A5 e enpinalre fresco e 200g de presunto parma coado em trinhas
150y e pormesilo rlado ¢ 6 colheres de sopa de mantelg sem sal

2 ovo e % colheres de ohi de sabsinha em lolhas

1 ovo bt ¢ Mo moscada a gosto

Parmesin ralado a gosto para decorar

Sal ¢ plmenta do reino a gosto

Modo de preparo:

Em um recipiente misture as batatas e as cebolas carameltzados. Adicione a salsinha, Cologque o parmesio,
0 oV ¢ tempre com sal e pimenta do reino,

A parte, refopue o restante das cchobss com manteiga no sal até dourar.

Adlicione o presunto e deioe-o crocante. Cologque o espinafre @ iempere com sal, pimenta e noe moscady
Cozinhe por 2 a 3 minutos. Para montagem, faga uma cama com espinafre refogado com o presunio
i Coloque 8 massa por cima ¢ salploue o parmesdp ralado, Coloque um fio de mantelga de ervos,




CASTROMOMU,

Marcelo Sampaio

Luciano Boseggia

. Ingredientes Modo de preparo:
Ingredientes Modo de preparo; 005 32 ks oty doccs Refogue 2 luls em metade do aseite por alguns
1k abe Farinha de milhio Corte o quisho em rodelns @ lempere com sal, 3 colheres (sopa) de azcite de aliva minutos. Junle o camario, a lugosta, o cavaquinha
2 viddros de palmiio Fin uma Erighdedra frite o aquishio sm dleo quente (150 graus). 200 de camardes gratidos limpos em pedagos g q vieira e refogue mais um pouco, Adidone
Ly ibe camanio scie barles Reserve. Corte 1| video de palmbo par enfelie do oo o 100g,de lagosia em pedagos metade do vinho branco. Coloque o molho de
Hkg dbe n:mrhm#utlt r:ucnt.lll.n: scp armdamcnte oo ody o palmlto, os 100g de cavaquinta em pedagos tomate, ahafe e corinhe por alpuns minutos.
| plnumfummllm plmentdes, 3 cobola ¢ o lomale, Beserve tn [ngredientes 100g de vicirs Heserve, Doure a ocbola em meiade na manteiga,
1 plasentio verds separados e bowle, Soque o allw oo pllso, Tempere os '_ : X N ekt (i1 sinnicte
1 pimentio smarch camaries separadamente com sul ¢ limio, Bm uma [rigideira 172 wicara de vinha branco seco Junse 0. ammos: o pelogge por Af
Lk dde tonsate musduro grelbe os camantics grandes no mselie de oliva e reserve pars & colheres (sopa) de molho de omate Mliclone o restante do vinho branco e defxe
1 rebola grande decomgio. Refogur o alho no mselte de dendé, 1 ccbola, os 1 colher (sops) de echola pleada eviparar em fogo alio, Junte uok poucos o culdo de
3 dentes de albo plmenties, o palmito ¢ o tonkle, Actescente o caldo de 2 colberes (sopa) de mantelg peixe quase em ponto de fervura, mexendo de vez
100ml de mzeite de dende camarao, os camaries seie barbas ¢ tempere o caldo com sl, 380g de arro carnaroli o cquando (@ medida que o amee for secando,
30l de eabdo de camarso plments ¢ o tempero baino. Quando estiver fervendo entee 1172 litro de eabdo de pelxe adicione mais caldo). Depois de 12 minutos, junte
1kg de quiabo com 2 Erinha de milbo a0 powcos € vl mexendo =m parar 1 colher (sopa) de salsinha pleada os frutos do mar Cominhe por mais de 4 ou 5
3 linsies até flear em uma consistEncla bem cromosa pes enforomr 2 colk (sopa) de parmesdo rabacd minutos. Retire do fogo.
50ml de areite de oliva extra virgem Unte bem com secite a forma do cuscuz ¢ acresoente 2 Acrescente a sabinha pleada, o restante da

1l dle oler e Sal 2 gosto
Fimenta calabrcsa a gosio
Tempeto hakano a gosto

massa. Detxe na geladeiaa sié csfriar, Desenforme o cusouz
em uma poga € enfeile com os comandes grandes, o palmiio
e o iqukaa frito.

DEGUSTAR 2008

manteiga e do areite ¢ o parmesio rlado. Mistune
hem, Sirva imediatamente.



ARk Delicatessen

l'l':-;:nq.'."u,'.lr.lu;::

200 de il - 2 medalhoes

Sal ¢ pimenta a gosto

40g de pastrami artesanal do c21a - minado
10ml de qeeite de ervas

Barbante

g de queijo brie - Btizdo

Sogde shitake laminado

iy de champignons Paris - laminsdo
20g de manteiga francess

Sml de azite de alho

100 de creme de lcite fresco

S0ml dbe molho rotl

I Poercio de Latkes Batata

Wewdn |.I'|'l|'.ln;l|'.'rm.l

Enrolar os medalhoes com pastrami. Amarrar com o
barbante (idem tournedos). Temperaros files. Goelhar
pincclindo axeite de ervas (ponio para oal') Cobrir
ocom brie © kevar para gratinar. Rescrvar no calon
Saltear os chanypignons e manicses + axeite doalbo
+ tomilho, Adidonar o cldo (forver), o oeme ©
redizie {ereme feve) Reservar Colorsr pe ponen de
malba no prato e sobee e o8 il Regar com o
restante do molho. Servir oom lathes.

Litley fBafinho de Batata

200 de batats fdescrsada) rabacds grossa

100 de pure de bata

100 de cebolks picadinka

1 ovo

5 de Brinha de trigo

10g de salsa e dill picados

5 de queijo parmesio raluby

1 colher de sobremesa de lermenio roval em po

Quanto baste dhe Nor Mosewds Firads

anto baste de Sal ¢ Piments do Reino

leo de Milho — PARA FRITAR

Mode de prepero

Ralar 33 butatssf29%) descaseadas no rabo grosso ¢
(13} no ralo fno, em scguida 3 cchola (debiar a
ceholt no esorredor de macario ¢ apertar
esCOrTer 2 dgua) depots misturar o s, pimenta, ovos
e 1 farinha + fermenin Fsquentsr bem o dleo ¢ fritar
35 colberadas, tirar ds frigidein © colocar num papel
toalha

DEGUSTAR 2008

GASTRONONMA,

Arroz de Festa

Ingredientes

1 canupiry em caixa de macdeira

200g de ovas de salmdp

Para scompankbar a sua csoolhas tomradas, pées, mini blinis

Modo de preparo

Ahrir 3 caio de catupiry e tirar o plistico que eavolve o queijo.

A mancira que ¢u mads goslo: agquecer o forno a 200°C ¢ delxar o quejo dermeter alé gratinar nas pontas
como esta ra foto depois & 56 finalizar com 25 ovas e servie



Buffet D'Elisa

Ingredientes
S0 s o e frcica
i par Lasanka ou

Meassa

Hiihg e Burinha

§ s

I colber e aapa e dilexs

Modo de preparo:
Misturar ioros o4 Ingredionics, sovar bhom © pasiar
peelio cilinadng dle macierko, abeinelo e oS Gms

-
LB

‘-;l. ¥

L .
oy

Recheio

S e qqucijo bric

2 alllin ;pt'uh‘l

2 colbweres e manicign
Sl

Modo de preparo:

Redopr o alho pun'n plcadk na manickg, Adickanar sl n
oot A panie, conar o beke em pedagos, Hechear & mass
com o refogado de alho pord, esoarde em pencira caso
tenha sc acumulado algam ||:|:|||||I:|. P o, eolusir e
pexlace de brie ¢ lechar, loemando ravioles, Codlnhar om
dygaa evem sal,

A panc, derreier & maniclg o !llgcl hatin, acresconiar
lorlhs b mllvia, sl © plingeiin, Escoomer oa raviles ¢ assr
peds enenlciga o Todese pulverlzar com fllaas de
wilvia orogante, Irites em dloo queonie,

CEGLSTAR 2008

Buffet Franca

Base
Hasee cle suspiro bem fome

Creme de Marrom Glace
Creme chantllly batido com pedacos de castanhas cogdas.

Fios de Purée de Castanbas
Castanhas cowidas ¢ passadas em uma peneira, adicionar
acicar e levar an fopo até formar um pnée.

DEGLSTAR 2008




GASTRONCMLA,

Nininba Sigrist Callie Chocolats

[ngredientes

f.’fg]"(‘i—::f{’ﬂlrf_".\' 1 kg ehoeolate uo belte ou melo amango

250g oiven mokdo freseo 172 bt e creme de lelie sem o sono

350g die agiicar 100 mantchga pomadks

8 gemas 2 eolheres de sopa de bebida aloodlica (pode ser a da sua prelenénela)
Esséncia de baundlha o gosto

Modo de preparo:
Deerreter metade do chocolate em banho marda, Ferver o creme de leite e juntar com o chocolie

Modo de preparo: derretiddo, mexendo bem sem parar

Colocar udo na panela e mexer até desgrudar da lateral da panela. Adicione 2 manteiga pomada e 2 bebida e misture bem para ndo ficar pedacinhos.

Espere esfriar para enrolar, Leve a geladeirn por cerca de 24 horas, e faga bolinhas com a méo.

Coeo ralado mais fino para decorar, Dierreta o restante do chocolate, ¢ amorne com o auxilio de uma bacia de dgua e gelo,

Torre 0 ofico na lorma até fear um pouco doursdo e esfric. Depois mergulhe as bolinhas no chocolate com o ausilio de um garfo ¢ passe no cacaw em ph,

Dhepods que o doce cstiver enrolado passe no colo queimado.
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GASTRONOMLA

Carol Mello Doces

Ingredientes

Al e chocolate mebo amargo

Ay dle chocolate ao lefie

1 bedte e ereme de belte sem sono

2 colheres (sopa) de manichg

& eolheres (sopa) de Colntreau

2 elheres (sobremesa) de canely em po

| coslher (sopa) de mel de bon qualiclade

g de chocolate ao leite para cobertum

Modo de preparo:

Derreta os chooolates em banho maria i@ gue o chocolkite fique lso ¢ hbomogéneo.

Teetire do banho maria & misture o creme de leite ¢ a manteiga 21¢ ficar uma massa lisa ¢ brilbante.
Acrescente o Cointreau, a canela ¢ o mel. Mexa hem para todos os ingredientes ficarem hem
distribuidos na massa. Leve para gelar, Apds 8 horas na geladeira, faca bolinhas ¢ banhe no chocolate
wor Jeite ¢ decone usando a criatividade,

Fernando Albuquerque

Cestinha de Chocolate
00 de chocolate Y amarpo

Modo de fazer

Derretn o chocolate em banho-marks sem dotear ferver

Tempere o chocolate adequadimenne.

Proencln s moldes dle hombong com formatos de cestinhng, aguande oprooimadamente § mimsos ¢ depods vire 08 malibes par
tirnr o eresan che chorolae, femndo sadm uma casouiivha, como se (i em bombores (peserve um powon de chomlate pan s
kel Caluque ma gelidein por spooaimsdamanie 10 mivaios pirs eolerecer, Desenforme ¢ gaards om lugar fresoo,

Kecheto de Dameasco
250 abe dannasen o

2(Hhg e damaseds e

25l dle npaear refinmdo

150 e fiun

Modo de fazer

Tique o o damasen, aorescente 2 G e o agocar ¢ beve an fogo heixo ané que os damesoos comeoem a dissober. Separe
metade chsia mistum e passe no processador.

Dievolya & panch em fogo bateo. Sem parar de mexer aié o ponbo de geléia jou menos, depende do que quercmos, podese
variar) Tambeém podemos aorescentar um pougainho anves de esfriar ganache de chocobane Bresoo. D eslrar complaamente.

Parn fazex as slcinhas das cestinhas: Pase peda penein fina o chocolate, coloaue em um s de confeibeim com bico perlé n” 00
ou I, leperlendhe da onsisaénois do chooolme, Fagr ss slonhas sobre papel manscig pars que s soliem depols. Geladeim
or 140wl O, Chaocoiee peeciss de wm o lempo para que s pects scouen adequsdemonie, sompsre cm lugar [resoo
e veentillacy, P o mniseio, soompane oo muit dobicadem, © Bom delo o o dia segiinie, se @ iemponatira ambdenie oe fia,
P'arn redirgur m estruiunm s slcinhas, viress o passe chocalme dlo autne mlo ke,
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GASTRCHNOIMLS,

Fifi Doces

Ingredientes

1 Lt e B comclensadie

34 dle wicara fcha)y de noges groseimmente picadas

1 owos intelro

Fondant o ehoeolate melo amarge, s lelte ou braneo o quanto baste par dar o banho,

Modo de preparo;

Fim uma panela, misture odos o8 ingredicnies o (oo,

Leve o Fogo brandho, mexendo, e gque o ofeme wme conslsténdn.

Retire o lop, eapallie sobre wma superficle coberta com flme plistico, deixe ealtfir ¢ modebe a massa
em dhoeinhos com o formato desefado,

unhe (vela instructes abalso) em fondant ou no chocolute de sua preferéncia,

Banho em fondant

Ierretn o fondant con barho-marka ¢ teste o consisidoein se eativer ainda multo eypesao, adicione dgua
filtrada cm pecuenis porciss alé que adaguira o consiaténela desejala,

unhe ox dovinhos, w o wm, com o suxdlio do gado (G venda em lojus especialieadas), sempre com o
Fanvtlint em banlo mari

Le BonBon

Ingredientes

5 palitinhos salgados

1 Kiwl

1 Minga

A unitlwles ile wva roxa

A4 unidwles de morango

& unidsdles de uva verde

St che chocolate ao leite

CGianache: 100g e chocolate ao kefte, Gl de chocolate meio amango, Bmil de conhargue, 110g creme
e lelte, 10g munteigl sem sal.

Modo de fazer

Derreta os 100g de chocolate 30 leite, dé o choque de wemperatum ¢ banhe os palitinhos salgados
em chocolate, Pique s frutas em pequenas formas,

Fara preparar o Ganache, esquente o creme de leite em “hanho maria” e adicione o chooolate
[inamente picado. Acrescente o conhadque e misture até obier um creme liso e beilhante,
Disponihilize os palitinhos de frutas em woa 1aca e sirva o ganache em outra peca.
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CASTROMNONMA

Luana Massi

Suspiro
A claris
A lewrian e deg(hoar

Modo de fazer

it w cfaras om meve mié que fieem bem fime,
Adflctone o sglenr mos poucos ¢ comlmie haendo,
Coloxque 3 misa nwm seoo de confeitad, Sobee
unm folba de pape] mandeiga ou em uma Fims
uniada com manteige, pingue os maspinos, Asar
e forno pré-spasido baho,

Calda de chocolate

16 eolheres{sopa) de ke

A codheres (sopa) de chocolate em pd

8 colheres (sopi) de apboar
A erlheres {sopa) de mamciga

Modo de fazer
leve ok oo bngredienics na pantda e delve
enpgrosar

Beaba-de-moga
M e penciradas

Tig ke wiphoar
1 eobber b o ok maniciga
1 wiehno dbee Bt de ol

Modo de fazer

Fazer wma cabdn de apdenr em ponio de B, Desligar o fogo e
cipuerar cxfiier um poro. Colocar a saniciga € 18 gois ¢
mener sem parar em fogo baiko ME engrossar, Atesceniar o
leite die ofion & mexer sem parar A engrossr de oo,

Chantilly
1 pote de efeme: e beite fresen (500 ml)
3 cotheres de sopa de pdomr

Modo de fazer
Bhata o0 cvene de delie (hens gelada) oom o aphoar

Montagem

Fan commundim o chwarnilly o susplios [onmasnifo ma pieimbde.
o i, dlevpecie m babadbe-moga e wcakda de choosdise pog
ot dedeactamenie. Sirva pelmlin Deise o restanee ila baba ¢
o caeka para serdr d pane. Renidmento: 10 porgies.

Maria Beatriz Andrade

Ingredientes

A00 gramua dle coco malado fresoo
Ve kg dhe agriear

10 s

1 cop e leite

Modo de fazer

Cedocar todos os ingredientes em uma paneli ¢ levar ao logo (orte, mexendo sempre com uma
colher de pau até ferver. Abaixar o fogo ¢ deixar cozinhar por 5 minutos. Tirr do fogo ¢ deixar
esfrizr. Colocar em uma compoteira para servir,
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CIASTROMONA

Opera Ganache

Ingredientes
100 e chira dle 0w

125 alie farinka de amdndon
128 4l moticar refivudo
128 il witbemr dhe ooedchoino

Modo de fazer

Misture o dhar dbe emo e apdear relimads, Love o tlgels pant o bondssmaris o o s prst ab que o mbue pers o
lscoalchicke, Trapadies & mistarn para s buted il e Bt sé o duens foomo dar em neve), Jume gots de comnie vermelbo
Drealigue @ hasebetea e comm o sl e uma codher junie Birinhas de ansdodoa e sidonr de confielicln. Colodgue o i num
s e confeioeino. Nuss assadetra wmnda com maniclgs e aeinhe de uigo fou sobre uima mnin de dlicone) pressione o s
dle evnfeleing e vl onmando peg hidinhias (sem picos), Leve o assadeira pasa o Do prtaquecilo o I por 10 mivatoes.
Tepais mimenie o formo & 15°C por mais 10 mingios, TRCA: pdo sumente mass que 15000 para ndn mchar os macamns, Retire
A azzadeir do forno e deive os macarmns csfnlirem por 10 ndnmes e deposs desenforme, Depaods de Grios, pressions com um dedo
o cenio dos iscanons (mo lado reoo), Nesta cavldade coloque o recheio.

Recbheio de Morango

125g e creme dee beite

380 de chovolare branco picadn

Sig e polps de moranpn conoentrado (produce [Eliano par somvere)
Ay glucose

g maneciga

Modo de fazer
Perver 0 oreme dhe bele oom a glicose @ despejar assne o chomlise pleada,
Avresoenie o ¢ remse de mormngi e i manbe g, Bodrhe o apliue.

Piece of Cake

Ingredientes

Skus de agticar impalpavel pencirada

12 eolletes (sopa) de dgua mineral

2 aolheres (sopa) bem chelas de gelating

3 oolheres (sopa) de sweo de limdo peneirdo
2 molheres (sopa) de glvoose

2 colheres (3opa) de glicering

Modo de fazer

Peslyilhe u gelatina sobee a dgua e delxe derencier em banho-maria. Cuidado para ndo esquentar demais.
Misture o suco de limdo, a glucose ¢ o gelating ¢ abnds na pancla, deise wdo derreter até formar wma
mistura homogenea, Cologue 1 kg de acticar impalpivel pencirado numa tigels @ adiclone o mistura de
pelating. Misture com uma espitula ou na batedein com o gancho de massas, O resto do agtear
impalpivel pencirado ¢ para dar o ponto, Use a pasta para cobar bolos,
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GASTROMOME,

Sitmone Amaral Bolos e Doces

Messel

6 owos

191 dhe Exrinsha dle trigp

2ihg dhe agticar

Sty dhe chooolite em po

Sty the manteiga som sl derretids

Modo de fazer

A o e com o sotes @ oologue na hatedelra o Batn
st flear bem fodo, Junie o Grinbs de origo misumsds oom o
ahncalme aoa poucos com muo aeldado e doioadamenic,
fiomn dla batedelen Por G, junie & saniclga derretikds ¢
ahniln wone, Deapeje 3 miders om wms lorma de 38 om
unlmln e beve mo forne médio por volia de 40 misibos,

Recheio de nozes
A L e leloe eonlermida

13 gemis peneiradis

Lkgg ale poves eritaridis

4 volheres (sopa) de mantcig
1enlher (chd) de exstneks de boundlia

Modo de fazer

Jundar todos os

Ingredientes mencs a baunilia e levar 30 fopo haho sempre
mesend ard encorpar ¢ fewt ofemoso em ponto de
brigadeiro.

Calda

A xhnras e dgaa

1 xfean dhe agticar

1 pautind de cancla
Tuaim i sy

Modo de fazer
Ferver 1) ndnuos e Bueer
s kil rala, Deboar exfrlar e untir o rum.

Montagem

Ciornar o bolo em irds partes, regar com o obde, pooesr ¢
depals cobirde com pasta smericims, comprads pronts om
Iifas enpechilbabis, Decorar com ghcd real e fBorcs de
wthear, Pant o Bl ala oo s ueilizdin dies roocites da
masaa ¢ iy recheln, Cubra cula bolo om separsdo e dopodi
om sl de apsos proprios. comprados om ks de
conficitarin moniar os aplanes © decorr conforme doscado

Vera Villela Doces

Modo de preparo:

Ferver 200ml de ereme e lelie,

Deapejar sobie 400 g e chocolate meto amango pleado alé dissolver completamente,
Acrescentar melo cilice de creme de menta,

Cobrir com plistieo ¢ levar a geladeira.

Quando endurecer enrolar bolinhas.

Passar no chocolate parn Exeer o cobertura

Enfeitar com fothinha de horteld.
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GASTRONOMA,

Cake Design Kids

Ingredientes

1 Vi i e [nrinia e erigo
Y oodber de chi de lermento om <)

W oodher ch de sl

Vo whmrm ool e manbokga sem sal i iempetie anblonie
| sicara obe a(thiar

2 imwy

1 oodher de ohi de esslnia de haunllha

Vs b dbe oveme de beiie lght

Modo de preparo

Fié: mequexes o o,

Numma vigels penelre & farietha, o feroenio ¢ o sal, Beserve,

Na btededra, com o hatedor de dneora, bain a manielga ¢ o agier na velocldide média por 3 mbnos a1 que Nigoe clano ¢ folo,
Adicione 0% oves um dle cada vex ¢ cdo o esséneia de baundha Com o batedeira na vlosidade baba, adidone 13 dios
ingredienies sovos pencimidis nlé que ligque hamagénes, Adicicne metade do oeme de beite © 2 outra parte dos ingredicnses
mevos aé oquee fiqee novemene homogéneo, Ma assplelm de muflins urmada, encha ¥ mds forminha © uiilize as costas de uma
wolber para dhefuara superficie lisa, Asse em forno batoo sé aque o palivo sats Empo, cm oo de 25 minuos.

Ptz dooorar: pode st usadks chaniili, comlinos ¢ mearangas.

Cake Design Teen

Ingredientes

2 latas e bedte condensado

2 colheres de sopa rasa de manteiga

A colheres die sopa de chooolate em po
1 colber de sopa de Nutella

Modo de preparo:

Derreta a manteiga cm fogo medio, junte o leite condensado ¢ o chocolzie cm po. Mexa bem para
diszolvi-lo. Acrescente a Nutella e mexa com a colher de pau. Deixe dar o ponto de brigadeino (quando
2 massa desprende do fundo da panela, por mais ou menos 10 minutos), Retire do fogo e detxe esfriar
Para decorar: Modem ser utilizados confeitos tingidos com corante comestivel em pa,
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CIASTRCMONMA

FeC hocola{s

JU e LI TTHASLL)

ESCOLLO) 1ECOT LD Ve,

Fabiola Toschi

Ingredientes
250g de farinha de trigo
Tigr aciicar de confeitein
10Mgr manteiga sem sal Ingredientes
1 ova inteiro 40 damasoos tureo
Raspis de limdo 1 lata de Jeite condensado
2 colheres de margaring
Modo de preparo: Modo de preparo
Coloue a mantehga nema bacta, Jume a lrnha e misiure o€ Geer uma laoda, Levar o befte condensado ¢ o margaring ao fogo ¢ mexer sempre abé descolar da paneli, Cortar ao meio
Cologque o actear ¢ os ovos pencitados ¢ i rspa, um damaseo e colocar um pouco da massa de brigadeino branco. Para decorar, pode-se colocar confeitos
[eine de um diz para o outro na geladelra embrulhado em filme. coloridos.

Abra a massa e corte formas com o cortador Depaois decore de acordo com sua imaginagio
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CIASTROMNONA

Giuliana Cupini Dolci & Cioccolati

Ingredientes

A ovos

2 xlcaras de agticar

1 Vo sicara de Farinha de trigo

10 gualheres (sopa) de chocolite em po
Ve xicara de dleo

Ve xicara de marganina deeretida

1 xicara de noges picadas

I colher (café) de fermento em pi

-

CIAETHCMNOME,

Conceicdo Bem-Casados

Fara a masa:

* 15 ovos intelros

* 15 colheres (sopa) de acticar

* 3y de noees moidas

= {eolheres (sopa) de Grinha de rosea

Para o rechebo de ovos:

= SiMhml dle igua

= A wlcwras de picar

* 1 pemos

* 1 colher {chd) de esséneta de baunilha
= 14 dhe xleara de leite

* 112 cle xicara de slicar

* 250 e noges moddas

VICAELE D o | ¥,

1. Para & massa, bata o5 ovos ¢ acrescente o
aqiicar. Retire da batedeira e misture a5 nozes e a
farinha. Asse em trés formas redondas de 25cm
de diimetro, forradas com papel manteiga
untado. Leve ao fomo, um pré-aquecido, por 15
minutos, alé assar. 2. Para o rechelo de avos,
leve a0 fopo alto a dgua e o achear, até dissolver,
aproximudamente 20 minuios, alé & chegor wo
pomta dhe eadila fina. Deive csfriar 3. Yole ao fogo
£ e0m a8 gemas penciradas e mexa aé chegar 4
connisténela de creme. Cologue o lelle e
baunllha, 4. Par o rechebs de nozes, o
procedimento [niclal € o mesmo do de ovos,
DNepols de frio, vole an fogo e acrescenie 44
pemas também penciradas e as noees, aé viear

< s ! * 4 pemas um creme. 5 Pirn @ cobertur, prepare uma

; u.’lh“ feate) ol et i helndh calda com a dgua e o ghcucar até ponto de flo.
Lpitdaal Para a cobertura: Bata as claras em neve, adicionz a baunilha e
* 3 xicuras de dgua misture i calda. 6. Apare as bondas dos discos

Modo de preparo * 6 xicaras dle glaguear de bolo. 7. Umedesa todos com uma caldu feta
Em uma tigela, misture bem todos os ingredientes, deiando o fermento em pé por tltimo. Nio & * 6 claras com 1,2 copo de dgua e 1 colher (sopa) de licor
necessdrio usar a hatedeleal Coloque a mussa em uma assadeira untada com manteiga ¢ polvilhada com * 1 cudher {chi) de esséneia de baunilha Amaretio. 8 Comece 2 montar o holo,

expalhando o recheio de ovos. 9. Coloque o
segundo disco e espalbe o recheio de nozes,
Ik, Finalte com a cobertura ¢ enfilic com noges,

farinha de trigo e beve ao forno baiso, pré-uquecido, por mais ou menos 1 hora e 30 min, Espere esfriar
¢ cowte em fquadnadinhos par seevin, Se prefees, polvilhe soioar de conleltein ou chocolate em pa.




DECORACAD

Amelinba Amaro - Divino Espaco Andréa Guimardes




CECORACAD

Andréa Matbias - Flor da Villa Andréa Saladini




André Bonesso Arroz de Festa Décor
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CECORACAD

Bossa Nova Camilla Matarazzo




DECORAGAD

Clarissa Rezende D2 Producdo e Eventos




DECORACAD

Dona Flor Dri Nardozza - Flores e Festas




DECORACAC

Fatima Casarini Flavia Dall Acqua
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DECORACAG

Flower People Joia Bergamo




DECORACAD

Leonor Flores Luciano Batistella




DECORAGAD

Marcella Pastore Marcelo Sampaio
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BECORAGAG

: Marina Schroeder
Maria Castelo Branco MS Eventos Especiais
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DECORACAD

Pati Monti e Pi Monti Rosa Cravo
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Simone Kauffmann

rrieri

Paula Ca




BECORAGAD

Titina Ledao Vanessa Barros




Renato Aguiar Festas

ONDE ENCONTRAR

Decoradores

Aavelirshea Amsre Divine Espago
S0% 11268
www divinoespucocom by

Anilré Bonesso
(19 3204.7791/ {19 K131.3963

Anlee Pedratl Flores
RCRRE Pt
www.andmepedrott Dores.oom b

Analrea Mething - Flor da Vills
55311444
wonw, osckavdlla com b

Analrea Salsdinl
%930
www andreasaladinicom be

Casmlks Mstarazn
JHLAETA
wonw camil lsmntaraem, oom by

Clarissa Rerende
37217804
wwwelarsarese e, com br

132 Prochucao de Bventos
THIZG2A5 / TRIL 62

Diina Flor
{164 3610 6821
wwvw donaflorcom,br

Dl Nardiwsa Flores ¢ Fedtas
ATELARAS
www drifloreselestas.com be

Fatlma Casarinl
AH MG

Flavia Dall
D947 0276/ R2 07D
www. floredeconoom br

Flerwer People
A726, Tl
weww flomerpeople com br

Joda Ikﬁuulm
304554102

www joinbergamo.oom br

Lewsrsr Flores
M1 A011
waww leonorflores com br

Marcella Pastore
965, 5600  RI02 4T
wwew marcellapastose. com. be

Maria Costello Branco
Q2120427

Maria Selrocder Ms Eventos
L4000, 94 54

'nww.|nutwntumqwrlulu.m1n.hr

Pati Monti e 19 Monti
JO87. 2432 91462112

Rema Cravo
SSA201A8 /L6297
wWW, rosnervo, coe, e

Ruly - Bubens Decoracio
48153480
warw, rulbenscom by

Sbmone Kaullmann
HOE G069
wwrsimone ks fmann.com b

Vancim Higon
S182BOGH /31834827

Titbna Ledio
40129654
worw titinalcunbestas com by

Andréa Guimarses
G292 H2E
www el resgudmares. coni b

Luicians Batlsells
AS54 0064/ B3 0FAR

Favila Carricri
AT
waw, pubilicwsricn con lar

Bossa Mova
30819033
wavw ssnova com e

Pupit Deslgn Floral ¢ Eventos
11 550 5920
waw, papitcom br

Predd, 1, Luke Formambs Fscouto
14« H7056815



ONDE ENCONTRAR

Banqueteiros

AK Delicatessen
3234497
wawakdchcatessen com br

Arro de Fosta
AT020020
wnw arroedbelesta com, he

Buffet 1 Elisa
(1OA255.6508 (19 52586747
www bulletclelisa oom e

Hallet Franca
626111
www akidclicstessen.com, br

Caplen Santo Eventos
I0G8B480
www capimsanto.com,be

Fred Frank Gastronomla
37904198
v froelfrank com lar

Gounmet by Marcebo Sampabi
A020.0116
m.upuﬂmmmxlﬂm.hr
Luciann Boseggln

NAITH

Markne Aguisr Eventos ¢ Gastronomia
IOTLATYT

www.marinaaguiar.com.br
Meka e Jacque Menna Barreto
37503343

ww,neka oo by

Patiks Mesquita Buflol
Vs

www, paulzmesqulla com br
Renato Agulsr
J0TDI558 (16) MA2.17TH
v nenatosguiarcom. b

Cullie Chocolats
ABTS61M
wwwcallic.com br

Carol Melo Doces Flnos
61 2809 / RZR3. 3465
www.carolmclo combe

Conceigio Bem Casados
ADFTAS05
wwnconcoksobemensados com br

Fernanslo ASbsmquerue
LIRS

Fifl Dawes
50315273
www fifidkoces com be

La Vie en Dotee
AR.T17E
www lavicendoune com by

L Bonbon
S8 G246
www lehonbon com be

| uana Massi
RUSRRTEY
www luanamaessi com_be

Maria Beatriz Andrade
F03L0431

Mininha Sigrist
AN 5400

warw.nininhasigria. com be

Uipera Ganache
0176428
wwrw opetaganat e oom,be

Meve of Cake
ATEL2ATH [ 30250703
woww: phecendoake. oom, br

St Amaral
Al iAL6THE
wwwabmoncamar combe

Yera Villela Doces
37205657
wwwrveruvillehscom be

mabsella Suplicy
ATL6,1894 ) A726.7910
v lsaheflasuplicy.com e

Wapgner Bertizro
(19) 3E52.0764

Cake Dealgn
S041.4713
wwncakedesign oom be

Fabsbiala Temchi
AB0S HASH
wewens fabiolatonchi com be

Crlulfana Ciapdni
SOS1LENE

www,ghillanscupini com be

Itestaurnnte Aribis
A1, X203
oo arabska. o by

Sibvia Cury Gastronomiz
S4T3.6853 | HGHL09IE
ayliacurygastronomba com be

Vind Basros. Bulfer
B2 Bhih  $183 4RET
www huffctvivibarros com br

I Chocodats
UMk GG
v fechocolats oo e

OGS 2005

Entidades contempladas em 2008

Projeto Quixote

O Projeto uirote ¢ uma OSCIT ligwda 4 Universicade Federal de 5o Paulo, que ama desde V096 @ ten como missio mansfoensas
a hisvirin de crianges, jovens e Temilins om oomplesss stuapdes de dsos, sravis do sendimense dinico, pedagigion ¢ soctal
Emteprados, gerando ¢ disseminando conbeeinenie. Relerének oo eroeio seiod, j3 aendew 5,000 jovens ¢ reocben impoetare
prismins coma o da Fandagio Shring, Tad-Undcel, Folha de 8o Falo e Trip Transfonnadores,  Telefones: (1) 33728055
So04A524 wobsite:  waow. progetoguisoie, ong br

Laramara

Pundada em 1991, a Assoclagho 1 stendeu corea de 9.000 Bndias ¢ realiza mais de 1300 siendimenaos por més. A Larasmars
suigiu para dar opeunidide de elomg@e a ctiangms ¢ gsens © compantilhar com s Gmiliss © profissionais e experiéncias
adipuiridas ma educaio de eréiangs com deflcidnoa visusl, Fundasla em 1991 pelo casi Yicor e Mara Stoalys, que se undu 2 um
grupo de profissionais da drea de deficiineia visaal para assim pantilhar com as familias as experiéneia vividas na eduocio de
s filha, Lara, coga desde o nasdmento,  Telefone: (11} 606412 websiie: waow larnsaraong.be

Promove

Eritre 2 Givela de Tire ¢ & favekdo 14, ums bt de eireo nas coees aeul e amarck Fe difetenga o cendrio, E debain dista koo,
tque acomierem mulas de trapérin, malohanes, mosaben, danca ¢ percussin, € 14 tmbém qoe as crisnge apremdem a ligio mais
imponarie: eduagho para a cidadania, 0 Cireo Eseala da Unidace Vila Pemeade da Frooove aeode mensalmente 700 ortangis
© jimens em siluacio de vulnembilidade social. Os acdolescenies tim askis de informéiica, cursos de capacitigio poofisionad e a
oportunidade de inchisko oo mereado de raballio sravés i Lel do Apremdiz As erbngas pantbcipam das oflcinas de ane,
ativiclackes esportivas ¢ contam eom apedo pedagigion . Teddone: (11 20710400 webeie: s promone, ong, b
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