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Uma homenagem a
cozinha brasileira

A 10¢ edicdo do Paladar Cozinha do Brasil, que
ocupou o Espaco Priceless, localizado no rooftop de
um prédio no centro histérico de Sdo Paulo, mos-
trou, mais uma vez, toda a abunddncia, diversidade
e eleg@ncia da nossa gastronomia.

Depois de um hiato de dois anos, o publico teve a
oportunidade de fazer uma verdadeira imersdo na
Amazbnia e seus biomas, tdo ricos, quanto complexos.

De um extenso trabalho de pesquisa que comecou
com uma expedicdo de doze dias do chef Onildo
Rocha pela regido, em 2022, sairam os primeiros
esbocos do que viria a ser o evento deste ano. Foram
dois dias inteiros em que, gracas ao comprome-
timento e generosidade de um time estrelado de
chefs e profissionais da cozinha, conhecemos ingre-
dientes, ouvimos histérias, provamos novos sabores.

E, através deste projeto que reverenciou mais
uma faceta da nossa gastronomia, seus sabores,
cores e texturas, pudemos conhecer um pouco mais
do Brasil. O resultado vocé conhece agora.

Boa viagem!
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O que é o Paladar
Cozinha do Brasil

Uma festa em torno dos bio-
mas brasileiros. E assim que
podemos descrever a 10¢ edigdo
do Paladar Cozinhas do Brasil,
um evento que é a marca de
Paladar, plataforma de gastro-
nomia do jornal Estaddo, que
celebrou as cores e os sabo-
res da gastronomia brasileira.
Depois de nove edi¢gdes - e um
periodo de recesso na pande-
mia - Cozinha do Brasil voltou
em edi¢do especial em parceria
com Mastercard para levar ao
centro de Sdo Paulo os bio-
mas do Brasil, em especial da
Amazbdnia.

O palco do encontro que reu-
niu chefs e profissionais reno-
mados para falar de nossas
riquezas, ingredientes e receitas
foi o Espago Priceless, instalado
no topo do Shopping Light e um
dos cartoes-postais da cidade.

Durante dois dias, os chefs
Carla Pernambuco, Heloisa
Bacellar, Lucas Corazza, a con-
feiteira Lu Bonometti, a expert
em café Isabela Raposeiras,

o bartender Ale D'Agostino
e Fernando Goldenstein
e Leonardo Andrade, da

Companhia dos Fermentados
fizeram sua prépria releitura
de ingredientes de norte a sul
do Brasil criando pratos, ensi-
nando técnicas e apresentando
novos sabores que desafiaram
os sentidos.

A coroacdo do evento foram
um almogo e um jantar capitane-
ados pelo chef Onildo Rocha no
restaurante principal do Priceless,
o Notié. Ali, um seleto grupo
participou de uma verdadeira
vivéncia sensorial e gastrondmi-
ca baseada em uma expedigdo
feita por Onildo pela regiGo ama-
zOnica em 2022, em que percor-
reu, ao longo de doze dias, trés
estados, quatro cidades e duas
comunidades indigenas. Além de
Onildo, participaram da viagem o
bartender Alé D'Agostino, o mes-
tre cervejeiro Junior Bottura e o
barista Bora Um.

Na volta, além de uma mala
cheia de ingredientes e muita
inspiragdo, a expedi¢do rendeu a
Onildo um intenso aprendizado de
técnicas ancestrais, experiéncia
que s6é quem teve a honra de par-
ticipar do almogo e do jantar pode
conferir.
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A Riqueza

dos Nossos Biomas

Mandioca, acai, cumaru,
cacau, cupuagu, cambuci,
priprioca, pupunha... Dos
Pampas, passando pela
mata atldntica, o cerrado,

o Pantanal, a caatinga e a
Amazdnia, sdo tantos os
sabores e riquezas presentes
no solo brasileiro que, muitas
vezes, ndo conhecemos.

Da mata atlantica, temos
uma variedade de frutas e
espécies nativas como cam-
buci, ju¢ara, uvaia, aracd e
grumixama, cultivadas em
antigos pomares, sitios, quin-
tais e encostas da Serra do
Mar. Da caatinga, no nordes-
te do pais, brotam ingredien-
tes como o umbu e a coroa
de frade, uma espécie de
cacto muito usado em doces.
No cerrado, verdadeiro celei-
ro de frutos, nascem polpas e
castanhas, como a de baru e
o pequi, ingrediente da famo-
sa galinhada e do arroz de
pequi. Do Pantanal, a carne
de jacaré e o jatobd, espécie
de vagem usada chds, lico-
res e geleias. Nos Pampas
a erva-mate é o ingrediente
mais emblemdtico, base da
bebida mais consumida da
regido, o chimarrdo.

Considerado o maior

Maior e mais rico
bioma do Brasil,
a Amazonia tem
uma culindria
com grande
influéncia dos
DOVOS Originarios,
com sabores
JNnicos e técnicas
ancestrals

bioma do Brasil, a Amazdnia
é também um dos mais ricos.
Com uma culindria que tem
grande parte de sua ori-
gem nos povos origindrios,
apresenta sabores Unicos e
técnicas ancestrais, usadas
no preparo dos peixes de rio
e das frutas e verduras que
nascem nas matas e flores-
tas da regido.

Entre essas técnicas
estd o uso das folhas para
o cozimento de alimentos
e peixes como tambaqui,
tamuatd, piraiba, piracui e
o tucunaré, entre outros.
Das frutas, as mais caracte-
risticas sdo o bacuri, buriti,
cupuacu, pupunha, taperebd,
e o tucuma. E ndo podemos
esquecer da mandioca, que
brilha soberana como um
produto versdtil que chega a
mesa em diferentes texturas
- desde sua forma in natura
até seus subprodutos, como
as farinhas.

Gracas & curiosidade e
generosidade de cozinheiros
e chefs de norte a sul do pais,
que nossas tradigdes e todos
esses sabores e saberes se
mantém vivos, fazendo da
gastronomia brasileira uma
das mais ricas do mundo.
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Estrelado

Uma celebracdo aos
biomas brasileiros. Esta
foi a proposta do time
formado por alguns dos
Mais respeitados pro-
fissionais de gastrono-
Mia do pals durante o
Cozinhas do Brasil.

O chef Onildo Rocha,
comandou um almoco e
urm jantar no restaurante
Notié, onde pode mos-
trar toda sua técnica em
UM mMenu de cinco tem-
00s criado a partir de sua
expedicdo pela Amazonio
e que reverenciou os
ingredientes de |&.

A apresentacdo ficou o
cargo da colunista de
Paladar, Patricia Ferraz,
gue contou ao publico por
que a regido é assunto

sempre relevante, tanto
oela rigueza guanto pela
diversidade."Sempre tem
algo novo para falar”,
disse.

Mas ndo parou por
al: durante dois dias,
Carla Pernambuco,
Helolsa Bacellar,
lsabela Raposeiras,
Lu Bonometti, Lucas
Corazza, Alée D'Agostino
e Fernando Goldenstein
e [Leonardo Andrade,
da Companhia dos
Fermentados, foram
responsavels por
workshops que fize-
ram uma viogem pelo
Srasil, seus ingredientes
e sapores. O resultado?
Um show de técnica e
criatividade.






Experiéncia

Uma aula de como explorar
a riqueza dos ingredientes
da gastronomia brasileira
Das varias possibilidades
do cacau, as técnicas de
fermentacdo da mandioca, o
Uso inesperado da pupunho
até dicas para tirar o maior
oroveito do café de todo
dia, Usar o jampbu como
oase para dringues, oS
segredos do cookie perfeito
e a versaotilidade da farofa,
ndo foram poucos os
aprendizados nessa grande
imersdo Na NOssa cozinha.
Quem foli, viu,

orovou e adorou!
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Uma Expedi¢ao
Amazonica

Radicado em Sdo Paulo,
o chef paraibano Onildo
Rocha comandou, no Notié,
um almoco e um jantar em
que as estrelas foram os
orodutos da Amazoénia. O
mMmenu apresentado reuniu
todo o fruto de sua pesqui-
sa realizada na regido no
passado e que lhe trouxe
iNspiracdo e técnica,

Dividido em cinco tempos, o
carddpio privilegiou ingredien-
tes da terra e de produtores
locais. Como o feijdo da praia,
transformado em um hom-
Mus e servido com tapioca; o
feijdo manteiguinha, de sabor
suave e marcante, foi prepa-
rado com cogumelo yanoma-

Mi; O jaMmbu e seu sabor sur-
oreendente virou um tempurd
e fez par com o dumpling de
camardo,

Conhecido fora do norte
em suad versdo acucarada, o
acal acompanhou o piracucu
com ervas aromaticas e vito-
ria régia enquanto o tucupil
virou um caldo servido com
um canelone de pato.Para g
sobremesda, sagu de tapioca,
coco verde e curry amazonico.

O menu foi todo harmoni-
zado pelos drinques - como
o Jambutini, um martini
O base de jambu - foram
criados pelo bartender Ale
D'Agostino. Uma verdadeira
explosdo de cores e sabores!






Uma ode
ao cacaqu

Na aula Experiéncias Sinestésicas

Com Cacau Selvagem, a chef Carla
Pernambuco promoveu uma verdadeira
viagem transamazdénica para apresentar
outras possibilidades ao cacau. Em suas
mMaos, o fruto surpreendeu o paladar e se
transformou em pratos como o Pato no
Cacau, servido sobre tortillas de milho com
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mole, molho de inspiracdo mexicana feito
com chocolate e especiarias. Na sobremesao,
batizada com o nome Terra Brasilis, o cacau
deu vida ao compor um doce & base de
suspiro de acal, cupuacu e chocolate branco.
Para terminar, um Chocolate Quente com
mel de cacau, maca peruana e especiarias,
oreparado por sua filha, Floriona Breyer.
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Quem conhece a pupunha
em pratos salgados se
surpreendeu com a aula-
show ministrada pelo
confeiteiro e apresentador
Lucas Corazza.
Subvertendo a légica,
Lucas criou um doce
usando o fruto da pupunha,
ingrediente central de sua
aula show Pupunha Néo E
S6 Palmito. Antes, porem,
submeteu a plateia a uma
degustacdo do ingrediente
gue no norte do pals é
tradicionalmente cozido

Pupunha de
cara nova

em dgua com sal e servido
com café. Do fruto oriundo
da Amazoénia (cujo sabor
se assemelha ¢ castanha
portuguesa), a sobremesa
Monte Brasilis foi inspirada
no cldssico francés Mont
Blanc, que combina marrom
glacé, chocolate e chantilly.
Na versdo de Lucas,

bem brasileira, o puré de
pupunha de laranja intenso
foi servido com massa
sucrée de cacau, recheado
com chantilly de café e um
toque de cumaru,




mandioca

Mandioca e seus Mistérios: Um passeio
Pelas Técnicas Indigenas de Fermentagdo
fol o tema dao aula de Fernando Goldenstein
e Leonardo Andrade, da Companhia

dos Fermentados. Misturando quimica

e culindria, a dupla ensinou técnicas e
mostrou processos de fermentacdo
capazes de transformar a mais brasileira
das raizes em pdo de queijo, tapioca,
farinha d'édgua, polvilho azedo, carima e
ouba, muito utilizada em bolos, biscoitos
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e diversas outras receitas tipicas do norte
e do nordeste brasileiro. E foi exatomente
um Bolo de Puba que quem esteve por &
pdde degustar - inclusive em uma versdo
que incluiu a goiabada. E ndo parou por
af. Como "bénus”, Arubé, uma receita de
molho de pimenta feito com gengibre e
banana com casca, feito em uma garrafa
pet. No final, um brinde coletivo com um
especialissimo Vermute de Caju, produzido
pelo dupla, fechou a apresentacdo.
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Farofa,
a musa
brasileira

"Farofa é democrdtica. Cabe
O que vocé quiser e tiver na
geladeira”. Foi com essa
frase que a chef Heloiso
Bacellar abriu sua aula
Farofas Pelo Brasil, onde
falou sobre algumas das
diferentes farinhas e suas
texturas para enaltecer este
prato onipresente na mMmesa
dos brasileiros: a farofa. Do
fogdo improvisado no palco
safram delicias como o
Farofa Paraense, com feijdo
manteiguinha e coentro,
Farofa de Farinha de Milho,
couve e bacon, Farofa de
Castanhas do Pard, caju

e baru e Farofa de ovo,
azeitona, salsinha e cebola.
O detalhe foi 0 modo como
essas iguarias foram servidas:
com capricho e afeto, em
uma marmitinha de ferro

e acompanhadas de arroz

e um mimo inesperado:

uma cachacinha do Vale do
Paraiba, vinda diretamente
da adega da chef.



Cafe
sem
mistério

Erm seu workshop Cafés
Especiais, o barista

e empresdria Isabela
Raposeiras, do Coffee
Lab, demonstrou toda
sua expertise numa

aula que desmistificou

o cafezinho nosso de
cada dia. Além de
entender sobre a relacdo
entre a moagem e o
sabor, os expectadores
aprenderam sobre os
aromas e como identificar
corpo, dogura e acidez,
degustando cafés de
algumas regides do Brasil,
descobriram gue quanto
mais marrom (e claro) for
o café, mais antioxidantes
ele possui; que o melhor
método para sentir todos
0s aromas é o french
oress e que cafés bons,
esfriom bem, ou sejo,
continuam saborosos
mesmo depois de frios.
No final, todo mundo
respirou aliviado ao

saber que ndo precisa
deixar de adocar sua
bebida se assim preferir.
'As pessodas precisam
descobrir sozinhas

esse caminho”, disse
Raposeiras.

Apresenta:

o
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A confeiteira Lu
Bonometti comandou
a divertida Oficina

de Biscoito para
Criangas, que colocou
0s pequenos (e os
granddes) para
aprender a preparar
Cookies. Nas aulas, Lu
oreparou duas receitas
de biscoitos que foram
customizados pela
turma com guloseimas
dispostas num bufé de
recheios diversos. No
final, deu duas dicas
oreciosas: quando
estiver fazendo

a massa, bata o
manteiga e 0s ovos

Pequenos
cozinheiros
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para que incorporem
ar, super importante
na textura final do
biscoito. SO depois
misture a farinha,
mexendo apenas para
homogeneizar.

E antes de colocar
seus cookies no

forno, faca um teste:
asse uma peguenda
quantidade de bolinhas
para ver se o tempo

e a temperatura da
receita estdo corretos
para o seu forno. Al
sim € hora de assar
toda a massa. Quem
al vai preparar umao
fornada?



Momentos

O Cozinha do Brasil tem

a missdo de discutir o
gastronomia brasileira,
Cridr NOVaAs experiencias e
orovocar sensacoes. Mas
NGo soO isso; tambem & um
espaco para compartilhar
conhecimento, descobertas
e ideias. Nesta edicdo em
especial, o evento celebrou
Urna Amazonia pouco
conhecida, em pratos
feitos com ingredientes
que contam sua historia e
transmitermn todos os seus
sapbores e saberes



O Brasil tem uma
diversidade de
farinhas incrivel,
todas sdo deliciosas
e diferentes. E
impossivel dizer qual
a melhor”

Heloisa Bacellar

A Amazbnia é

super relevante,

pela rigueza e pela
diversidade. Sempre
tem um assunto ou
algo novo para falar'
Patricia Ferraz,
colunista de Paladar
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CENA DO JANTAR NO
RESTAURANTE NOTIE

OFICINA DE BISCOITOS
DA LU BONOMETTI

BRINDE COM O
JAMBUTINI, DRINQUE
CRIADO POR ALE
D'AGOSTINO

Fermentacdo

é um processo
democrdtico: com
técnica, todo mundo
pode fazer em

casa. Mas atencdo:
fermentar ndo é o
mesmo que estragar”
Fernando
Goldenstein,
Companhia dos
Fermentados



Memorias

—xperiéncias gue ndo tem
oreco mas tém o poder
de transformar e resgatar
NOSsSas Memorias e
traduzi-las em aromas,
cores e sapores..

A 102 edicdo do

Paladar Cozinha do
Srasil reuniu fds de
gastronomia, jornalistas
e influenciadores que,
durante dois dias,
ouderam fazer um
nasselo pelos sabores

do Brasil emn almocos,
jantares, aulas

e mulitas trocas.
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Cozinha do
Brasil nas Redes

As receitas, as técnicas e toda a animacdo
em torno da 102 edicdo do Paladar Cozinhao
do Brasil nGo foram privilégio apenas de quem
passou pelo evento.

Nem mesmo quem ndo conseguiu participar,
ficou de fora: as redes sociais, levaram paro
todo o Brasil um pedacinho de cada experiéncia.

Veja o que rolou por |4

Feijao manteiguinha e
cogumelo yanomami
.oy

@drinkcomigo no evento
10* Paladar Cozinha do Brasil
%iug) paladar (B el

@mastercardbrasil

@paladar
@sgcomunicacao

® . acar

© ROOFTOP LIGHT




gastronominho

danythesimon

A POSTOS NO NOTIE
COM 0 QUERIDO ONILDO
ROCHA PARA COMECAR 0O

ALMOCO DO PALADAR

COZINHA DO BRASIL

¢+ beatrizmarques01

. . 0 @oaladarnr
@nacozinhadahelo fala com r{':\l“'“&_” . 'J—_’d]lﬂfL_“ T
detalhes sobre os passos da ' !i![:ﬂiglﬁﬂ‘—(‘f: 0

= i % wronudorocig
produgio da farinha de milho 5 R

@paladar
4 | beatrizmarques01

para terminar, @nacozinhadahelo
ofereceu todas as farofas da aula
com porgio de arroz ¢ de pagoca
de carne-seca (ah, a cachacinha
também € importante &)

O menu-degustacao foi criado
com base em uma expedicgéo de
12 dias pela Amazdnia! @ =

Ganastercardisil




Receitas exclusivas
do 102 Paladar
Cozinha do Brasil

Uma grande viagem pelos biomas
brasileiros levou o pUblico a desvendar
os sabores e saberes da Amazodnia.
Farinhas, raizes, especiarias, frutos

e plantas, se transformaram

em receitas saborosas e criativas

que aticaram a curiosidade

ao usar uma combinac¢do

de ingredientes inusitados.

O confeiteiro Lucas Corazza, por
exemplo, surpreendeu o publico ao
apresentar o fruto da pupunha, que
serviu de base para o Monte Brasilis.
Misturado ao café, resultou em uma
sobremesa de sabores e cores intensas

Todas as receitas foram desenvolvidas
com exclusividade e vocé

s6 as encontra aqui.

Entdo acesse, faga em casa e depois,
conta pra gentel!

J I z



https://www.estadao.com.br/paladar/receita/receitas-exclusivas-do-10o-paladar-cozinha-do-brasil/

Videocase

Perdeu a 10¢
Edicdo do Cozinha
do Brasil?

Nao se preocupe.
Clicando ao lado,
vocé terd uma ideia
de tudo que rolou
nessa edicdo

clique
e veja
o video



https://youtu.be/iuxA-dJ4pRA
https://youtu.be/iuxA-dJ4pRA
https://youtu.be/iuxA-dJ4pRA

Portal de

y 4
Conteudo

o o

Digital
Navegue pelo
portal e mergulhe
na cultura da
gastronomia
Amazonica através
dos conteuUdos

multiplataformas
do evento:



D Matérias

D Chefs convidados. .
» Programagdo

® Entrevistas com chefs
» Expedi¢do Amazédnia
® Cobertura do evento
® Galeria de wdeos
D Receitas

P Acesso Plataforma
D Priceless

10 Edicde Estaddo
Faladar Cozinha do
Brasil - A riguaza dos

nossos blamas




Agradecimentos

A equipe de Paladar
agradece a parceria e
generosidade de Onildo
Rocha e a equipe do Notié
e tambem de Alexandre

D Agostino, Carla
Pernambuco, Companhio
dos Fermentados, Isabelo
Raposeiras, Helolsa Bacellar,
LU Bonomett,

| ucas Corazza, Mastercard
e claro, a todo o publico
que esteve conosco paro
orestigliar este evento

A VOCES, NOSSO
Muito obrigado.

Nos vemos na proxima
edicdo
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