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EVENTO. LINIZIATIVA FINO AL 20 OTTOBRE

’icif alla settimana
italiana in Brasile

Italia e Brasile negli ultimi anni si
guardano con grande interesse re-
ciproco: il Brasile, che oggi mppre-
senta una realts economica in forte
swiluppo, vede nell'ltalia un modello
da seguire per cid che riguarda I'i-
talian lifestyle. Ttalia vede nel Bra-
sile un mercato che, con i suoi 190
milioni di consumatori e la sua forte

modificare il proprio stile di vita, av-
vicinandolo sempre di pit al nostro.
E' proprio a San Paolo che fino al 20
ottobre si svolge la seconda edizio-
ne della “Settimana della Cultura -

I'Istituto Iralianoe di Coltura e alla
Camera di Commercio ltaliana in
Brasile.

All'interno del programma di ini-
giative s inserisce la “Settimana del-

piii conosciuto nel mondo. LTCIF
ha recentemente rafforzato la sua
presenza in Brasile con I'inaugura-
zhone del nuovo Centro Formativo
Paula Souza di San Paolo, che si af-
fianca alla Scuola di Flores da
Cunha, neflo Stato di Rio Grande do
Sul, operativa ormai da anni.

Nel corso della “Settimana della Co-
cina Regionale Italiana’ 20 tra | mi-
gliori Ristoranti di San Paclo spe-
ciglizzati in cucina Haliana,

PIOpPOITAING

te le Regioni d'Ttalia. LICIF ha cu-
rato con attenzione la scelta dei me-
nu proposti, esaltando i piatti tipic
e i prodotti di eccellenza del terri-
torio italiano.

Cingue Chef partiranno dall'ltalia
in appoggio ai colleghi presenti
presso i Ristoranti in Brasile: dalla

Chez Braccioforte di lmperia, dal
Piemonte lo Chef Andrea Picotti del
Ristorante D'la Picocarda, dalla Si-
cilia lo Chef Giovanni Guameri del
Ristorante Don Camillo di Ortigia-
Siracusa ed infine dalla Campania
lo Chef Giuseppe Imperatore della
Pizzeria Farinella.
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Settimana della cultura italiana in ]
I nostri piatti regionali a San Paolo

Icif porta la cucina italiana alla “Settimana della cultura italiana in Brasile”. 20
tra i migliori ristoranti di S5an Paolo serviranno per l'occasione dei menu
speciali con piatti tipici regionali italiani

Per parole chi

| ltalia e Brasile negli ultimi anni si
guardano con grande interesse
| reciproco: il Brasile, che oggi
- rappresenta una realtad economica in
forte sviluppo, vede nell'ltalia un
modello da seguire per cid che
riguarda I'italian lifestyle; 'ltalia vede
nel Brasile un mercato che, con i suol
190 milioni di consumatori e la sua
forte propensione ad apprezzare il
made in Italy, offre opportunita

i
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settore merceologico, con particolare 1 San Paolp !
L attenzione al comparto Ina ftaliang
agroalimentare. Zionatj g ,Icif
3Nt meny g; t:m

Il progressivo aumento del potere d'acquisto dei consumatori ha portate la popolazione Icif ha Curatg ¢ -
brasiliana a modificare il proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di pil al nostro. E del mepy an
proprio a San Paolo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizione della ' piatti tipje; ai

“Settimana della cultura italiana in Brasile”, evento organizzato e promosso
dall’Ambasciata e dal Consolato italiano insieme allistituto italiano di Cultura e alla
Camera di Commercio italiana in Brasile.

All'interno del programma di iniziative si inserisce la “Settimana della Cucina Regionale
Italiana” il cul coordinamento, anche guest’anno, & affidato all'lcif, I'Istituto di cucina ed
enologia delle regioni d’ltalia pit conosciuto nel mondo. L'icif ha recentemente rafforzato
la sua presenza in Brasile con I'inaugurazione del nuovo centro formativo Paula Souza di
San Paolo, che si affianca alla scuola di Flores da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul,
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Da Ostuni al Brasile: I'acquasale
conquista San Paolo

E chi 'avrebbe detto che ‘acquasale avrebbe fatto tutta questa strada.
[Tratto da un articolo pubblicate sul Nuowe Quotidiano df Puglia - Ediz. Brindisi)

Sebastiano

Lombardi, CLIDCD
originaric di Andria e da
tre anni ai fornelli
stellati del Ristorante
Cielo del Relais La
Sommita di Ostuni, &
stato scelto per
rappresentare le delizie
pugliesi in occasione
della “Settimana
della Cultura
[taliana in Brasile”
dal 13 al 20 Ottobre. L'evento, alla sua seconda edizione, & organizzato e
promosso dallAmbasciata e dal Consclato Italiano insieme allTstituto italiano
di Cultura e alla Camera di Commercio Italiana in Brasile. Tra i cinque chef
italiani invitati a rappresentare i piatti regionali, uno di questi proviene dal

taccoo.
Sebastiano Lombardi, cuoco del ristorante situato sulle alture del centro

storico della cittd bianca, nella valigia pronta a volare alle volte del Brasile ha
un tripudio di sapori che cede lo spazio solo alla veglia di imparare e
conoscere le altre culture. Farina di grano arso, stampi per pasticiotti leccesi,
olio della cultivar leccina, pasta Benedetto Cawvalieri e Del Duca, pomedoro
regina, capocollo di Martina Franca e fichi secchi di San Michele Salenting.
Questi alcuni degli ingredienti che portera con sé: “Parto con lidea di far
conoscere | piatti della nostra tradizione e allo stesso tempo imparare e
provare le altre culture. Nella mia cucina non esistono segreti, né tantomeno
stravolgerei i piatti di altre nazionalita. Provare altre culture fa bene a tutti,

Linteresse tra il Brasile e ITtalia & reciproco. [l filo conduttore & Iitalian
lifestyle molto apprezzato all'estero soprattutto guando si parla di cucina
made in Italy. La settimana della cultura italiana in Brasile potrebbe stendere
le basi per presentare i piatti pugliesi anche in occasione dei Mondiali in
Brasile. “La considero un'occasione e se tutto va per il meglio - afferma Chef
Lombardi - a Giugno 2014 i nostri piatti locali saranno presentati durante |
mondiali di calcio in Brasile”,

In partenza verso la Settimana della cucina italiana oltre a Lombardi vi sono
altri quattro colleghi provenienti da altre regioni italiane. I cingue andranno ad
affiancare wenti tra i migliori ristoratori di San Paclo specializzati in cucina
italiana, accuratamente selezicnati dall'Icif, ITstituto di cucina ed enclogia
delle regioni dtalia pil conosciuto nel mondo.
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In Brasile si celebra la cucina delle regioni d’Italia.

BY ITALY FOOD 24 - 10/10/2013

Italia e Brasile negli ultimi anni si guardano con
grande interesse reciproco: il Brasile, che ogagi
rappresenta una realta economica in forte
sviluppo, vede nell'ltalia un modello da seguire
per cid che riguarda |'italian lifestyle; ['Italia vede
nel Brasile un mercato che, con i suoi 190 milioni
di consumatori e la sua forte propensione ad
apprezzare il Made in Italy, offre opportunita
commerciali non trascurabili in ogni settore
merceologico, con particolare attenzione al
comparto agroalimentare. |l progressivo aumento
del potere d'acquisto dei consumatori ha portato
la popolazione brasiliana a modificare il proprio
stile di vita, avvicinandolo sempre di pil al nostro.
E' proprio a 5an Paolo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizione della "Settimana della
Cultura Italiana in Brasile", evento organizzato e promosso dall’Ambasciata e dal Conselato Italiano
insieme all'lstituto Italiano di Cultura e alla Camera di Commercio Italiana in Brasile.

All'interno del programma di iniziative si inserisce la “Settimana della Cucina Regionale Italiana” il cui
coordinamento, anche quest’anno, @ affidato all'ICIF, I'lstituto di Cucina ed Enclogia delle Regioni d'ltalia
pill conosciuto nel mondo. L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con
I'inaugurazione del nuovo Centro Formativo Paula Souza di San Paolo, che si affianca alla Scuola di Flores
da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul, operativa ormai da anni.

Nel corso della "Settimana della Cucina Regionale ltaliana”, 20 tra | migliori Ristoranti di San Paolo
specializzati in cucina italiana, accuratamente selezionati da ICIF, proporranno altrettanti menud di tutte le
Regioni d'ltalia. L'ICIF ha curato con attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando i piatti tipici e |
prodotti di eccellenza del territorio regionale italiano.

Cingue Chef partiranno dall’ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti in Brasile: dalla
Puglia lo Chef Sebastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, dalla Ligura gli Chef Osvaldo Martini e
Rosa Sartorelli del Ristorante Chez Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picotti del
Ristorante D'la Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante Don Camillo di Ortigia-
Siracusa ed infine dalla Campania lo Chef Giuseppe Imperatore della Pizzeria Farinella.

Il viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro paese attraversera San Paolo dove ciascun
Ristorante proporra il menl tematico di una regione: si potranno apprezzare piatti tipici, rari da trovare
fuori dai confini italiani, come i “risi e bisi" della cucina veneta, o | “canerdeli in brodo” del Trentino Alto
Adige, lo “strudel di mele” del Friuli; specialitd come "I'ossobuco di vitello con risotto alla milanese™ o le
“trenette al pesto” della Liguria, i “ravioli del plin™ o gli “asparagi con fonduta e tartufo® tipici del
Piemonte. A rappresentare il sud, tra gli altri piatti, ci saranno le "orecchiette con rucola e pomodoro”
precedute dai tipici “stuzzichini alla pugliese” o il “pesce spada con clscusu” siciliano, cosi come le dolc
“calzengicchie” o “calzoncelli di Natale” tipici della Basilicata; nel meni della cucina campana si trovera la
classica "Pizza Margherita” e non potevano mancare i “saltimbocca alla romana” o gli “arrosticini”
dell’'Abruzzo.

L'ICIF @ da sempre attento alla promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia attraverso la formazione
di Chef professionisti, che potranno riconoscere e cercare il vero Made in ltaly nel mondo, che attraverso
la partecipazione ad eventi mirati alla diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell’enogastronomia delle
Regioni d'ltalia.

UFFICIO STAMPA ICIF  E-mail: c.gandini@cioss.it o ufficio.stampa@icif.com - Mobile: +39 389
1460413
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TORINO -Dal 13 al 20 ottobre ICIF porta la cucina
regionale italiana nei migliori ristoranti di San Paolo

VercelliOgglit | BB11 | 4orefa
Italia @ Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse
reciproco: il Brasile, che oggi rappresenta una realtd economica in

forte sviluppo, vede nell'ltalia un modello da seguire per cid ...
Leggl la notizia

Persone: giuseppe imperatore ristorante don camillo
Organizzazioni: regloni camera

Prodotti: natale

Lucghi: brasie plemonte

Tags: chef ristorante
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ICIF porta la cucina delle regioni d'Italia alla
"Settimana della Cultura Italiana in Brasile"

All'interno del programma di iniziative si inserisce la "Settimana della cucina regionale Italiana" il cui
coordinamento, anche quest'anno, e affidato all'lCIF, 'lstituto di Cucina ed Enoclogia delle Regioni
d'ltalia piu conosciuto nel mondo. L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con
l'inaugurazione del nuovo Centro Formativo Paula Souza di San Paolo, che si affianca alla Scuola di
Flores da Cunha,...
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ICIF porta la cucina
delle regioni d'Ttalia
alla "Settimana della
Cultura Italiana in
Brasile"

Italia e Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse
reciproco: il Brasile, che oggi rappresenta una realtd economica in
forte sviluppo, vede nell'Ttalia un modello da seguire per cid che
riguarda l'italian lifestyle; I'Ttalia vede nel Brasile un mercato che, con i
suoi 190 milioni di consumatori e la sua forte propensione ad
apprezzare il Made in Italy, offre opportunitd commerciali non
trascurabili in ogni settore merceologico, con particolare attenzione al

comparto agroalimentare. Il progressivo aumento del potere d'acquisto

dei consumatori ha portato la popolazione brasiliana a modificare il
proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di pit al nostro.

Rss ﬁ Invia a un amico m Condividi su Facebook i!‘} Condividi su Twitter

E' proprio a San Paolo che dal 13 al [ s

20 ottobre si svolge la seconda

edizione della "Settimana della o)) /m

Cultura Italiana in Brasile", evento PU[NT' mr
organizzato e Promosse == 7, (]| e
dall Ambasciata e dal Consolato |~ R\ OJFESSIOINAL
Italiano insieme all'Istituto Italiano
di Cultura e alla Camera di
Commercio Italiana in Brasile.
All'interno  del programma di JEAVAR 3
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della Cucina Regionale Italiana" il UM ASRele= = = el ({3 b S LN =
cul coordinamento, anche
questanno, @& affidato all'ICIF,
I'Istituto di Cucina ed Enclogia delle
Regioni d'Italia pid conosciuto nel
mondo. L'ICIF ha recentemente

rafforzato la sua presenza in Brasile con l'inaugurazione del nuovo Centro
Formativo Faula Souza di San Paolo, che si affianca alla Scuola di Flores da |

Clmha ne]la Stato di Rm (}r&nde do Sul operauva omlal d.a anm
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Ristoranti di San Paolo specializzati in cucina italiana, accuratamente selezionati :
da ICIF, proporranno altrettanti meni di tutte le Regioni d'Italia. L'ICIF ha curato !
con attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando i piatti tipici e i prodotti di :

eccellenza del territorio regionale italiano.

Cinque Chef partiranno dall'ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso i :
Ristoranti in Brasile: dalla Puglia lo Chef Sebastiano Lombardi, del Ristorante :
Cielo di Ostuni, dalla Ligura gli Chef Osvaldo Martini e Rosa Sartorelli del !
Ristorante Chez Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picotti del :
Ristorante D'la Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante :
Don Camillo di Oriigia-Siracusa ed infine dalla Campania lo Chef Giuseppe :

Imperatore della Pizzeria Farinella.

11 viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro paese attraverseri San |
Paolo dove ciascun Ristorante proporrd il meni tematico di una regione: si :
potranno apprezzare piatti tipici, rari da trovare fuori dai confini italiani, come i :
"risi e bisi" della cucina veneta, o i "canerdeli in brodo” del Trentino Alto Adige, lo 1
"strudel di mele" del Friuli; specialita come "l'ossobuco di vitello con risotto alla |
milanese” o le "trenette al pesto” della Liguria, i "ravioli del plin" o gli "asparagi :

con fonduta e tartufo” tipici del Piemonte. A rappresentare il sud, tra gli altri piatti,

ci saranno le "orecchiette con rucola e pomodore” precedute dai tipiei "stuzzichini
alla pugliese” o il "pesce spada con ciiscusu” siciliano, cosi come le dolei ;
“calzengicchie” o "calzoncelli di Natale" tipici della Basilicata; nel ment della :
cucina campana si troverd la classica "Fizza Margherita” e non potevano mancarei |

"saltimbocca alla romana” o gli "arrosticini” dell' Abruzzo.

L'ICIF & da sempre attento alla promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia !
attraverso la formazione di Chef professionisti, che potranno riconoscere e cercare :
il vero Made in Italy nel mondo, che atiraverso la partecipazione ad eventi mirati :
alla diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell'enogastronomia delle Regioni :

d'Ttalia.
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Sebastiano Lombardi rappresenta |a Puglia alla “Settimana
della Cultura Italiana in Brasile™

Redezione | 15 oftobre 2013

g

ltalia & Brasile negli ultimi anni si guardano con grende interesse reciproco. Dal 13 al 20 ottobre a San

Paolo rtoma la Settimana della Cultura ltaliana in Brasila — eventa, giunto alla sua seconda edzione,
omganizzato & promosso dallAmbasciata e dal Consolato lHaliano insieme alllstituto Haliano di Cultura e alla
Camera di Commarcio Italiana in Brasile -, al cui intemo si insensce la "Settmana della Cucina Regionale
Italiana” il cui coordinamanto, anche quest'anno, & affidato alllCIF, lstiuto di Cucina ed Enclogia delle
Regioni d'ltalia pid conosciuto nel mondo.

Cinque Chef sono partili dalfltalia in appoggio ai colleghi presenti presso i Ristoranti in Brasie. A
rappresentare la Puglia quest'anno & lo Chef andriese Sabastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di
Ostuni, che conduma | commensali in un viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarne tipiche pugliesi.

A testimoniare | sapon e gli odon della cucina puglesa, tra gli altn piatti, i samnno le orecchiette con rucola
& pomadoro precadute dai tipici stuzzichini alla puglese, Pasta con la moliica, Braciola con insalata verde &
Gelato alla crema con vino cotto,

|l Brasils, che oggi mppresenta una realtd economica in forte sviluppo, vede nallltalis un modello da
saguire percio che nguarda [talian Ifestyle; Iialie vede nel Brasie un memato che, con i suoi 190 milioni di
consumaton e la sus forte propensione ad apprezzame il Made in taly, offre opporunitd commerciali non
trascurabil in ogni setltore mercaclogico, con padicolame attenzione al comparto agroalimentana. |l
progressivo aumento del potere d'acquisto dei consumaton ha portalo la popolazione brasiliana a
moditicare il proprio stile di vita, avvicinandok sampre di pid al nostro.

Anche la Puglia, brand riconosciuto in tutto il mondo, conquista il Brasile grazie alla presanza di Sebastiano
Lombardi, che — giunto nel 2010 nella pare pil alta della meraviglosa citta bianca di Ostuni — divenla Chef
del ristorante Cielo dal Relais La Sommita, ottenendo nel novembre 2011 fambito nconoscimento della
Stella Michelin. Supporato da collabomton selezionati con grande cuma, il nstorante Cielo nentra anche

nelle guide ai nstoranti d'italia de L'Espresso e dal Gambem Rosso.

Mato ad Andra nel 18786, lo Chef onginano di Andna ha attraversato la diverse strade del gusto, che ko
wadono dapprima in una cucina d'albergo nazionale, poi in alcuni tra | mighon nstoranti takani al fianco di
grandi nomi come Caro Pemsia, Giorgio Pini, Antonio Guida e Nino Di Costanzo. Sempmre animato da una
nsaziabile voglia di imparare & di conoscere gli angoli pid segmeti del gusto, grezie ai suoi mentor inizia a
muovene | pnmi passi nella cucina Gourmet che anno dopo anno acquisisce un significato molto pil ampio e
parsonale. Gourmet dwenta espressione della passione, dellamore e del sapem della propra memaorna
culinana tadzionale, nletla con onginalta e creatvita. Ha convinto | crbici con lelegante equilibrio fra
innovazione & tradizione, basato sulla ncerca & sullutilizzo delle matane prime kocali, sullattenzione alla
qualita e ai sapon prnman e genuini della terra, sui detlagl delle presentazioni, sulla finezza degli
accostamenti dei saporn & dei colon. Sebastiano Lombardi trasforma infatti I cucina in un laboratoro dal
gusto dove dietro al mffinato gioco estetico di ciascun piatto si assiste al trionfo dei sapaoni tipici pugliesi —
coma la farna di grano arso della sua citta natia — , scelti con curea maniacale per Annovame ogni giomo il
forte legame tra passato & presante.
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LO CHEF SEBASTIAND LOMBARDI RAPPRESENTA LA PUGLIA ALLA 'SETTIMANA DELLA
CULTURA ITALIANA IN BRASILE'

18-20 OTTOBRE 2013
SAN PAOLO
BRASILE

Italia e Brasile negli ultimi annl sl guardano con grande interesse reciproce. Dal 13 al 20 ottobre a San Paclo ritorna la
Settimana cella Cultura Itallana In Brasile - evento, glunte alla sua seconda edizione, organizzato e promosso
dall’Ambasciata e dal Consolato Itallano insieme all'lstitute Italianc dl Cultura e alla Camera dl Commercio Itallana In
Brasile -, al cul internc sl Inserisce la "Settimana della Cuclna Regicnale Itallana™ Il cul cocrdinamento, anche guest'anno,
e affidato all’ICIF, I'Istituto ol Cucina ed Enclogia delle Reglonl ditalla piu conosciuto nel mondo.

Cimgue Chef sono partiti dall’Italla in appogglo al colleghl present! presso | Ristorantl in Brasile. A rappresentare la Puglia
guest’anno & |o Chef andriese Sebastianc Lombardi, del Ristorante Clelo ¢l Ostunl, che condurra | commensall In un
viagglo alla scoperta delle tradizionl culinarie tipiche pugliesl.

A testimenlare | saporl e gll cdorl della cucina pugllese, tra gll altrl plattl, ¢l saranno le crecchiette con ruccla e pomodoro
precedute dal tipicl stuzzichinl alla pugliese, Pasta con la mellica, Braclola con Insalata verde e Gelato alla crema con vinog
cotto.
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Sara lui a San Paolo a rappresentare la Puglia fino al 20 ottobre per la Settimana della cultura italiana in Brasile, evento giunto alla sua
seconda edizione, organizzato e promosso dall'’Ambasciata e dal Consolato Italiano insieme all'lstituto italiano di cultura e alla Camera di
commercio italiana in Brasile - al cui intemo si inserisce la "Settimana della cucina regionale italiana” (affidato all'lcif, I'lstituto di cucina ed
enologia delle regioni d'ltalia pill conosciuto nel mondo). E lo chef andriese Sebastiano Lombardi, del ristorante Cielo di Ostuni, che
condurra | commensali in un viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi. A testimoniare i sapori e gli odori della cucina
pugliese, tra gli altri piatti, ci saranno le orecchiette con rucola e pomodoro precedute dai tipici stuzzichini alla pugliese, pasta con la
mollica, braciola con insalata verde e gelato alla crema con vino cotto di ALESSIA DE PASCALE
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Uno chef andriese rappresenta la Puglia in Brasile
Sebastiano Lombardi impegnato nella Settimana della Cultura Italiana a San Paolo

REDAZIONE ANDRIAVIVA
Martedi 15 Ottobre 2013 ore 12.41

Italia e Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse reciproco. Dal 13 al
20 ottobre a San Paolo ritorna la Settimana della Cultura Italiana in Brasile, evento
giunto alla sua seconda edizione, organizzato e promosso dall'Ambasciata e dal
Consolato Italiano insieme all'Istituto Italiano di Cultura e alla Camera di Commercio
Italiana in Brasile, al cui interno si inserisce la "Settimana della Cucina Regionale
Italiana" il cui coordinamento, anche quest'anno, e affidato all'ICIF, |'Istituto di Cucina
ed Enologia delle Regioni d'Italia pil conosciuto nel mondo.

Cingue chef sono partiti dall'ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti in
Brasile. A rappresentare la Puglia quest'anno e lo chef andriese Sebastiano Lombardi,
del Ristorante Cielo di Ostuni, che condurra i commensall in un viaggio alla scoperta
delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi. A testimoniare | sapori e gli odori della cucina
pugliese, tra gli altri piatt, ¢l saranno le orecchiette con rucola e pomodoro precedute
dai tipici stuzzichini alla pugliese, pasta con la mollica, braciola con insalata verde e
Gelato alla crema con vino cotto.

Sebastiano Lombardi, giunto nel 2010 nella parte pil alta della meravigliosa citta bianca
di Ostuni, diventa chef del ristorante Cielo del Relais La Sommita, ottenendo nel
novemnbre 2011 |'ambito riconoscimento della Stella Michelin. Supportato da
collaboratori selezionati con grande cura, il ristorante Cielo rientra anche nelle guide ai
ristoranti d'Italia de L'Espresso e del Gambero Rosso. Lombardi ha convinto | critici con
I'elegante equilibrio fra innovazione e tradizione, basato sulla ricerca e sull'utilizzo delle
materie prime locali, sull'attenzione alla qualita e ai sapori primari e genuini della terra,
sui dettagli delle presentazioni, sulla finezza degli accostamenti dei sapori e dei colori.

Brasil Jericoacoara Pousada
3? Brasile. EvolutiontravelAdv.comy/ Surf
[deale Vacanza per Windsurf e Mare Volo+Soggiorno Prezzo Finito €1468
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Italia & Brasile nagl ultimi anni si guardano con grande
interesse reciproco. Dal 13 al 20 oftobre a San Paolo rtoma la
Settimana deila Cultura ltaliana in Brasie * evento, giunto alla
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Chef Sebastiano Lombardi
Sapori di Puglia in Brasile
Domenlca, 20 ottobre 2013 - 03:40:00

M pace

ltalla & Brasile negll uwltimi anni sl
guardano can grande interosse
reciproco. A San Paoclo ritorna la Settimana
della Cultura Italiana in Brasile, evento giunto
alla sua seconda edizione, organizzato e
promosso dallAmbasciata e dal Consolato
[taliano, insieme alllstituto Italiano di Cultura e
alla Camera di Commercio [taliana in Brasile,
al cui interno si inserisce la “Settimana
della Cucina Reglonale [tallana™: anche
quest'anno affidata alllCIF, I'stituto di Cucina
ed Enclogia delle Regioni d'talia pid
conosciuto nel mondo.

e

Cinque Chef sono partiti dall'ltalia in
appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti in Brasile. A rappresentare la Puglia questanno & lo Chef
andriese Sebastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, che condurrd | commensali in un viaggio alla
scoperta delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi.

A testimoniare | sapori e gll odori della cucina pugliese, tra gli altri piatti, ci saranno le orecchiette con
rucola e pomodoro precedute dai tipici stuzzichini alla pugliese, Pasta con la mollica, Braciola con insalata verde
e Gelato alla crema con vino cotto.

Il Brasile, che oggl rappresenta una realtd economica in forte
sviluppo, vede nell'talla un modellc da seguire per cid che
riguarda litalian lfestyle; 'talia vede nel Brasile un mercato che,
con i suoi 190 milioni di consumatori e la sua forte propensione ad
apprezzare il Made In Italy, offre opportunita commerciali non
trascurabili in ogni settore merceclogico, con particolare attenzione
al comparte agrealimentare. |l progressive aumento del potere
d'acquisto dei consumatori ha portate la popolazione brasiliana a
medificare il proprio stile di vita, avvicirandolo sempre di pid al
nostro.

Anche la Puglia, brand riconosciute In tutto | mondo, conquista | Brasile grazie alla presenza di
Sebastiano Lombardi, che - giunto nel 2010 nella parte pid alta della meraviglicsa citta bianca di Ostuni - diventa
Chef del ristorante Clelo del Relais La Sommita, ottenendo nel novembre 2011 Fambito riconoscimento della
Stella Michelin. Supportato da collaboratori selezionati con grande cura, il ristorante Cielo rientra anche nelle
guide ai ristoranti d'ltalia de L'Espresso e del Gamberoc Rosso.
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La cucina delle Regioni d'Italia conquista San
Paolo del Brasile

Grande successo degli chef italiani selezionati da ICIF

Ancora una volita | sapor delfa nostra cucina e il carisma del nostri chef hanno saputo affascinare il mondo. “Proseguire su questa strada é cid
che of proponiama di fare — conclude Piero Sassone, Presidente ICIF — paicheé é indispensabile che | ven sapon della cucina ifaliana vengano
interpretati al meglio in ogni parte del mondo, senza varianti, né contraffazioni™

Torino 28 ottobre 2013. A conclusione della seconda edizione della “Settimana della Cucina
Regionale Italiana in Brasile”, coordinata da ICIF, I'lstituto di Cucina ed Enologia delle Regioni
d'ltalia pid conosciuto nel mondo, abbiamo raccolto | commenti a caldo dei cinque chef che hanno
affiancato | colleghi del 20 migliori Ristoranti di San Paolo specializzati in cucina italiana per aiutarli
a2 conoscere ed interpretare al meglio | piatti tipici e | prodottl di eccellenza di tutto il territorio
italiano, regione per regione.
ITALIAN CULINARY INSTITUTE Al loro rientro in Italia gli chef hanno wvoluto salutare e ringraziare ICIF, che ha curato
For EOREIGNERS I'organizzazione dell'evento in modo impeccabile, dando loro l'opportunitd di esprimersi “oltre
' o confine” & di far conoscere ai loro colleghi in Brasile le autentiche ricette della cucina del loro
territorio, proponendole al grande pubblico sulle tavole dei ristoranti di San Paolo in un’occasione cosi sentita come la “Settimana della Cultura
[taliana”.

Appena rientrato in Piemonte lo chef Andrea Picottl del Ristorante D'la Picocarda di Barge ci dice: “E’ stata un'iniziativa coinvoigente e
davvern interessante per noi chef itallani, ma anche per gii chef ed [ ciienti brasiliani che hanno potuto conoscere ed agprezzare la vera cucina
piemaontese, e non sola, con pranzi, cene, degustazioni e lezioni di cucing”.

‘L a pantecipazione a guesto evento - dicono gli Chef Osvaldo Martini @ Rosa Sartorelll del Ristorante Chez Braccioforte di Imperia — & stata
un'esperienza straordinaria sia dal punto di vista umano che da guello professionale. Abbiamo cercato di awicinare gli chef locali alla vera
cucina ligure, alutandoli ad affinare | piatti che preparano. | nostro sforzo @ stato anche guello dif orentani a scegliere la materia prima pic
adatta per la preparazione delle ricette ligur, compatibiimente con la disponibilitad del prodott sul mercata”.

Lo Chef Giuseppe Imperatore di Mapoli della Pizzeria Farinella, che ha portato in Brasile il sapore autentico della classica Pizza Margherita,
dice: “E’ stato tutto perfetto; sard sempre disponibile per le iniziative organizzate da ICIF, sia in ltalia che all'estero”.

“E' stata per me un'esperienza meravigiiosa — & il commento di Sebastiano Lombardi, chef pugliese del Ristorante Cielo di Ostuni - e
soprattutto spero di aver contribuito, anche se per poco tempo, a far vedere alcune preparazioni e utilizzo di matere prime per la cucina
pugliese. Grarie ancora di tutto, spero di poter far parte ancora della cardata ICIF e df collaborare con le meravigliose persone dello staff.

Dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante Don Camillo di Ortigia-Siracusa racconta: “L'accoglienza da parte dello staff ICIF in
Brasile & stata davvero eccezionale, ed & stato un vero piacere lavorare in piena sintonia con i colleghi di San Paoio al quali ho cercato df
trasferre tutte le nozioni e | plccolil segrell per interpretare al meglio la cucina siciliana. niziative df guesto genere — prosegue- sonNg un
toccasana per l'immagine dell'ltalia nel mondo”,

Dello stesso avviso sono anche tutti coloro che, a San Paolo, hanno avuto modo di conoscere da vicino | gusti dell'ltalia. Ancora una volta |
sapori della nostra cucina e il carisma del nostri chef hanno saputo affascinare il mondo.

*Proseguire su questa strada é cid che of proponiamo di fare — conclude Plero Sassone, Presidente ICIF — paiche & indispensabile che | verl
sapon della cucina itallana venganao interpretatl al meglio in ogni parte del mando, senza varant, né contraffazioni™.
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10 giovani chef inglesi dei ristoranti
Carluccio's a "scuola” all'lCIF

Corso di perfezionamento tenuto da chef stellati Michelin piemontesi

Gl chef ingles della prestigiosa catena di nsioranti & frovano in quest giomi a Costglols o'Asti per i Corso di perfezicnamento presso
listitufo di Cuecing, Cultura ed Enclogia delle Regioni ditala. Venerdi 10 maggio 1 Saggio Finals

Costiglicle d'Asti maggio 2013, Dallo scorso 29 aprile e fine al 10 maggio, NCIF - Istiuto di
Cucina, Cultura ed Enologia delle Regioni d’ltalia - ospita l'annuale Corso di perfezionamenta in
cucina taliana, che dal 2004 |z catena di 45 nstoranti inglesi della catena "Caruccio’s” organizza a
Caostigliole d'Asti per un selezionato numero di propr chef.

: Sotto la guida del Capo Chef Malcom Foog & della Responsabile del'Ufficic Manager Director
ITaLiar CuLt I Signora Aileen Meoodi, 10 giovani chef inglesi, responsabili di altrettanti ristoranti “Carluccio’s”,

ror ForEiGs sono guidati dagli istrutton delllCIF & da chef stellati Michelin piemontesi nella conoscenza della
cucina taliana e nella preparazione di ncetle che coniugano la tradizione piemontese e regionale
taliana con gl aspetti innovativi @ modemo-creativi apporati dallespenenza e dal valore degli istrutton “stellat”™, in un percorso didattico
teonco-pratico che utilizza matere prime d'eceellenza, ngomsamente italiane.

Gli chef che sialtermano nella Cucina dell|CIF sono: Emanuel Marengo del nuovo nstorante “Guida” a Tenuta Villa Contessa Rosa presso
la Tenuta Fontanafredda di Sermlunga d'Alba [CN), Waler Ferretto de "Il Cascinale Muowa” di lsola d'Asti (AT), Franco Giacomino de “La
Betulla” di San Bemardina di Trana {TO), Damiana Nigro di “illa d'Amelia” di Benevello {CH), Luca Zecchin di "Guido Da Costigliole” presso
il Relaiz San Maurizio a Santo Stefano Belbo (CHM), Gian Luigi Giachino & Alessandro Giachino di “Cascina Martini’ di Coreranzo di
Murisengo (AL}, affiancati da esperti, quali il salumiere Gianni Necco di Mizza Monferrato @ Marco Fasoli dellAzienda Oleana Fontanam.

|l programma prevede inoltre una visita alla “Grangia Reals” in Valcasotto (CN), produttrice dellfeccellenza caseara di Beppine Oceelli, &
un'ascursione in Emilia, parla visita ad un'azienda produttrice del Culatello di Zibello e del Parmigiano Reggiano, & allacetaia "La Ca' dal
MNon", produttrice di Aceto Balsamico Tradizionale di Modena.

Venerdi 10 maggio il Saggio Finale: gli chef di "Caruccio’s” si esprimeranna in prima
parsona presentandoa un menu bpico stagionele talano, che sam da lomo
autonomamente creato nella Cucina del’lCIF ed offerto agl chef stellati che hanno
effettuato le lezioni al gruppo, a giomalisti del setlore, alle aziende che hanno messo a
disposizione le matene prme alimentan ed i wini, @ ad aulonta locali, comunal e
prowvinciali, che giudichemanno il livell del koo apprendimento, concludendo con la
consegna degli attestali di pardecipazione al Corso di pedezionamenta ICIF in Cucina
ltaliana 2013.

MNati nel 1991 con laperura del primo “Caruccio’s Caffé” a Londra su iniziativa di
Antonio Carluccio e della mogle Priscilla Carluceio, nativa di Costigliole d'Asti, |
Caruccio’s Restaurants sono un simbolk dellenogastonomia e dell'enclogia taliana di
qualita, proposta con l'utiizzo di matene prime taliane e con ncette autentiche, a prezzi
accessibili, supportati da un servizio eccellente, impemiato sullltalian Style of Life.

Oggi la Catena & presenie con 45 ristoranti a Londra, Manchester, Cardiff, Leicestar, h__:'

Stratford-upon-Awon, Windsor and Oxford, ed & quotata alla Borsa di Londra.

Antonio Carluccio continua la propria azione di alfiere e testimonial dell'enclogia e della cucina italiana regionale, conducendo un
saguitissimo programma TV e attraverso ledizione di numerosi libr dedicati al Bel Paese.

Il mito 1CIF



ITALIAN CULINARY INSTITUTE
FOR FOREIGNERS

iﬂfﬂﬂﬂ.—ﬂ-

IL QUOTIDIANO
PER CHI AMA
IL BUON GUSTO

HOME | MISSION | REDAZIONE | CONTATTACI | PUBBLICITA
Prodotti: | | | olin | NEWSLETTER Indirizzo En
s&i in: home >» Sommario >» Eventi @ Manifestarioni FiMipiace | 0| BEllmeidd «1 | 1 W Tweet o O sHARe EvE.
Redazions il: 2B/06/2013

"Sapori di Cinema" lo propone I'ICII; -'_”_Iz’:célié'

Culinary Institute for Foreigners

Cene e Cinema sotto le Stelle a Costigliole d'Asti

La grande cucing protagonisle sullo schermo e sulla tevola. LYCIF de oltre ventlanni @ impegnata in futfo § mondo nella promozione dei
prodotil encgasironomics ifelan), tramie la formazione sulls Cucing & FEnologie falana di professionisli che operano nella nsformzione
allazterm

LIGIF — ltalian Culinary Institute for Foreigners — in collaborazione con il Comune di
Costiglioled'Asti ripropone "Sapori di Cinema”™ 4 sere di mezza estale dedicate a
4 menu ispirati ad altrettanti film a carmttere gastronomico.

Un appuntamento imperdibile per tutti gli appassionati di cucina & di cinema, un
piacevole pretesto per vivere ko splendido Castello medicevale di Coshigliole d'Ast,
che spalanchera le propne porte per ospitare gli intervenuti nel cordile, allestito per
loccasione da sala cinematograftica sotto le stelle.

Per 4 vanerdi consecutivi, dal 5 al 26 luglic 2013 la cultura del cibo sard ospite
tra le dolki colline delle Langhe e del Monferrato. Ogni serata comincera alle 20:30
con una cena presso la Sala Ristorante ICIF, con portate ispirate al film che vera
proiettato quella sera, alle 21:45 iniziera la proiezione.

Questi 1 titol in cardellone: "Chef", "Ratatouille”, "La Parte degli Angeli"  "La
Cucca del Presidenta”.

Per prenotazioni

0147 $62171_T72 o leil@ict
101
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In Brasile si celebra la
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13 al 20 ottobre si svolge la

L'litalian Culinary Institute
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La Cucina Italiana conquista San Paolo del Brasile.

BY ITALY FOOD 24 - 28/10/2013

Grande successo degli chef italiani selezionati da
ICIF a conclusione della seconda edizione della
"Settimana della Cucina Regionale Italiana in
Brasile", coordinata da ICIF, I'Istituto di Cucina ed
Enclogia delle Regioni d’ltalia pill conosciuto nel
mondo, abbiamo raccolto | commenti a caldo dei
cingue chef che hanno affiancato i colleghi dei 20
migliori Ristoranti di 5an Paolo specializzati in
cucina italiana per aiutarli a conoscere ed
interpretare al meglio | piatti tipici e | prodotti di
eccellenza di tutto il territorio italiano, regione per
regione. Al loro rientro in Italia gli chef hanno
voluto salutare e ringraziare ICIF, che ha curato 'organizzazione dell'evento in modo impeccabile, dando
loro I'opportunita di esprimersi “oltre confine” e di far conoscere ai loro colleghi in Brasile le autentiche
ricette della cucina del loro territorio, proponendole al grande pubblice sulle tavole dei ristoranti di San
Paolo in un'occasione cosi sentita come la “Settimana della Cultura Italiana". Appena rientrato in
Piemonte lo chef Andrea Picotti del Ristorante D'la Picocarda di Barge ci dice: “E' stata un'iniziativa
coinvolgente e davvero interessante per noi chef italiani, ma anche per gli chef ed i clienti brasiliani che
hanno potuto conoscere ed apprezzare la vera cucina piemontese, € non solo, con pranzi, cene,
degustazioni e lezioni di cucina”, “La partecipazione a gquesto evento - dicono gli Chef Osvaldo Martini e
Rosa Sartorelli del Ristorante Chez Braccioforte di Imperia - & stata un'esperienza straordinaria sia dal
punto di vista umano che da quello professionale. Abbiamo cercato di avvicinare gli chef locali alla vera
cucina ligure, aiutandoli ad affinare i piatti che preparano. |l nostro sforzo @ stato anche quello di
orientarli a scegliere la materia prima pil adatta per la preparazione delle ricette liguri, compatibilmente
con la disponibilita dei prodotti sul mercatn”.

Lo Chef Giuseppe Imperatore di Napoli della Pizzeria Farinella, che ha portato in Brasile il sapore
autentico della classica Pizza Margherita, dice: “E' stato tutto perfetto; sard sempre disponibile per le
iniziative organizzate da ICIF, sia in Italia che all’estero.” “E' stata per me un’esperienza meravigliosa - &
il commento di Sebastiano Lombardi, chef pugliese del Ristorante Cielo di Ostuni - e soprattutto spero di
aver contribuito, anche se per poco tempo, a far vedere alcune preparazioni e utilizzo di materie prime
per la cucina pugliese. Grazie ancora di tutto, spero di poter far parte ancora della cordata ICIF e di
collaborare con le meravigliose persone dello staff.” Dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante
Don Camillo di Ortigia-Siracusa racconta: “L'accoglienza da parte dello staff ICIF in Brasile & stata davvero
eccezionale, ed @ stato un vero piacere lavorare in piena sintonia con | colleghi di San Paolo ai quali ho
cercato di trasferire tutte le nozioni e | piccoli segreti per interpretare al meglio la cucina siciliana.
Iniziative di questo genere - prosegue- sono un toccasana per I'immagine dell'ltalia nel mondo.” Dello
stesso avviso sono anche tutti coloro che, a San Paolo, hanno avuto modo di conoscere da vicino | gusti
dell’ltalia. Ancora una volta i sapori della nostra cucina e il carisma dei nostri chef hanno saputo
affascinare il mondo. "Proseguire su questa strada & cid che ci proponiamo di fare - conclude Piero
Sassone, Presidente ICIF - poiché é indispensabile che i veri sapori della cucina italiana vengano
interpretati al meglio in ogni parte del mondo, senza varianti, né contraffazioni.”

UFFICIO STAMPA ICIF E-mail: c.gandini@cioss.it o ufficio.stampa@icif.com - Mobile: +39 389 1460413
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Chef italiani selezionati dall’lcif, successo in Brasile

Gazzetta d'Asti | 1 i Sorefa

A conclusione della seconda edizione della "Settimana della
Cucina Reglonale ltaliana in Brasile" , coordinata da ICIF |, l'lstituto
di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia pil conosciuto nel ...
Lagal la notizia

Perzone: presidente ristorante don camille
Organizzazioni: icif istituto

Lucghi: brasile imperia

Tags: chef cucina

Lo chef andriese Sebastiano Lombardi rappresenta la Puglia alla 'Settimana della
Cultura taliana in Brasile'

... anche guestanno, & affidato all'lCIF, |'lstituto di Persone sehastiano lombardi
Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia pid gourmet

conosciuto nel mondo. Cingue Chef sono partiti
dall'ltalia in appoggio ai colleghl presenti presso ...

| love Cancsa - 15-10-2013

Organizzazioni: cultura italiana
consolato

Lucghi: brasile puglia

Tags: chefcucina

TORINO -Dal 13 al 20 ottobre ICIF porta la cucina regionale italiana nei migliori
ristoranti di San Paolo

LICIF & da sempre attento alla promozione dei Persone: giuseppe imperatore
prodotti italiani di eccellenza, sia attraverso la s tora e dor el
formazione di Chef professionisti, che potranno
riconoscere e cercare il vero Made in ltaly nel
mondo,...

VerceliOggiit - 10-10-2013

Organizzazioni: regionicamera
Prodotti: natale

Lucghi: brasile piemonte

Tags: chef ristorante

Istituto Icif di Costigliole d'Asti diffonde la cucina monferrina alla fiera di Salonicco in
Grecia

MNella foto da sinistra il presidente leif, Piero Sardo Persone: presidente

con gli ehef nel padiglione Italia ferruccio dardanelo

AtNews - 12-8-2013 Organizzazioni: confeommercio
padiglione

Proedotti: fiera mondiall di calcie
Luoghi: salonicco cuneo
Tags: serie eventi
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Chef italiani selezionati dallIcif, successo in Brasile

Pubblicato il 28 ottobre 2o13
A conclusione della seconda edizione della
“Settimana della Cucina Regionale
Italiana in Brasile”, coordinata da ICIF,
I'Istituto di Cucina ed Enologia delle Regioni
d'Ttalia piti conosciuto nel mondo, abbiamo
raccolto i commenti a caldo dei cinque chef che
hanno affianeato i colleghi dei 20 migliori
ristoranti di San Paoclo specializzati in cucina
italiana per aiutarli a conoscere ed interpretare
al meglio i piatti tipici e i prodotti di eccellenza
di tutto il territorio italiano, regione per

regione.

Alloro rientro in Italia gli chef hanno voluto salutare e ringraziare ICIF, che ha curato
l'organizzazione dell’evento in modo impeceabile, dando loro 'opportuniti di esprimersi “oltre
confine” e di far conoscere ai loro colleghi in Brasile le autentiche ricette della cucina del loro
territorio, proponendole al grande pubblico sulle tavole dei ristoranti di San Paclo in un‘oceasione
cosi sentita come la “Settimana della Cultura Italiana”.

Appena rientrato in Piemonte lo chef Andrea Picotti del Ristorante D’la Picocarda di
Barge cidice: “E’ stata un'iniziativa coinvolgente e davvero interessante per noi chef italiani, ma
anche per gli chef ed i clienti brasiliani che hanno potuto conoscere ed apprezzare la vera cucina
piemontese, e non solo, con pranzi, cene, degustazioni e lezioni dicucina”.

“La partecipazione a questo evento — dicono gli chef Osvaldo Martini e Rosa Sartorelli del
Ristorante Chez Braccioforte di Imperia — & stata un'esperienza straordinaria sia dal punto

di vista umano che da quello professionale. Abbiamo cercato di avvicinare gli chef locali alla vera
cucina ligure, aiutandoli ad affinare i piatti che preparano. Il nostro sforzo é stato anche quello di
orientarli a scegliere la materia prima piu adatia per la preparazionedelle riceite liguri,
compatibilmente con la disponibilitaddei prodotti sul mercato”.

Lo chef Giuseppe Imperatore di Napoli della Pizzeria Farinella, che ha portato in Brasile il
sapore autentico della classica Pizza Margherita, dice: "E’ stato tutto pertetto; sard sempre
disponibile per le iniziative organizzate da ICIF,sia in Ttalia che all'estero”.

“E’ stata per me un'esperienza meravigliosa — & il commento di Sebastiano Lombardi, chef
pugliese del Ristorante Cielo di Ostuni - e soprattutio spero di aver contribuito, anche se per
poco tempo, a far vedere alcune preparazioni e utilizzo di materie prime per la cucina pugliese.
Grazie ancora di tutto, spero di poter far parte ancoradella cordata ICIF edi collaborare con le
meravigliose persone dello staff”.

Dalla Sicilia lo chef Giovanni Guarneri del Ristorante Don Camillo di Ortigia Siracusa
racconta: “L'accoglienza da parte dello staff ICIF in Brasile & stata davvero eccezionale, ed & stato un
vero piacere lavorare in piena sintonia con i colleghi di San Paolo ai quali ho cercato di trasferire
tutte le nozioni e i piceoli segreti per interpretare al meglio la cucina siciliana. Iniziative di questo
genere — prosegue- sono un toceasana per I'immagine dell'Tialia nel mondo®.

Dello stesso avviso sono anche tutti coloro che, a San Paolo, hanno avoto modo di conoscere da
vicino i gusti dell'Ttalia. Aneora una volta i sapori della nostra cucina e il carisma dei nostri chef
hanno saputo affascinare il mondo.

“Proseguire su questa sirada & cio che ci proponiamo di fare — conclude Piero Sassone,
Presidente ICIF - poiché & indispensabile che i veri sapori della cucina italiana vengano interpretati
al meglio in ogni parte del mondo,senza varianti, né contraffazioni.”
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TORINO -Dal 13 al 20 ottobre ICIF porta la cucina regionale italiana nei migliori ristoranti di San
Paolo

Italia ¢ Brasile negli ultimi anni s guardano con grande intercsse reciproco: il
Brasile, che oggi mppresenta una Tealtd economica in forte sviluppo,
vede nell'Italia un modello da seguire per cid che riguarda
Vitalian lifestyle; "alia vede nel Brasile un mercato che, con i suoi 190
milioni di consumatori e la sua forte ensione ad apprezzare il
Made in Italy, offrc opporunit commerciali non u‘ascuns:i]i in ogni
settore merceologico, con particolare atienzione al comparto
agroalimentare. Il progressivo aumento del potere d’acquisto dei
consumatori ha portato la popolazione brasiliana a modificare il e
proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di pii al nostro.

Saarica 1 pef ton je achede: A

E" proprio a San Paolo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizmone della -
“Scttimana della Cultura Italiana in Brasile”, ¢vento organizzato ¢ promosso dall’Ambasciata ¢ dal Consolato Italiano insieme
all'Istituto Italiano di Culmra e alla Camera di Commercio Italiana in Brasile,

All'interno del programma di iniziative si insenisee la “Settimana della Cucina Regionale Ialiana™ il cui eoordinamento, anche
quest’anno, ¢ affidato all’ICIF, I'Istituto di Cucina ed Enologia delle Regioni d'lalia pid conosciuto nel mondo.

L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con insugurazione del nuove Centro Formativo Paula Souza di
San Paolo, che si affianca alla Scuola di Flores da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul, operativa ormai da anni.

Wel corso della “Settimana della Cucina Regionale Italiana”™, 20 tra i migliori Ristoranti di San Paclo specializzat in cucina
italiana, accurntamente seledionat da ICIF, propormanno alirettanti mend di woe le Regioni d'Talia. L'ICIF ha cumto con
attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando 1 piatti tipici e i prodotti di eccellenza del territorio regionale italiana.

Cingue Chef partiranno dall’ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti in Brasile; dalla Puglia lo Chef Sebastiano
Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, dalla Ligura gli Chef Osvaldo Martini ¢ Rosa Sartorelli del Ristorante Chez
Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picomti del Ristorante D'la Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni
Guamen del Ristorante Don Camille di Ortigia-Siracusa ed infine dalla Campania lo Chel Guseppe Imperatore della Pizzeria
Farinella.

Tl viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro pacse attraversert San Paolo dove ciascun Ristorante proporra il menid
tematico di una regione: si potranno appreszare piatti tipici, rari da trovare fuor dai confini ftaliani, come i “Fisi e bisi™ della
cucina veneta, o 1 “canerdeli in brodo” del Trentino Alto Adige, lo “strudel di mele” del Friuli; specialith come
“"assobuco di vitello con risotto alla milanese” o le “trenette al pesto” della Ligura, i “ravioli del plin” o
gli “asparagi con fonduta e tartufo tipici del Piemonte, A rappresentars il sud, tra gli altd piatti, ci saranno le
“arecchiette con rucola e pomodoro” precedute dai tipici “stuzzichini alla pugliese” o il “pesce spada con
cuscus’” siciliano, cosi come le dolei “calzengicehie” o “ealzoncelli di Natale” tipici della Basilicata, nel meni della eucina
campana si toverd la classica “Pizza Margherita” e non potevano mancare i “saltimbocea alla romana” o gli
“arrosticini” dell’ Abruzzo.

L'ICIF & da sempre attento alle promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia attraverso la formarione di Chef professionist,
che potranno riconoscere e cercare il vero Made in Italy nel mondo, che atraverso la partecipazione ad eventi mirati alla
diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell enogastronomia delle Regioni d'Ttalia,

In allegato i menu dei Ristoranti.
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IGI PORTA LA CUCINA DELLE REGIONI D'ITALIA ALLA “SETTIMANA DELLA CULTURA
ITALIANA IN BRASILE"

Italia e Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse
reciproco: il Brasile, che oggi rappresenta una realta economica in
forte sviluppo, vede nell’'ltalia un modello da seguire per cid che
riguarda I'italian lifestyle; I'ltalia vede nel Brasile un mercato che, con
i suoi 190 milioni di consumatori e la sua forte propensione ad
apprezzare il Made in Italy, offre opportunita commerciali non
trascurabili in ogni settore merceologico, con particolare attenzione
al comparto agroalimentare. |l progressivo aumento del potere
d’acquisto dei consumatori ha portato la popolazione brasiliana a
modificare il proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di piu al
nostro.

E' proprio a San Paoclo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizione della
“Settimana della Cultura ltaliana in Brasile”, evento organizzato e promosso
dall’Ambasciata e dal Consoclato ltaliano insieme all'lstituto Italiano di Cultura e alla
Camera di Commercio Italiana in Brasile.

All'interno del programma di iniziative si inserisce la "Seftimana della Cucina
Regionale ltaliana” il cui coordinamento, anche questanno, & affidato all'lICIF,
I'lstituto di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia pit conosciuto nel mondo.
L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con I'inaugurazione del
nuovo Centro Formativo Paula Souza di San Paoclo, che si affianca alla Scuocla di
Flores da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul, operativa ormai da anni.
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MNel corso della “Settimana della Cucina Regionale ltaliana®, 20 tra i migliori
Ristoranti di San Paolo specializzati in cucina italiana, accuratamente selezionati da
ICIF, proporranno altrettanti mend di tutte le Regioni d'ltalia. L'ICIF ha curato con
attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando i piatti tipici e i prodotti di
eccellenza del territorio regionale italiano.

Cinque Chef partiranno dall'ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso i Ristoranti
in Brasile: dalla Puglia lo Chef Sebastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni,
dalla Ligura gli Chef Osvaldo Martini e Rosa Sartorelli del Ristorante Chez
Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picotti del Ristorante D'la
Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guameri del Ristorante Don Camillo di
Ortigia-Siracusa ed infine dalla Campania lo Chef Giuseppe Imperatore della
Pizzeria Farinella.

Il viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro paese attraverserd San
Paolo dove ciascun Ristorante proporra il menl tematico di una regione: si potranno
apprezzare piatti tipici, rari da trovare fuori dai confini italiani, come i "risi e bisi” della
cucina veneta, o i “canerdeli in brodo” del Trentino Alto Adige, lo “strudel di mele” del
Friuli; specialitd come “'ossobuco di vitello con risotto alla milanese” o le "trenette al
pesto” della Liguria, i “ravioli del plin” o gli "asparagi con fonduta e tartufo” tipici del
Piemonte. A rappresentare il sud, tra gli altri piatti, ci saranno le “orecchiette con
rucola e pomodoro” precedute dai tipici "stuzzichini alla pugliese” o il "pesce spada
con clscusu” siciliano, cosl come le dolci “calzengicchie” o “calzoncelli di Natale”
tipici della Basilicata; nel menl della cucina campana si trovera la classica "Pizza
Margherita” e non potevano mancare i “saltimbocca alla romana” o gli “arrosticini®
dell’Abruzzo.

B
L'ICIF & da sempre attento alla promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia
attraverso la formazione di Chef professionisti, che potranno riconoscere e cercare il

vero Made in ltaly nel mondo, che attraverso la partecipazione ad eventi mirati alla
diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell'enogastronomia delle Regioni d'ltalia.

In allegato i menu dei Ristoranti.

UFFICIO STAMPA ICIF E-mail: c.gandini@cioss.it o ufficio.stampa@icif.com —
Mobile: +39 389 1460413
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SPORT EVENTI NEWS GALLERY RUBRICHE D'AUTORE Lotter
IFO LOCALI: Andria Barleta Bisceglie Canosa MargheritadiSavola MinervinoMurge 5a

inedi 28 ottobre 2013

Iniziative e Progetti » Andria
15/10/2013 - 09:44

Brasile, lo Chef andriese Lombardi
rappresentera la Puglia a San Paolo

EiMipiace | 1 | +1] 0 W Tweet | 1 Ficondividi su Facebook:, 3

Italia e Brasile negli ultimi anni
si guardano con grande
interesse reciproco. Dal 13 al
20 ottobre a San Paoclo ritorna
la Settimana della Cultura
Italiana in Brasile - evento,
giunto alla sua seconda
edizione, organizzato e
promosso dall’Ambasciata e dal
Consolato Italiano insieme
all’Istituto Italiano di Cultura e
alla Camera di Commercio
[taliana in Brasile -, al cui interno si inserisce la “"Settimana della Cucina Regionale
[taliana” il cui coordinamento, anche gquest’anno, & affidato all'ICIF, |'Istituto di
Cucina ed Enologia delle Regioni dTtalia pid noto al mondo.

Cingue Chef sono partiti dall'Italia in appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti
in Brasile. A rappresentare la Puglia quest’anno & lo Chef andriese Sebastiano
Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, che condurra | commensali in un viaggio
alla scoperta delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi.
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A testimoniare | sapori e gli odori della cucina pugliese, tra gli altri piatti, cl saranno
le orecchiette con rucola e pomodoro precedute dai tipici stuzzichini alla pugliese,
Pasta con la mollica, Braciola con insalata verde e Gelato alla crema con vino cotto.

Il Brasile, che oggl rappresenta una realta economica In forte sviluppo, vede
nell’Italia un modello da seguire per cid che riguarda l'italian lifestyle; |I'Italia vede
nel Brasile un mercato che, con | suol 190 milioni di consumatori e la sua forte
propensione ad apprezzare Il Made in Italy, offre opportunita commerciall non
trascurabili in ogni settore merceologico, con particolare attenzione al comparto
agroalimentare. Il progressivo aumento del potere d'acquisto dei consumatori ha
portato la popolazione brasiliana a modificare il proprio stile di vita, avvicinandolo
sempre di pid al nostro.

Anche la Puglia, brand riconosciuto in tutto il mondo, conguista il Brasile grazie alla
presenza di Sebastiano Lombardi, che - giunto nel 2010 nella parte piU alta della
meravigliosa citta bianca di Ostuni - diventa Chef del ristorante Cielo del Relais La
Sommita, ottenendo nel novembre 2011 I'ambito riconoscimento della Stella
Michelin. Supportato da collaboratori selezionati con grande cura, il ristorante Cielo
rientra anche nelle guide ai ristoranti d'Italia de L'Espresso e del Gambero Rosso.

Sebastiano ha convinto i critici con I'elegante equilibrio fra innovazione e tradizione,
basato sulla ricerca e sull'utilizzo delle materie prime locali, sull'attenzione alla
qualita e al sapori primari e genuini della terra, sui dettagli delle presentazioni,
sulla finezza degli accostamenti dei sapori e dei colori. Lo Chef andriese trasforma
infatti la cucina in un laboratorio del gusto dove dietro al raffinato gioco estetico di
ciascun piatto si assiste al trionfo dei sapori tipici pugliesi - come la farina di grano
arso della sua citta natia - , scelti con cura maniacale per rinnovare ogni giorno il
forte legame tra passato e presente.

Luca Losito
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Uno chef piemontese da Barge a
San Paolo del Brasile

LI 1] '™ Tweet 1] (31 0 =4 MShars

£ stato lo chef Andrea Flieottl dal Ristorante D'la Ploocarda d Bargs a
rappressntare, a metd ottobrs, || Plemonte durants (a2 Settimana della cucina
regionala Hallana in Bradla, un evento curaio d IGF, 'istituvio d cuclna, cultura ed
endlogia delle regionl d'Ralia

raems ad altrt cingue chef Hallani ha aflancato | colleghl dei 20 migllor ratorand]
d San Paclo specializzati in cucing Haliana per aidari a conoscers 2 Inlerprsiars
al meglio | piatti fipici = | prodoiti d sccellenza d tutto il temrilorio italiano, regions
D= FEQONS.

=E' glata un'iniziativa colmwoigente & davwero Inlerssaants per no chal Haliani - ha
soiegato Andrea Picolti — ma anche per gl chef ad | clienti brasliani che hanno

potulo conoscers ed aporezzars |a vera cucina plemontess (e non 500 Con prana,
cene, degustadon & ledonl d cucings b T
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) Um rolé pela cozinha italiana

Vinte enderecos apresentam receitas regionais do pals peminsular

Deste domingo (13) até o proximo (20), o a-
lian Culinary Institute for Foreigners (ICIF) pro-
move a Segunda Semana da Cozinha Re-
gional Maliana. Partidpam do evento vinte
enderecos, cada um apresentando espedali-
dades de uma tnica drea do pais. Além disso,
ha a presenca de anco chefs vindos de la. Se-
bastiano Lombardi, do restaurante Cielo, de-
tentor de uma estrela no Guig Michelin na d-
dade de Ostuni, ficard baseado na cantina
Pasquale (Rua Girassol, 66, Vila Madalena,
= 3081-0333), onde vai preparar recetas da
Puglia. Outros comadados sdo Andrea Picotti,
do D'La Picocarda, do Barge, no Piemonte,
cuja base serd o Piselli (Rua Padre Jodo Ma-

06 Veja Sao Paumlo 16 de outubra, 2013

nuel, 1253, Jardim Paulista, = 3081-6043),
Giuseppe Imperatore, da pizzaria napolitana
Farinella, que terd como sede a Maremonti
(Rua Padre Jodo Manuel, 1160, Jardim Paulis-
ta, ™ 3088-1160). Rodardo diversas casas o si-
dliano Giovanni Guarneri, do Don Camillo, em
Siracusa, e Rosanna Sartorelli, ttular do Chez
Bracdoforte, em Imperia, no litoral da Liguria.
Todos os lugares oferecem menus em quatro
etapas que custam de RS 45,00 a RS 130,00.
AL

Confira a programacio completa
em vejasaopaulo.com/restaurantes

@
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UNA STORIA ITALIANA NEL MONDO

Testate brasiliane
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A BOTA POR INTERO

FESTIVAL TRAZ CHEFS rmmnusmmmnmm
O QUE SE COME EM CADA REGIAQ DO PAIS :

O comensais brasileinos
conhecem bem as
copinhias da Toscana,
da Emilia Romagna
# até da Sicilia
Mum pals marcado
gastronomicamente
pela difenenciaciio
da cozinha das suas
regpdies, corvenhamos, @
muito powco. Deslize que podemas
COMECAr & comger durante & 2* Semana
da Cozmha Regional Rabara, que
AContecerd, em 5S40 Pauld, de 13 3 20 de
outubro. No periodo, 20 restaurantes da
capital paulista receberdo chefs aliancs,
COMO O Cracues Sabvatore Tasa, do Le
Colline Ciociare, em Acuto, @ Patrizia Di
Benedetto, do Bye Bye Blues, em Palermo,
que apresentardo carddpios especials
para homenagear a5 20 regites. do pais
O evento faz parte da Semana da Lingua
Raliana no Murdo, que ocome hi 13 anos
om drersos lugares,

Cada cozinha estabelece um valor,
mas todos 05 menus 530 composios de
antepasio. pRMeIro 2 segundo pratos
¢ 4 sobremesa. Quem conhece bem a
gastronomia itakana vai poder optar
pela tracicdo de regides [ apreciadas ou
surpresnder-se com opgies de outnos
lugares bem caractershoos.

O restaurante Aguzzn, por exemplo,
ird homanagear 3 regedo de Marche, com
massa caserra, lasanha de cames mistas,
frutos do mar com caldo de legumes ¢

pdio casein &
torta die figos
8005, NOTes 8
amincioa.

A regido Bashcata serd
lembrada no Buttna, que fard
midksa de semotina fevia & mdo, cordeim
coado em pedagos & uma focacria
servica com sorvete de améndoas entre
&5 opgies do canddpen.

Malise, Veneto, Umbna e Lasio
530 oulres luganes que vood pode
tonhecer em urm dos
rEstauranies
partdpantes:
Crcolo Nalanc
(Molse), Cosl (Venetn),
Fricod (Umbria), La Cocotte
(Vale [¥acsta), La Madonnina

~ del Pettirosso {Lazio), Pasquale (Puglia),
| Prell (Pemonte, Pomodori (Calabrial,
|, Santo Colomba (Sardegnal, Santoving
.| (Wenting Aho Adige), Spadaccing
{Ermilia Riomagnal, The Baochier (Toscana),

{Lombardia), La Quottidiana (Friull Venezia  Vinheria Percuss (Abnuzaa) e

Giulial, Maremnonti (Campania), Ostena Zena Cafié (Ligura)

LIVROD
s ———

A ITAI.IA 0 nmero de plginas — mais de 500 Gaswondmicas, eomas atiaenles &

= eipressa com exalidde a grandeza ruancas, sofsticadas de wabores. O
COMO NUNCA  cacomice tmians Asinadoaquatn.  ponto de parda & bem simples: 2 mesa
SE LEU ks po Ingeborg Pil & Stelan farta taliana, da cosinha sofisticada

Pallmes, irlia - o paks e s cosinha 8 trivial sensacional. De regdo a
“""I "uwﬂ I {Ed Molormmentos, RS 163) repassa,  regide, estd tudo : de aperitives &
de suas mais sedutoras & Fmagens cativarte, o ponto de v mlmmrm
m'm mmﬁfﬂlmmm mwmmfmﬁ

outro lagar do mundo existe uma
vanedade tho wdpod de deliciag

rmat, sobremesas, cabis, vinhos & ate
SQUds Mmineran.
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Receitas da regiao do Venet
Rua Barfio de Tatui, 302
el (Ooexd 1) SR26-HI8S

wiww restaurantecos) com .'i.

'

[ PR AT ]
B T 5 " gy .
Srceo | /.? o e Chuett et

Menu especial da regifo da Umbria Opdoes da cozinha d
: Cubatdo, 837, V1. Marian: Rua Jodo Moura, 970
x1 1) SOE4-0450 el (O] 1) IS0

v L N e o

) i} ' 1 f . s

o</ la Madonnia Saviol

especia do Valle IV Aosta

linistro Rocha Arevedo, 1,155 Jardins ralos Ii|" 05 tha Lombardia

11 30810568 wenida HéElbn Peleering, 2004 YVila Movea
1Lhr Compeicho. Tel: (Oxx11) 5842 (M) 2

wWww EmiporioraviolLcom, b

E: s@ segunda edicho no Brasil, o lestival Sem Conm o tema “Pes s, descoberta, inovacao: a i
na fda Cozinha Kegional aliana seltimana clella I clios salieres a tempaorada lem coma ovidade a
Cucina |'\.'--;_'|l-||.|.:.- ltaliana rMeUne restaurantes refd jpresenca e chets S U apresenlario pnlares
mados de Sho Paulo especializados na gastronomia da exclusivos, P » wecademia della Crusca
.I-I"_r.|ll.-1-|lll.1 Cacla uma oas 20 4 "-.'----'|i|I|-.|I.'.I % AT kA thd g i o eventor anual saconilece

ira olerecer menus especiats de dilerentes regioes do F VY vieE, Seiho i e diversos paises

pais europeu, de 13 a H) de outule mfirin % restaurant riicipantes
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Pratos especiais do Plemonte
Rua Padre Jodo Manuel, 1253 e

Cerqueira César
Tel.: (Thx11) 3081-6043
www.piselli.com.br

. x - J a —
Osteria dl cllirosga * - - ;

> P i) b
Carddpio especial de Lazio ] — ‘5‘ L 2 AT

Alameda Lorena, 2.155, Jd. Paulis b
Tel.: (lxx11) 30625338
wiww. pettirosso.com. br

F
I BT el ..’.J il R Foo
o recctie Srsloranile
f R e
W CH RO

S

¢ : Rua Dr, E
Menu da re y da Campagna

T s
Bua Pacre lod A8 VI CERC Ak,
: I
lardim Pau

] r ry
Pk ereed L 80 Ciensy /)
DICalieert

i £ .‘l" m
) if,-", Foada P A - ;
FOEEE ey Ledfetrnded y 3 2
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Menu especial da Liguria
Rua Pelxoto Gomide, 1901, Jardins.
Tel.: (xx11) 3081-2158.

www.zenacalfe.com.br
| FASCLIALE CANTHA -

www santocolomba,com, br

L)

padaccio &
i 28 - Vgt H’A » Oarnluna
Sugestoes gastronomicas da i

Emilia Romagna - Bua Mourato
Coelho, 1.267, Pinheiros. tua Girassol. 66. Vila Madalena,
Tel.: (el 1) 3032-8605 Tel: { 30810333
www.spadaccino.com.br alecantina com br

Cardipio da regido da Puglia



COMES & BEBES Restau

FERMANDA MENEGUETTI

Semana
italiana

De 13 a 20 deste més, 20 restaurantes

PrEParan menus especiars em

homenagem a diferentes regides da
uns receberdo até chefs
de ld. Confira cinco dtimas opgdes

Mtilia -

Puglia

Mos arredores de Bari, come-se carpaccio

de palve igual ao servido na cantina Pasquala.
Com 3 ajuda do chef italiano Michele Didgosting,
a cozinha ird preparar orecchiette (massa tipica)
al dente com nicula, tomatinhos e manjericio,
além de cordeiro com legumes. Para encerrar,
panna cotta com calda de framboesa e cergja,

O banguete custa 65 reals. PASQUALE CANTINA
R. Girassol, 66, Vila Madalena, tel. 3081 6543

s L]
Campania
Aregido de Napoles é tema
da premiada pizzaria Maremonti,
Ali, vale comacar pela moxzaralla
in carrozrza {queiio quemte frito
com togue de anchova) e salada.
Depois, passar para a classica
pizza margherita & moda napolitana
{com molho de tomate, mussarela
de bufala e manjericio) e fechar
com pastiera di grano {torta
de ricota e frutas cristalizadas).
Mo almogo, esse menu sal
por 49 reais. MAREMONTI
R. Padre Jodo Manuel, 1160,
Jardim Paulista, tel, 3085 1160

ey
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Trentino

O chef Paulo Kotzent di um sotague

germanico ao cardaplo do Santovino.

Afinal, Trentino-Alto Adige faz divisa

Com @ Austria. Incluiu, por exemplo,

wiirstel e crauti (salsicha artesanal

& chucrute com pancetta)

& apfelstrudel (felhado de maca).

De dia, antepasto, primeiro

e segundo pratos e sobremesa custam

55 reais. SANTOVING Al Lorena,

1821, Jardim Paulista, tel. 3061 9787
oy - AP -

Sicilia

Ma Trattoria Plechi, Patrizia Di

Benedetto, do restaurante Bye Bye

Blues, de Palermo, vai preparar

pratos como sardinhas com

améndoas & o tradicionalissimo

spaghetti alla norma (com tomate,

berinjela e ricota defumada).

O almogo sai por cerca de 45 reais,

TRATTORIA PICCHI R. Dr. Eduardo

de Souza Aranha, 318, Vila Nova

Coneelglo, tel. 3842 89000

, -
Lacio
Salvatore Tassa, do Le Colline
Ciociare, nos arredores de
Roma, executard na Osteria del
Pattiresso receltas como polema
con suga di spuntature (molho
de costelinha, linguiga e funghi
parcini), uma das entradas, tonnarelli
cacio e pepe (massa com queijo
pecoring), um primo piatto,
e saltimbocca di vitella alla romana
{costeletas envoltas em presunto),
para secando piatto. No jantar,
quatro opcdes saem por 85 reais.
OSTERIA DEL PETTIROSSO Al Lorena,
2155, Jarding, tel. 3062 5338

Fobom Pasgusie. Ligia Shreromdo: os desain, divolgacia)
Proscen pacsstndo s pabomEen, qujeibin a aloasic



A imporadora Casa Aurara asti
trazendo para o Brazil 8 Riso
Inverni, tradicional marca de

BTOI DAFE riBolos @ lider am seu
segmeanto na ltélia. O mercado
brasilairo de rsoto j§ & o maior
consumidor da América Latina,
apbs ultrapassar em 2012 a
Venezuala. O arroz arboreo que
estd sendo lancado com a chegada
da Imverni & ideal para o preparo
de risolos cramosos, versitels
al dente, de forma que qualguer
pezsaa possa descobrir o chaf qua
existe dentro de sl A caixa com
500 g ostd sendo vendida por

RS 8,66 am sites especializados
am comidas finas, como o
weww.rafinarindeligourmet.com.br

SHAS 11H n———

TOUR PELA

Avé o dia 20 sconisce am Sao Paulo p 2" Semana da

Cozinha Regional haliana (Senimana della Cucina
_I\.E_ Regionale hatianal, com & participagio de 20 renomados
restaurantes italianos ne cidade, que oferecerdo menus
- Bspocisis homensgeands ag diferentes rogides do Vielha
+ Bota. Cada resiacrants representa uma das regloes: o
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DIFERENTES QLUE SE ATRAEM

Uim bebé deformado & arrancado
das bragos da méie cigana & criado
isolada no campandrio da catedral
de Notre Dame, em Paris. Vinte anos
dapals, Quasimodo, o corcunda,
foge de seu moed para participar

da festa da Queda da Bestilha
conhace Esmaralda - linda cigana
que luta para defender seu pove
marginalizado, Esse & o ponto da
partida de Corcunda de Notre Dame
- 0 musical, adaptacio produrida
pala Cia Em Formacio de teatro
& baseads no romance da Victor
Hugo, em cartaz no Teatro Anhambi-
Marumbi. Ingressos a RS 40 & venda
palo site wwwwingressorapido,
corm b, Rua Dr. Almaida Lima,

1178, Moocs, tel. 2872-1457

23H AS 29H

(MITUERD

A banda sustrafiana Toma Impala

@ a atragio da 23° edigao do
Popload Gig. quo acontace hoje

no Clne Jois, O grupo define seu
som comao um “rock pricoddlico,
melddico & com groove hipnatica?
o gue significa, em outras palavras,
rock retrd-viajante com guitarras
peicodélicas, mas tarmbém cam
infludncias eletrinicas dos anos 00,
Liderada pale carismatico vocalista
Kavin Parker - um pequena génio
que tocE waros instrumantos -, a
banda promate fazar uma grands
performance hoje. Os ingrassos
custam A% 180 e estio & venda em
www. facabook.comicinejola. Praga
Carlos Gomes, 82, Liberdada,

tal, 3231-3708.

Pomodorni, por exemplo, iraz delicias da Caldbria, enguanto
aVinhana Parcussi oferece pratos tipicos de Abruzzo. O
avonto ests em swea 13° edigio & o tema deste ano & Pesquiss,
descoberta, inovapio: a Ndlia dos saberes, parfeito para
maostrar a divarsidade das identidades regionaks, elaramants
exprassada pela variedade de suas cozinhas.
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e do Canada, que
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Salada mista

Muitas opgdes para curtir ao mdximo
o més de outubro

b de frutas citri
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Restaurant list

Ings

How 1o nes ths Dstings

This section |ISe dud pack of he
city's Mestmsmnds, wpdated monshly 1o
inchud mire SOALS BN MOLALE in ol
Tawvourites. For eath, we e & range
of main counse prices, disreganding
unpEprESEnLAtvely Eapenaive dishes,
W give & lunch prios if evaitanie,

A 1 cover changs {couwert), whizh
Inchades brand, dios and 8o o, &
which |5 aheays optional. i you dan't
want it, just say 0.

We wish resiawrarts anomymously and
ety Tior o orwmy o and drisiks, and

Gur HSUNgS: are chomen rinely o1 the

editors” discretion. Usiless marked
o credil cands’, all these establish-
mEfils potepl magor credil ciids.

I rrsttiris: Lhee revstssran P
opened in the last couple of MmonEhs.
|8 for highly recommandd.

O SeN0TES FESTAURENLE wilh particy:
ety pood oplices for wigelarians.
=" & sigrals Mhat the restsurant is
popular with @ giry crired.

T manns the restourant hos o Bar
worth vsiling s ity own Sght, whather
or ngt you stiy Py dinner,

£ yigrals froe WiFi for customens.
B maks budget dning spols,

. Lz

m Retimo

La Casssrobe b first opened
m 64, sl since: then litthe bas chamged
in this fraensin-time bistro - which is
no bad thing. The service is friendiy and
charmimg, aed the food i good, sofid.
orgpensts cxoking. Thee menis dosn't
parder or dumb down, thoogh - there ae
chssics like triges o by mode g Coew and
kidneys in beaujolais wine, almgside well
cookixd lemb and the tried-and-ested ooy
au w, M worth spendimg a Tittle trme
walking mumd the néighbourhond by dn
(e ceredful en the area after mghafall) 2o
enpr the el fower market néddrby asd
o et @ Taveur of 1he wary S8a Pauko was

edore e wreckers’ Balls toolk over, Lorge |

o Arewdfr 06 Cenfen (IXP] 6280
g oo i Meled 3, Brpelivoa
it - Aews, Tpw-macdnyply Tiae-Fn;

Eat Italj_r_ Eeg?onai cuisine wee_k

A

The diversity of Italy's cuising is thanks in no small part
to its origin as a series of states, each with its own
customs and cuisines, Celebrate that local gastronomy
with the special menus at twenty of Sao Paulo’s ltalian
restaurants — each representing a different region — in the
second ‘Semana da Cozinha Regional taliana’ (Regional

| ltalian Cuisine Week). Start with Emilia-Romagna at

: family-friendly Spadaecine, before moving south for a

i taste of Marche with the mixedmeat lasagne vincisgrassi
at Abruzzo, rounding things off in Abruzzo by way of the
Finheiros oldtimer Vinheria Percussi, 13-20 October,
See listings for restaurant details, and go to [.mp/TOSP._
ftalweek to see prices and all participating restaurants,

wihite sace, peas, hasn and musErooms,

i andd Hve it i with the hivries, R

Asgprarta 311, Coueolapede (256 B350

Fpenp-priicleigd Sol! moon-ipan S Moin
eouraes FRIE SETRE0 b BRRL2
S5T cowver! REIDSIA BT

- Cantins o Pireers Plols A
e survivor of Halxe Auguses, where
I ohoe tived & solitary lile in the mida
of sex chuba, Piolie ks n cheap and
choeril lmlian spet whire everyone,
L seemns, b o regubar. That mighe bave
something b do with s long-stasding
popularity with theatre land's grafters -
e hiase sgorsors hocal perfor manoss,
whose cansts eal hall price. Utterly
EgErieniens, the plete has been
open ko Al years ueder the guidanoe
of José Alves de Cradon:, kmown o all
s Messguitn Try his tried nnd tesped

iy — Basaigag e wilh

[ vaeadipd o bl Chparer
T, T ] 30w oG oo
S, Toen-Jem Saf; st D S,
Mivii covisras RS 1 208 (G tig)
laredy B 500 canvert RED2.50) [ENEIDY

at i oot of the Nrmeyer-desipned
Copan, Yarands eakes: for a solid dining
oot shousld yeou el yoreedl fambshed
on 3 busy right in Coner A min ol
penilesssorals as well as grogs of friceds
congregie mbd woek o drnk chat and
sauch. Floor-o-onfing wandkes ofior wide
virwnal e stieciscape, still sbeiss untl
lale evrming. The fow-Roey moorm maickes.
the kere-lary vl with & b carte options
imchuting posta s beef, or (fsh dishes
sich as gnlled stmeon opped with a
Nadry e sdnice (RERAZ, I yva've 5 it

fart ol b oo the wesdkond, setlle
1 o he popuilar hinch buffer (ooded
withy il the Brazilin favoarses, and then

+ sore). |ust don't expoct the beit service

i B wnihdl A vl luniwga 00
Reptifeierr (3020 444 Bistraansdlscopion comn.
bl Mielrth X Repaidlic. Diptan [ 1. M.
ingdmghil Wow-Saed Moin coivrses
REESS0, fanecly RE35. 00 e Il cvntr!
RE5510. T

_:.._.|::.

e i Guerbete The chel, Carla
Pernambuon, has an etviable creative
apirit, bn Ber multhoslural kichen,
innterrationd oulsiee is fhased with typecld
Beazilian gmstronommy and delnors
surprising cesits, The anecng sole

fiket weilly godden goids cheose saace,
[resh patn baiets and mshioom

fetnaceine is one example of why Carlot
wins legioes of Saodie fans, i is the
VR (TR (O iRk o v
parma = mnrchy shrimp with parma
ham risemn, The restrmants recreation
ol the cheeic Frlioe desssert knaem
ns Romen and falict clevaies o smplc
dipiert oo an exgsie guavn soullle inm
it Catsfrry (Bramlan oream cheess)
saue, iy Serpde FRD, Miptendilis
el nSearlnaoom bei. Opear Tpwm:
anvictgtt i ancoar=dPum, oo medrgiyt
T Thas; moewe-djin, Tan: fani B moow
Jawn Sat; nocw-igon Sen. Main courses
REEFTI converl BEL 1L
w il Blstnd This chac,
chsmicnlly French restasmnt hes won
wopening. The sppertisers inchades the dvo
alr leler ey, orisp and wonderfully spicy
squid, although the modkest portion = an
appelite- whettng trick (ong o use by
the parveyors of baute-French cnsine).
The sesameserd-roorsted b strk
= aupremely eewder amd well fxvouned.
andd the desteis deserve eipial prame,
expermlly the oy profiterol=s and the
sigrahare patn fperdy - 8 beeenly slice of
caramelised French foast served witha
! dollop of pear compete tathed in dooble
| orem Ry Forad 36 figendpolis (3259
: dsOfAmbtmcom bl Mednd d, Flosline
;i oS, Tpu-wsisteggitd Vi
Tha; wivory-Spaw, 7. M0 2300w Fi;
12 3kdpwr, 7500w 1.2 30avm Snl; 1250
S S Mivim comrses RELTELLY
ek RESG-RS6; courvr! HER.00 T &

Faice L Torthne You o't go wiong
with frendly La Tartme §ox am mdoroml
bite 1o et witth Friendi. This small bactm
thas three oy oo fwo o the groand
Tloor and one wpstams, whené you ain
e setile min one of the sofas while
you watit = although don't be surprised
in find a queue forming down the staims
al werkends. The mera is small and
ressonably priced, ferturmg tradstioral
French fare such as muiche and alsd,
sleak fu potvre and cog g o, M

O T30, L2 5o Mo Saf. Modar
conrmees KE8-88 T IEER

W Wi [ o iy s
oosamipeolitan 25 S0 Pauln, it’s o surprise
i firud oy e iyt o o] from
the Indian adwomtinens S0 5 aneven
bigger surprse o fnd o fast-Sood Indias
resdarurand tha not anby serves doon
o curTy, bl serves it i ook
leaburisg a toprotch jumay of side dishes.
Chapatis omme 3% standard, but there
ae hetigrh choioes 1 he mode which
chiitney? Rice. of Bl appdcn ridebresd?
Saancea i kofta? The easy bt i che bill
-y cam have Ehe kot or less Ban REZS
Rus Augmrke J4E2 Cimuedagde (T262
Sdd e (namavade ooen. bl Chear
riixing- ey v Wi, o= 0 o
Thar, movn-usisleagthl Sy e een

o oXan 11050 Sam. Madn courses

SRR O EEIED

20 timeout.com/sac-pauls September 2013
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Rota da gula

v-mnmm
forma andnima & pagamos A conla
sampre, &h, & ndo nos iTloresse
avalid-lon apds @ inauguracan. Was

GapoiL OF. B MEBNOE. J0IS MEses. #..r'"_

BB aborio nos ditimos dois. meses
# ipardivel

T Dpgees vegIErianas

= Wi-Fl gritis

£ melgicn 80 vivo

= simpdtcn 8o pdblico gay

Balbspadrn () i e 0
Lona Leuir ser § regidio mas. popkeg
43 cidnde repEverETy b HOVES DM
pourmgeis, com 3 sberhars de homs
resfaurasies Esiy cosa eleganie & um
theies  serve um Clissicn da conisdha
portaguea: o bl Comrece pela
frigisieira de palve com sl grosse ¢ ega
oo o Baraltae a laganeiro - postas
dhograsias o morde, oo sl na mededa
infta, sovemparduds de alf, ordols,
s, afedionia ¢ bathia Giaads
Parn sobsremesa, poga o arros dooe
anm canels o 8 delicads s do
Alenteis - um prinhs de lede ¢ oow
Sk delicioscn, B Aservde Sosrrs,
LS80, Twheaped, 2203 1010 Tir @ mex,
[2h-150 ¢ 10h Ok sdd, 1281 dom.
[ %) 7 RS 58 0S5 A% oupert, B3 07
Bl oo e T

chisaam, eondimeds em um dos s
Malares mass radiciemnis da oukade,
bt Framdiado e, 150 Sum decoragio
eriprrEada, comi quasdms antiges, The
ovmere w5 Ar usmbamenie st
U fietas presarss modermas Gfham
s brirlaf oofrar Moosmrpdamos & pom
Cantelies, comn mumsrvla ¢ calidiesa
enesial, @ o Margherita, Mas nle
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As diferentes regifes italianas, que eram autdnomas
antes da unificacio do pals, mantém uma infinidade
de costumes locals - @ culindrias independentas até
hoje. Celebre a gastronomia regional com os menus
especiais de 20 restaurantes italianos da cidade - cada
um representando uma regido diferents - na segunda
Semana da Cozinha Regional Italiana, de 13 a 20/10.
Comece com a Emilia-Romagna no familiar Spadaccino,
depois rume ao sul para um gostinho de Abruzzo no
veterano Vinheria Percussl. Encerre a jornada em Puglia,
no Pasquale, quendinho sem frescura da Vila Madalena,
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& 0620866 1 38 lwganesk J20 14030 e
202 330 ter. i 23h: s atmogo

130t 3h30: dom sd alwoge 130160 fecha
seg. L Cc; rodos. Cd: todos. Counvert:

RS 15,00, Exrare. comanohe (RS 20000,

F 3 (RS 55.00). vefaroopailo.coniepice,
Abgrre gry 201, 'S8

COZINHA RAPIDA

Forneria San Paclo
Além dos sandufches. hd praes. Dois exem-
pos: paleta de condeim acompanhada de ni-

et
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) Um rolé pela cozinha italiana

sodio & robalo grelhado ao motho de omoe,
areilons preda ¢ alcaparma guamecido de pu-
i de batata (RS G0L00 cada um).
Shopping JK Tguarenl, = 3132-624000241
{1 1 Dngarresh, § TRA2IN (sex. ¢ sdb. avd

o dom. aré 22R1. Ce: wodos. Cd: soados.
Estar, (RS 1000 par diaas horas). 2 0
{viferr verrighved) & Muols dols enderepos,
vejasaopanle.conTorme ridsanpas.
Aberio em 2001 §5

Spazic Gastronomico
Donos ¢ inndos, Kike, Ségio ¢ Ricardo

Vinte enderecos apresentam receitas regionals do parfs peninsular

Deste domingo (13) até o préximo (20), 0 a-
fan Culinary Institute for Foreigness (ICIF) pro-

dades de uma dnica drea do pats. Além disso,
hd a presenca de dnco chefs vindos de (4. Se-
bastiano Lombardi, do restaurante Cielo, de-
tentor de uma estrela no Guig Michelin na -
dade de Ostuni, ficard baseado na cantina
Pasquale (Rua Girassol, 66, Vila Madalena,
= 3081-0333), onde vai preparar receitas da
Puglia. Outros convidados s30 Andrea Picott
do D'la Picocarda, do Barge, no Piemonte,
cuja base sera o Pisalli (Rua Padre Jodo Ma-

W6 Veja SSo Paule 16 de outubia, 3012

nuel, 1253, lardim Paulista, ™ 3081-6043),
Giseppe Imperatore, da pizzana napoltana
Farinella, que terd como sede a Maremonti
{Rua Padre Joda Manuel, 1160, lardim Paulis-
ta, T 5088-1160). Rodardo diversas casas o 5-
cliano Giovanni Guarneri, do Don Camillo, em
Siracusa, e Rosanna Sartorell, titular do Chez
Braccoforte, em Impenia, no Moral da Ligina.
Todos os lugares oferecem menus em quatro
etapas que custam de RS 45,00 a RS 130,00,
AL

@ mvliu'mdu.mfmmnh!

Parente  loncaram  um  sandufche  de
polpetione (RS 29.00; RS M4.50 com silada
ou barata frit). Um dos pratos mais pedidos
na ¢isa de cozinha mipida o nhoque
recheado  de  mussarel  pode  vir
scompanhado de bife & milancsa por RS
39,80, Awd dezembro, a unidade frangueada
da Vila Olimpfa — cufa. qualidade vinha
caindo — vai s desligar da marca.

Avenida Hordclo Ldfer, 533, falm Bild,

T I07R-FTTZA028 ¢ 1 20 Ingares),
THW23030 (2ex. ¢ b and B30; deo. aéd
230 seg. até T3R30L Cc: podas, Cel: pados.
Conrvert: RS 760, Exac. ofmanobr;

(RS 15,00 ard 184 RS 15,000 partir das
18R B0 RS 25000 & D L vejnsacpude,
comvipasiogarmonoion, Abero en [993 55

Trio

Ciferece almogos em bufé (RS 58,00 de se-
gunda 3 sextr; RS 69,00 aos domingos), As
sugesades, que mudam constaniements, 1m
¢como opgdes fixas apenas o picadinho, &s
quarins, @ g receims de bacalhmn, como o
versin desiada com creme de leite, em car-
1 415 SENLS,

Rt Ciwmes de Carvalie, 1759, Vila
(Himpia, = I757-3333/3348 ( 160 lngerres i,
T2001 Sl ideam, auré [ 70 fecha sdb, ¢
Seriadosh Cor todes, Cod: fodios, Esia,
chmaviodi: (RS JR00). 2 8 (RS 25,001 5 8
fehwr. j: Riwg Frunchal, 418, 197 andar
{Ediffcia E-Tower), Vila thimpla, ® 3040-
22000 1 150 lugares), 120150 (fecha k.
dewn. ¢ fertados k. Co: sodos. Od: hodos.
Estae, c/manobe { RS 100 por duas
horax). 2 & (RS 25001 vejasaopanio.con’
trio. Aberio em 1996, 58

FRANCES

Eau French Grill

O chef francés Laarent Hervé mosira sua
face miks crianiva no famtar. No menu éstio
0 namondo crocants oom alho-pord 30 mo-
Tho riti mais alcapama e limdo (RS 56,00) ¢
o filé de vitelo grethado (RS 58.00).
Avenlda daz Nogdes Unbdaz, 13301

{Ciraed Hivarr S3¢ Pardo), Brookiin,

= 2HIE-F073208 (122 lpares). 120015k
@ P2 Fh fsen and Of; sch s ferniar aréd
Oh: fecha dom. L. Ce: modas, Cal: todos.
Corivert: grdtis (alnoagan) e KBS 900
(femear), Esge. cimanobr (RS 16,00 no
almogo; RS 1800 no jonnar), # 25 &
vepasaopale.comvean. Aberto em 2002
4585
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FESTIVAL | Cozinha Regional Italiana

restaurantes

Evento traz pratos tipicos de diferentes regides

¥ Camila Bianchi

Dmﬁmuﬁimduw&pﬂmmumnﬂ

Entre os dias 13 & 20/10 serd realizada a
24 Semana da Cozinha Regional lallana, que
nesta edigho redne 20 restaurantes. No
evento, algumas das casas tipicas mais
conhecidas da cidade criam menus baseados
na cultura gastronfimica da dlia —e
maostram como os pratos podem mudar
de regido para regido.

10s cardiplos, servidos no almogo e no jantar,
terdo entrada, primeiro e segundo pratos e
sobremesa, com duas sugestbes para cada
etapa. Diferentemente da maioria dos eventos
desse tipo, ndo hi preco fixo estabelecido:
of menus definidos pelas casas custam entre
RS 44,80 & RS 110,

0 Zena Caffé se inspira na Ligiria (notoeste
italiano) e serve trenetie, massa tiphca da

regido, com molho de pesto genovis de
manjericdo, batata e vagem. Em homenagem
& regilo de Abruzzo, a Vinheria Percussi
oferece receitas como o nhogue de agafrio
com legumes e, de segundo prato, o bacalhay
empansdo com molho de tomate,

et Caf¥i - B Peinste Gamise, 1901, lardin Prulista, i
081- 7158 60 legares. Sog. 0 qua. @ dem o 17 bs 20k, Qui
o abbr 12k B TA O AL 0, L M o V. Vabet (R 200 Reserve
ineg. # qua.l Ensrege e domicilio (125 bs 158 ¢ 18R Iy
1) 340 |k EH e § 1P

1§ tvn #ilsiegs

Vinheria Peviusl - B Con Emginin Leite, 57, Pinfepienl,
el DOREARI0. 75 lugares. Motiieeris: ber 5 il : 10k bs
175 Deem - 108 bs Jhin. Resinernsie: ber. & gul: 130 b 158
9% s 290 Sen L% e L5h e 190 be 2hh. Sl 138 s
16030 ¢ 19% ba J4h, Doms 1% ds 16600, , OC; AL D, My ¥
Wabet () 1) 840 (K1 b i IE e

Angeline Restaurante =  Arturito »«|sw Attimo ««| #w
A coa framco-laliana posaui A chef Paols Carosella trabalha no O chel jolforson Rueda, que
de unn:mu umn;::mmb h_‘mm de impivagbo
saladas do menu, destaca-ve 8 hquﬂnhﬁmu mﬂ._mm.
leva o nome da casa, com Mm l--q::‘uu. couvert caprichndo, que wm
i artesanais, mortadels
20 mel (R 26,90). Hi Emmm lm' el b
-;:manﬂ';l .lhiﬂlihr l'lm Prave o Canle e
4 ouree. i
0 ragu de nssobuco ¢ lin Lambéem o com salsds de “"""‘.“ﬂ"‘""""
molho ¢om mascarpone I temates, ovod & i®4 24). (RS AS) & 0 wmar i
M M Irgependinra, 3L Boolin B At dorwedn, 547, Devgeesn Cés abibiors §
Puultsta, el 2638-5TY7. W hagores. S, el MOS3AF51. 60 lugures. Sag : 198 Hm‘"
wigwn: 11000 bs 16h. Ol i L0DAD Dy 2 T gy 100 Iy 150 0 190y
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2* Semana da Jantares no escuro
Cozinha Regional Italiana até o fim do ano!
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AGENDA

1 OUTUBRO

. Sera realizado
o Punta del Leste Food
& Wine 2013, até o dia
13, no Uruguai. As chefs
Ligia Karazawa, do Clos
de Tapas, e Morena Leite,
do Capim Santo, estio
entre os convidados.
Mais informacdes:
puntafoodandwine.com

OUTUBRO
= E o Gltimo dia do
festival de Kobe beef, no

Cantaloup (rua Manuel
Guedes, 474; tel. 0/
x%/11/3078-3445). Assinado
pelo chef Viadir de
Oliveira, o menu especial
traz seis opgoes do corte
nobre da carne. Precos
entre R$ 40 (carpaccio de
Kobe beef) e R$ 127 (Kobe
beef com polenta cremosa)

1 OUuUTUuUBRO

w Comeca a 2
semana da Cozinha
Regional Italiana, em Sdo

TABELA NUTRICIONAL*

Paulo. Menus especiais
que homenageiam regites
da Italia serao preparados
por 20 restaurantes e serio
servidos até o dia 20/10

1 OUTUBRO

« Primeira oficina
(R$ 420) com o chef Bruno
Cabral (Donostia @ mestre-
queijeiro) sobre gueijos, na
escola de cozinha Wilma
Kbvesi (tel. 0/xx/11/3063-
1592). A segunda aula é no
dia 22. Vai das 19h as 22h

MISSAQ POSSIVEL 2

Traz receitas faceis e nutritivas e
dicas de alimentac8o saudivel
EDITORA Sesi SP

AUTOR Sesi 5P

QuanTo R$ 18 (60 pégs.)

GASTRUITADAS

fa;lindrn:oolivmra No da serra da
aria artesanal

Calorias 581 kcal
Proteinas 18,6 g
Lipidios 47,3 g Dica do chef do Mocot6, Rodrigo Oliveira, sobre a Miole Padaria
Carboidratos 29,5 mg Orginica, recém-aberta no bairro da Cantareira, na regifio norte
Fibra Alimentar 11,6 mg
Calcio 237 mg @Mariobatali Cﬂmm
Magndsio 222 me nr e b
http:
yummmumm 1!

Video do chef americano Mario Batali, que ensina a fazer
pimentdo assado, proprio para conservas
* Traduglio livre

*Valores de refer&ncia por 100 g (aproxi 10 unidades)
Fonte: Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos/Unicamp

por YASMI Ii ABDALLA

CADERNO COMIDA (FOLHA SP)
Outubro 2013
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TOUR PELA ITALIA

Até o dia 20 acontece em S&o Paulo a 22
Semana da Cozinha Regional

Ttalana (Settimana dela Cucina Regionake
Italana), com a participacdo de 20 renomados
restaurantes italianos na cdade, que oferecerao
menus especiais homenageando as diferentes
regides da Velha Bota. Cada restaurante
representa uma das regides: o Pomodori, por
exemplo, traz delicias da Calbria, enquanto a
Vinheria Percussi oferece pratos tipicos de
Abruzzo. O evento estd emsua 138 edicio e 0
tema deste ano € Pesquisa, descoberta,
inovacdo: a Itala dos saberes, perfeito para
mostrar a diversidade das identidades regionais,
claramente expressada pela variedade de suas
cozinhas.

Agende: %8 Convide: 3 Espahe: . |} »

DIFERENTES QUE SE ATRAEM

Um bebé deformado € arrancado dos bracos
da mae cigana e criado isolado no campanario
da catedral de Notre Dame, em Paris, Vinte
anos depois, Quasimodo, o corcunda, foge de
Seu MocCo para participar da festa da Queda da
: Bastiha e conhece Esmeralda — inda cgana

"" que luta para defender seu povo marginalzado.

£t

AGENDA GUIA MAIS
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zinhandopara2oul.com/ 10/14/conheca-os-sabores-da-italia-sem-sair-de-sao-paulo/

T — " da Tealts sanm st dAs Can Dala
f:)* IEL":m 05 5"""' ELS a4 1talla sem salr de >ao Faulo

Até 20 de outubro acontece em 530 Paulg 2 7° Sema 1 Cot Regional a i. Depois da Peru Week e do

I | B averde expermentar lamosas Llld[fJb |1.:1I|.jr|Lt-,L.ur pregos mais acessiveis. Organizada
peio IulF (Instituta de Culinaria Haliana para Estrangeiros). conta com a participacic de renomados restaurantes
italianos, que prepararam menus especiais em quatro etapas (entrada, pnmeiro e segundo pratos & sobremesa
— com duas opcies para cada etapa) para o almoco e o jantar, com precos fechados entre RS 44,80 e RS 110

O evento, que estd em sua 13° edicdo e tem como objetivo promover & lingua e, atraves dela, a cultura italiana, faz
parte da Semana da Lingua Italiana no Mundo e acontece anualmente em diversos paises. Mo ano passado, fol

BLOG COZINHANDO PARA
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Passear, comer, comprar e se divertir na maior metropole do Hemisferio Sull

2a. Semana da Cozinha Regional Italiana

Fique de - )1

Postagem mais antiga

€ el

BLOG | LOVE SP
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. | 2 |
y-gastronomia
desfrutar sem complicar & o melhor de tudo USCar No Sie Q

Settimana della cucina regionale itallana A. Mano Fis T
San Pack - dal 13 al 20 ottobre 2013 - Mano Hano-Lreco
2011

Um branco seco e

De 13 a 20/10, acontece em 530 Paulo a 29
refrescante!

Semana da Cozinha Regional Itafiana.
Durante o ptrbdo, 20 renomados restaurantes
da ocdade rac oferecer menus especiais
homenageando as dferentes regides do pak, ) X
no aimogo e jantar. Serras de Azeitdo Roseé
2012

Super BB para abrir a
primavera, floral e alegre!

O grande diferencal deste ano sera a presenca
de chefs itslianos, como o chefl Salvatore
Tassa (convidado do chef Marco Renzetti da
- Osteria del Pettirosso) ¢ Michele D

1\ "Agostino (convidado do chef Pasquale
e Nigro do Pasquale).

-—r =
\\‘ —= A (destacar entre t3o bons restaurantes, a

cozinha bem cuidada do Petirosso, da Vinheria Percuss, do Pomodori, do Piseli; a carta de vinhos a
bom preco do Pasquale; a vista fantastica do Circolo Ttalano.

3 [ Balzini White Label
T 2008

S, 1 Sangiovese e cabernet

e

w7/ sauvignon bem integradas

0s restaurantes particdpantes (preco por pessoa e bebidas nao incluidas)

Aguzzo — Cudna Delle Marche
Pranzo/Aimoco (antipasto, primo ou secondo e dolce/3 pratos): RS 55,00

E & O 0T
BLOG VINHO E GASTRONOMIA (Portal Uol)
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om/regional/sp/comida-e-bebida/noticia/2013/10/bfestival-de-carne-bovina-japonesab-esta-nas-novidades-gastn

2* Semana da Cozinha Regional Italiana

Sirudel de Maca com Creme de Leite e Canela, pralo especial do La Quottidiana (Foto: Gladstone Campos)

Vinte restaurantes da cidade promovem menus especials inspirados na culinana taliana
durante a 2? Semana da Cozinha Regional italiana. Durante o periodo de 13 a 20110, cada
restaurante homenageia uma regido da italia: o Pomodori se inspira na Calabria, a Casa Santo
Antdnio em Veneto e o Tre Bichieri em Toscana, por exemplo. Chefs italianos também sdo
convidados por casas para criar pratos especiais. Salvatore Tassa é convidado do chef Marco

_"" w | @

%
EPOCA SP ONLINE




ICIF

ITALIAN CULINARY INSTITUTE
FOR FOREIGNERS

;_r'_'-'-_._ - T

'fwww.epochtimes.com.br/2a-semana-cozinha-regional-italiana-invade-restaurantes-paulistano

22 Semana da Cozinha Regional Italiana
invade restaurantes paulistanos

r: Epoch Times Publicacio: outubro 02, 2013 Em: Gastronomia, Motas

..-“'

-
£
f"k
]

L

'.....

Orecchiette; massa tipica da regido da Puglia com alhe, azeite, rucula e tomate-cereja € servida
na cantina Pasquale (Divulgacdo/Semana da Cozinha Reagional Ikaliana)

Entre os dias 13 e 20 de outubro acontece a 22 Semana da Cozinha Reglonal Itallana.

EPOCH TIMES
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F Folha de 5.Paulo - Comid %

€«

C # [0 wwwlfolhauolcombr/comida/2013/10/1353423-veja-as-novidades-do-munt

*Tradugso livre

AGENDA

12 Outubro Sera realizado o Punta del Leste Food & Wine 2013, até o dia 13, no
Urugual. As chefs Ligia Karazawa, do Clos de Tapas, e Morena Leite, do Capim Santo,
estdo entre os convidados. Mais informacdes: puntafoodandwine . com

12 Outubro E o Gltimo dia do festival de Kobe beef, no Cantaloup (rua Manuel Guedes,
474; tel, 0/xx/11/3078-3445). Assinado pelo chef Viadir de Oliveira, o menu especial traz
sels opgdes do corte nobre da carne. Pregos entre R$ 40 (carpaccio de Kobe beef) e R$
127 (Kobe beef com polenta cremosa)

13 Outubro Comeca a 22 semana da Cozinha Regional Italiana, em S3o Paulo. Menus
especials gque homenageiam regides da Itdlia serdo preparados por 20 restaurantes e
serdo servidos até o dia 20/10

15 Outubro Primeira oficina (R$ 420) com o chef Bruno Cabral (Donostia e mestre-
queijeiro) sobre queijos, na escola de cozinha Wilma Kavesi (tel. 0/xx/11/3063-1592). A
segunda aula € no dia 22. Val das 19h as 22h

+ NOTICIAS EM COMIDA

. casa de carnf_s atsrna dt- mn-.renmnal g_hre no Mnrurnm

+ LTVRARIA

. Es EEIE'IEtEIS ele 2m as mEIhu [E5 CEVe as dn mundn

= Chef ensina receita de mogueca rapida para guem nao tem tempo a perder

LIVRARIA DA FOLHA

FOLHA (
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folha.uol.com.br/restaurantes/2013/10/1354628-festival-de-cozinha-italiana-traz-pratos-tipicos-d

13/10/2013 - 03h30
Festival de cozinha italiana traz pratos tipicos de

diferentes regioes

As informagoes estao atualizadas até a data acima. Sugerimos contatar o local para confirmar as informagoes
CAMILA BIANCHI

DE SAO PAULO

EiRecomendar - 31

B+ D

Entre os dias 13 e 20/10 serd realizada a 22 Semana da Cozinha Regional Italiana, que nesta
edicdo redne 20 restaurantes,

Mo evento, algumas das casas tipicas mais conhecidas da cidade criam menus baseados na
cultura gastrondmica da Itdlia -e mostram como os pratos podem mudar de regido para regido.

Os cardapios, servidos no almogo e no jantar, terdo entrada, primeiro e segundo pratos e
sobremesa, com duas sugestdes para cada etapa.

Diferentemente da maioria dos eventos desse tipo, ndo ha preco fixo estabelecido: os menus
definidos pelas casas custam entre RS 44,80 & Rs 110.

O Zena Caffé se inspira na Ligdria (noroeste italianc) e serve trenetke, massa tipica da regido,
com molho de pesto genovés de manjericdo, batata e vagem.

Em homenagem a regido de Abruzzo, a Vinheria Percussi oferece receitas como o nhogue de
acafrdo com legumes e, de segundo prato, o bacalhau empanado com molho de tomate,

Informe-se sobre o Zena Caffé

Informe-se sobre a Vinheria Percussi

Daniel Prodassimo/Divulgecio

FOLHA ONLINE
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s.estadao.com.br/paladar/italia-e-homenageada-em-restaurantes-de-sp/

Paladar
) sobre o blog

Italia € homenageada em
restaurantes de SP

eal RSS|?
B de outubro de 2013 | zins1 | |
|25 | & SHARE
<l59S Por Redagdo Paladar
BUSCANO BLOG » Vinte restaurantes de Séo Paulo vao oferecer menus especiais de 13

0K a 20 de outubro, durante a 2 Semana da Cozinha Regional
Italiana. Cada participante vai homenagear uma regiao diferente
da Italia e cinco deles receberdo em sua cozinha chefs italianos que
ajudardo na eriacdo do cardapio.

paladar - i @ [

O Paquale recebera Sebastiano Lombardi, chef Cielo, restaurante
no interior do Hotel La Summita, em Ostuni, que possui uma
estrela Michelin. O Piselli sera o anfitriao para Andrea Picotts, do D
"La Picocarda, em Barge (Piemonte). Giuseppe Imperatore,
responsavel pela cozinha do tradicional Farinella, de Napoles,
visitara o Maremonti. Ja Rosanna Sartorelli, chef do Chez
Braccioforte, em lmperia, passara pelo Zena Caffé e outras casas.
Fecha a lista chef e sommelier Giovanni Guarneri, fundador do
restaurante Camillo, na iTha de Ortigia, no centro historico de
Siracusa, que passara por diversos restaurantes como consultor,

Os menus, de prego fechado, serdo oferecidos no almogo e no jantar
e podem variar de acordo com o horario. Os cardapios completos
podem ser vistos na pagina oficial do evento.

PALADAR ONLIN
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iria.terra.com.br/sp-veja-pratos-da-2-semana-da-cozinha-regional-italiana,ab1592e2c47b1410VgnVCM5000009¢

CULINARIA

14 de Outubro de 2013 « 12h50

ultimas
SP: veja pratos da 2% Semana da B vorioss | @ ror

12h50 SP;veja prato

Cozinha Regional Italiana Recional tatana

prE;DE do a|mcg0 [ =] jantar variam de acordo com o restaurante e vao de Hs 10h32 "0 melhor res
44 80 a RS 130 existe”, diz chef Joan

09034 Com menu de
comeca nesta sequn

SIGA O TERRA: _I]ﬁ W @

& & &0 & —

PORTAL TERRA
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w.saudesobre.com.br/sp-veja-pratos-da-2a-semana-da-cozinha-regional-italiana/
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e i v 14AanuTi
Tudo sobre satide ¥

Suplementos & Produtos Natur

PRINCIPAL = BBCBRASIL =~ ABCDASAUDE | VIDEOS = MDEMULHER = VI

Home = Terra Vida e Estilo »

SP: veja pratos da 22 Semana da Cozinha
Regional Italiana

@ 14 DE OUTUSRO DE 2013 1558 (=) 0 COMENTARIDS
e Compuartilhe
-' TerraVida e Estilo
5P: veja pratos da 22 Semana da Cozinha Regional Italiana & TWITTER

Como uma das capitais gastrondmicas mais diversificadas do AL ERA

mundo, S&o Paulo abre os bragos para dar ainda mais atengio a tradigéio g DELICIOUS
da comidaitaliana. A cidade recebe ate o proximo dia 20 de outubro, a 22

: ‘ : [ e
Semana da Cozinha Regional Italiana.......
ﬂ STUMBLE
Le REDDIT
Continue lendo *
Tags:

SAUDE SOBRE
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jazetadepinheiros.com.br/gastronomia/2-semana-da-cozinha-regional-italiana-18-10-2013-htm

23 SEMANA DA COZINHA REGIONAL ITALIANA | E.j Gaz
ST et 51 Bl

DUCa00 &m 1o) 1Uydulz

Bon Gourmet

g1 Curdir £ St’: GpmaR g Selin AOON & Compartihar no Facebook »>>> Aumentar fonte  Diminuir fonte
curlr issg,

Até 20 de outubro, vinte renomados restaurantes talanos da cidade oferecerdo menus especias
homenageando as diferentes regides do pafs com pregos fechados. O grande diferencial deste ano € a
presenca de chefs italianos, que auxiiardo os partidpantes na elaboracdo dos cardapios. Todos os
detalhes do evento podem ser encontrados em: facebook.com/temporadasgastronomicas.
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-
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|
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Comentario usando... v

n Plug-in social do Facebooi
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jestaoegastronomia.com.br/Portal Textos/?5lider/13390/5P-tem-semana-italiana-classica-

16/10:2013

SP tem semana italiana clAissica

Vinte restaurantes parlicipam com menus tipil::cns

A 2* Semana da Cozinha Regional Haliana, que
acontece entre 13 e 20 de outubro em Sdo
Paulo, esta reunindo duas dezenas de
restaurantes que elaboraram cardapios para
almoco e jantar inspirados na gastronomia de
20 regides da ltalia.

O festival faz parte da 13* Semana da Lingua
Italiana no Mundo, promovida anualmente em
diversos paises e organizada sempre no més de
outubro. O Brasil foi o primeiro pais a utilizar a
gastronomia como forma de expressao no
evento gue tem como objetivo promover a
lingua & a cultura itallanas. Este ano o tema

Vinheria Percussi: no menu com 8 opgoes esta o adotado foi "Pesquisa, descoberta, inovacdo: a
Bacalhau empanada ao molho de tomate ltalia dos saberes™, que abrange a rica
Foto: Tadeu Brunelli

diversidade das identidades regionais, bastante
expressada alravés da varledade de suas
cozinhas.

Mais detalhes do evento podem ser enconfrados na fanpage do festival no Facebook

Restaurantes participantes e regides:

- AGUZZ0: MARCHE

- BUTTINA: BASILICATA

- CASA SANTO ANTONIO: VENETO
- CIRCOLO ITALIANO: MOLISE

- FRICCO: UMBRIA

- LA COCOTTE: VALLE D'AQSTA
- LA MADONNINA LOMBARDIA

SITE GESTAO E GASTRO
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ww.destakjornal.com.br/noticias/comer/semana-da-cozinha-regional-celebra-os-sabores-italianos-211233/

I orco | ores || owersio & vte || esportes || 5o Pauo || seu vaor | comer ||

Vocé esta em: 530 Paulo > Comer * Semana da Cezinhz Regional celebra oz sabores italianos FUBL

<< voltar proxima maténa ==

Comer,

1]

iz
"

Semana da Cozinha Regional celebra os
sabores italianos

14 de Outubro de 2013

Das muitas culinarias que compdem o leque de opcdes encontradas em Sdo Paulo, uma das mais
presentes & a vinda da ltalia. Pois essas fradicionais massas e especialidades do pais europeu ganham
mals uma vez destague especial na cidade, com a segunda edicdo da Semana da Cozinha Reglonal
ltaliana, que vai até o dia 20 de outubro

S3o ao todo 20 participantes, que oferecem menus para almogo e jantar, elaborados com pratos que
lembram a culinaria de cada uma das regides da ltalia

A regido do Piemonti, por exemplo, € evidenciada nas receitas do Piselli (tel. 3081-6043), no Jardim
Paulista. L&, o chef Andrea Picotti criou um menu de amoco (R$ 59) com o risoto de ervihas e
gorgonzola doce italiano.

B

O Pomodori (tel. 3168-3123), no ltaim, mosira a influéncia da Calabria nos sabores italianos. Para o
jantar (RS 110), a casa apresenta como entrada bruschettas de atum, aliche e pimenta calabresa.

Entre os pratos principais. ha opcdes como a massa artesanal com ragu de linguica e ricota ralada
ravioli de bacalhau e queijo de cabra ou o atum com molho picante de alcaparras e azeitonas, servido

©Destak

AP @ [0
SITE JORNAL DESTAK
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revistalounge.com.br/2a-semana-da-cozinha-regional-italiana/

Home lounge* lounge* gourmet lounge* travel 5

Publicado em outubr:

2% Semana da Cozinha Regional
Italiana

D213 2 20/10, acontecs em 530 Paulo 2 2° Semana da Cozinha Regional italiana, promovida pelo ICIF
{italian Culinary Institute for Foreigners). Durante o periodo, 20 renomados restaurantes italianos da
ridade oferecerdo menus especiais homenageando as diferentes regides do pais com pregos fechados.
grande diferencial deste ano € 3 presenca de chefs Itallanos, que auxiliardo os participantes na
elaboracdo dos cardapios.

SITE LOUNGE
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Aiey Semana da Cozinha Regional Italiana
Hop [=] 13-20 Out

Festival semanal celebra a cozinha regional italiana

Explore Vn‘ﬂ
X Recomendamos F - ¥ Mo ]

*Onde?

Cenfra
Consolagdo
Itaim Biki & Vila Olimpia

Pinheiros
Vila Madalena
Zona Oeste
B more
~Cozinha
Bragileira * Galinhada
= * Mesano C
Espanhota Vincisgrassi do AQUZZ0 gyt de fry
i st PR = 7 e rinifearda e ® Gastrondn
Hamburguer As diferentes regides italianas. que eram autdnomas antes da unificacao do | Feirinha g
indiana pais, mantém uma infinidade de costumes locais — e culinarias = Domingos
ltalizna independentes até hoje. Celebre a gastronomia regional com os menus
Jp"l':;r;f:a especiais de 20 restaurantes ftalianos da cidade — cada um representando.
Variada uma regiao diferente — na segunda 'Semana da Cozinha Regional laliana’ Outros ¢
® mara * Sonho Ver
e — Comece com a Emilia-Romagna no familiar Spadaccino, depols rume ao sul « Caixade ¢
Siga para um gostinho de Abruzzo no veterano Vinheria Percussi Encerre a . 1':“'3‘;' C”;i F
; ; e * Lucien Fre
I"__ - .
e Nisiiiar jormada em Puglia, no Pasquale, querdinho sem frescura da Vila Madalena. | E-?sdde Mi
idade

R3S feed
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Detalhes do evenla:
13 de Outubro - 20 de Outubro

SEMANA DA COZINHA REGIONAL ITALIANA

2% edicdo

Local: Diversos Restaurantes [talianos

Enderego: -

Horario: Consulte a programagao dos restaurantes participantes no site,

Promotaor: Accademia della Crusca / ICIF - ltalian Culinary InsHtute for Forsioners / Academia
Italiana della Cucina

Lirke: www. Bmeout.com.br/sag-paulo/restaurantes/events/ 1948/ semana-da-coanha-
regional-tabiana

As diferentes regides italianas, gue eram autinomas antes da unificacao do pais, mantém uma
infinidade de costumes locais - e culindrias independentes até hoje. Celebre a gastronomia
regional com os menus especiais de 20 restaurantes italianos da cidade - cada um
representando uma regido diferente - na segunda “Semana da Cozinha Regional ltalana®

Vejo também:

B8 2 ¢e outubro - 23 de Outubro

FORUM FOOD SERVICE

4" edicdo

Local; Milenlum Centro de Convencoes

publigidads

VISITE SAO PAULO



