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NESTA experiéncia, participantes finalizam os
pratos preparados no restaurante Glouton e
ainda batem um papo, ao vivo, com o chef

Devido ao sucesso das vendas para o Dia dos
Namorados, em que os 200 menus disponiveis se
esgotaram em menos de 12 horas, finalmente o chef
Leonardo Paixao decidiu retomar os trabalhos no Glouton.

O restaurante foi um dos primeiros a suspender as
atividades diante da ameaga que a Covid-19 representa
para ambientes com concentragdo de pessoas, antes
mesmo da proibi¢do de funcionamento pelos 6rgaos
governamentais.

Até entdo, nem mesmo o delivery ou take away foi
ativado, ja que o chef Léo Paixdo nao se sentia a vontade
ao colocar clientes e funcionarios em risco de contagio.
Foram trés meses bolando o retorno e tracando planos
de como seria o recomego.

Nesse meio, tempo o chef ganhou uma enorme
popularidade nas redes sociais ensinando comidas
simples e atingiu mais de 500 mil seguidores em seu perfil
pessoal do Instagram. Até que veio a data mais romantica
do ano e o chef se entusiasmou em fazer mais seis jantares
seguindo um formato parecido.

No dia 12 de junho foi feito um delivery de jantar. O
projeto agora ¢ de take away, em que os proprios clientes
buscam no restaurante o menu comprado previamente
pelo site.

O “Cozinhando com Paix3o” ¢ um evento de experiéncia
de cozinha em casa em que os participantes vao finalizar
os pratos preparados no Glouton, batendo um papo com
o chefLéo Paixdo ao vivo.

Entre 10h e 16h dos proximos seis sabados, o kit estara
disponivel no restaurante, dentro de uma bolsa térmica
personalizada, contendo todo o menu de cinco pratos,
uma garrafa de vinho de alguns mimos surpresa. As 19h30

comega a “live” e as instrugdes para o preparo do jantar.

Nessa primeira semana, petiscos, entrada, prato
principal e sobremesa para duas pessoas terdo o custo de
R$ 400, mais as taxas do Sympla, incluida uma garrafa
de vinho tinto Morgadio de Mora Reserva 2013, um
blend alentejano das uvas Trincadeira, Syrah e Alicante
Bouschet.

Sao pratos classicos do Glouton, iniciando por aqueles
tridngulos crocantes de pastilla de queijo do Serro com
mel, um petisco que sempre comia por la e ja perdi as
contas de quantas vezes me deliciei.

Outro petisco sera o pintxos de polvo a galega, e me
lembro de como era macio esse polvo com batatas. Para a
entrada, mais frutos do mar: bisque de camardo com favas
verdes que explodem na boca.

O arroz melado de galinha com quiabo ¢ tao famoso
que ja esteve estampado na pagina dos 50 melhores
restaurantes do mundo; cheio de sabor, ¢ um prato que nao
sai do menu. Quase chegando a hora de se desconectar,
vem a sobremesa, profiteroles com calda quente de
chocolate e sorvete de baunilha.

Caso vocé seja alérgico a algum ingrediente, basta
informar no campo “Restri¢oes alimentares”, no momento
da compra, ao se cadastrar no site Sympla.

Sao cerca de 70 funciondrios contratados nas trés casas
- Glouton, Nicolau Bar da Esquina e Nico Sanduiches — que
estdo por tras desse novo projeto paliativo para contornar
acrise e evitar demissoes.

A economia precisa girar, mas com parcimoénia,
tomando os devidos cuidados de higiene e garantindo a

saude de todos.

Mais experiéncias gastrondémicas:
www.degustatividade.com.br

Nos 25 anos da Intervip vamos presentear vocé
com “Small Talks” de gente que chegou longe, com
ou sew intercdmbio, em diferentes segmentos.
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