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GASTRONOMI

Curso com chef Felipe Rameh

O cook show do Alma Chef est agitadissimo com muitos cursos, degustagdes, confrarias e eventos cor-
porativos. E14 que acontecem as aulas das cinco turmas de vinte alunos do chef Felipe Rameh. O cursoé
semestral e inclui cinco aulas-jantar, uma vez por més, das 20h30 as 23h, com temas variados. Nao é um
curso profissionalizante nem sequencial. As aulas sao bem descontraidas, com uma taca de espumante
abeira dofogdo e um papo sobre cultura, técnicas e experiéncias gastrondmicas. Cada detalhe daaula é
muito importante para a receita sair perfeita e por isso os alunos ficam bem atentos ao redor do chef, que
reponde todas as duvidas e conta segredos valiosos!

Naprimeiraauladesse semestre, osalunos aprenderamsobrea cozinhatrivial, técnicas basicas e tipos de
cozimentos. O cardapiofoi aquela comida simples dodiaa dia - bife a cavalo, frango assado, copalombo,
quiabo, abobrinha refogada, banana frita e couve -, mas que deve ser bem feita, com toque de chef. Ea
partir dai que se ganha base para cozinhar pratos mais elaborados.

Jénasegunda aula, Rameh escolheu pratos tradicionais com um toque de glamour. De entrada, uma
versdo de salada Waldorf, feita com gorgonzola, salsdo, maca fuji, maga verde, limao siciliano, endivia,
nozes pecan, pontas de ciboulette, maionese artesanal, dill e sucode limao. Para quem naogosta doamar-
gor da endivia, o chef sugere trocar por outra folha que agrade. A maionese foi feita na hora com gema
deovo, mostarda Dijon e suco delimio. E possivel fazer em casa utilizandoo lquudlﬁcador nabatedeira
ounamo, batendo com um fué, como foi demonstrado na aula. Ela dura de dois a trés dias na geladeira.

Opratoprincipal escolhidofoio Beef Wellington. Felipe Rameh explicou que éum pratoquetemmuitas
variagdes, sendopossivel rechear com espinafre, cogumelo, castanha portuguesa, linguiga, morcilla, e por
aivai, de acordo comacriatividade do chef. Foiescolhidaaversiodochefbritinico Gordon Ramsay,em
queofilééenvolvidocom massafolheada, parmae duchele de cogumelos, feita com cogumeloparisfresco,
porcini hidratadoem 4gua efigado de galinha flambadono conhaque. Naversdooriginal dofamosochef, a
carneépinceladacom English Mortard, umamostardaforte e picante, mas, comoé mais dificil encontrar,
foi usada a mostarda Dijon. O segredo da receita é acertar o ponto da carne, ja que fica dificil controlar
dentrodoforno. Pode serutilizadoum termometroparaauxiliar. Outra dica é qualidade da carne, de raga
britnica, do Frigo Estrela. Esses e mais detalhes vocé so fica sabendo no curso! Felipe Rameh confessou
que foi a primeira vez que fez um Beef Wellington na vida. E ele acertou em cheio o ponto da carne, a
crocinciada massa e os sabores da duchele de cogumelos.

Como sobremesa, aprendemos carolinas, que sdo pequenas bombinhas feitas de massa cozida mode-
ladas com saco de confeiteiro. Depois de assadas, podem ser recheadas ou servidas puras como acompa-
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nhamento de caldos. A versdo da aula foi feita com sorvete de pistache da gelateria Lullo e calda quente 0 Alma Chef recebe
de chocolate Callebaut 70% cacau. cursos, degustacdes e

Todasasturmasganharam de presentefolhas hidroponicasda Be Green,umafazendacompreocupagio  confrarias, além de eventos
ecologica e produtos livres de agrotoxicos e pesticidas, parceira do Alma Chef. corporativos

Na préxima aula, vamos aprender receitas funcionais, um cardapio elaborado com auxilio da nutri-
cionista Aline Penedo. O peixe em crosta de sementes e castanhas acompanhado de quinoa e cogumelo
tostado promete! Sem falar nasentradas: ceviche de cocofreco, dashi comtofue algase salada de abacate.
A sobremesa também seré levissima: frutas tostadas. J4 estou ansiosa!

O pacote de cincoaulas custaR$ 1.250 e pode ser divididono cheque. Asturmas para esse cursoestao
lotadas. Novas turmas em julho.
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O evento, que ocorre entre os dias 11 e 13 de abril, no restaurante Magnifico (dentro
do Super Nosso Xud), tera cursos sobre harmonizagéo de cervejas e palestras com
temas voltados para a cultura cervejeira, em especial, relacionados as fabricas
mineiras. Entre os palestrantes estdo os empresérios Felipe Viegas, da Cervejaria
Taberna do Vale, Paulo Patrus, da Cervejaria Grimor, e Virgilio de Barros da Vinil.
Investimento: R$ 80 por palestra — dos quais R$ 40 sero revertidos em compras no
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Hamburgueria artesanal ja virou moda em ® | Naweb
BH e se espalhou até Contagem. O sanduiche www.almachef.com.br 11 3286.1656 »
que leva o nome da casa, The Taste Burger, ¢  facebook.com/AlmaChefGastronomia
realmente muito saboroso. Feito de pao caseiro,  Instagram @almachef o

blend TTB de carnes, queijo, agrido, cebola roxa,

maionese defumada, ketchup de goiabada,

cebola caramelizada e bacon, é o mais pedido & Onde

e vale a pena experimentar. De sobremesa, o Alma Chef

milk-shake de pagoca também faz sucesso.  Chef FelipeRameh
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Detalhes

Horarios: Segunda asexta, das 12h as 14h30 e das 19h a Oh; sébado, das 12h as 17h e das 19h
a0h; domingo, das 12h as 17h
Manobrista R$ 15 -
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