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Curso com chef Felipe Rameh

degustatividade

FOTOS ARQUIVO PESSOAL

O cook show do Alma Chef está agitadíssimo com muitos cursos, degustações, confrarias e eventos cor-
porativos. É lá que acontecem as aulas das cinco turmas de vinte alunos do chef Felipe Rameh. O curso é 
semestral e inclui cinco aulas-jantar, uma vez por mês, das 20h30 às 23h, com temas variados. Não é um 

reponde todas as dúvidas e conta segredos valiosos!

Já na segunda aula, Rameh escolheu pratos tradicionais com um toque de glamour. De entrada, uma 
versão de salada Waldorf, feita com gorgonzola, salsão, maçã fuji, maçã verde, limão siciliano, endívia, 

-
gor da endívia, o chef sugere trocar por outra folha que agrade. A maionese foi feita na hora com gema 

variações, sendo possível rechear com espinafre, cogumelo, castanha portuguesa, linguiça, morcilla, e por 

-
ladas com saco de confeiteiro. Depois de assadas, podem ser recheadas ou servidas puras como acompa-
nhamento de caldos. A versão da aula foi feita com sorvete de pistache da gelateria Lullo e calda quente 

-

O pacote de cinco aulas custa R$ 1.250 e pode ser dividido no cheque. As turmas para esse curso estão 
lotadas. Novas turmas em julho.
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Detalhes

Na web
www.almachef.com.br

facebook.com/AlmaChefGastronomia

3° FESTIVAL DE CERVEJAS NO SUPERNOSSO

THE TASTE BURGER 

O chef Felipe Rameh

O Alma Chef recebe 
cursos, degustações e 

confrarias, além de eventos 
corporativos

Salada Waldorf

Beef Wellington


