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10 FEST ACORES 2015

10 dias, 10 chefs

em-Vindos & quarta edicdo do 10 Fest Acores - 10 dias, 10 chefs!
Este é j3 um momento incontorndvel no calendario de eventos dos Acores, que
marca a relevancia da Escola para o turismo na Regido. Para além da importancia
da formacao de jovens e profissionais, a EFTH desempenha um papel decisivo
na lideranca da gastronomia dos Acores para o século XX|, tendo-se afirmado também
Como um parceiro estratégico na promocao da Regido, participando em varios eventos
em Portugal e no estrangeiro.
E é precisamente além-fronteiras que este festival gastronémico ja se afirmou, sendo
reconhecidamente um dos maiores em Portugal.
Uma vez mais o 10 Fest Acores - 10 dias, 10 chefs marca a chegada do verdo com um
otimo ambiente no Restaurante Anfiteatro, recheado de bons momentos gastronémicos
acompanhados por excelentes vinhos portugueses.
Serd uma experiéncia imperdivel provar os Acores em 10 jantares extraordinarios,
assinados por chefs de Portugal, Espanha, Franca, Bélgica, Dinamarca, EUA e Canada.
Este ano o 10 Fest Acores - 10 dias, 10 chefs terd um ambito mais alargado, e ird
proporcionar mais experiéncias a mais pessoas. Para isso, e para além dos 10 jantares
com 1o chefs que sdo a marca forte do evento, foram criados novos conceitos como o
“Chocolate Spot” 0 “Cocktail Spot” e 0 “Bread & Tea”. A ndo perder também os workshops
de Vinho da Madeira e de cozinha saudavel...
0O festival comeca precisamente com um momento a fazer lembrar o tradicional “Ch3
das 5” britanico. No dia 14 de junho o Pavilhdo do Mar serd decorado para servir o Cha
dos Acores acompanhado por saborosos pdes e pequenos doces preparados por um
extraordinario chef que pelo 3° ano consecutivo dd um precioso contributo ao evento.
E para os mais gulosos, um pequeno espaco do Anfiteatro Lounge ira transformar-se no
Chocolate Spot, onde poderdo provar bombons de assinatura e outras pequenas delicias...
0 Cocktail Spot vai animar o Anfiteatro Lounge nas 62s e sabados, com dois reconhecidos
barmen que irdo preparar maravilhosos cocktails, que poderdo ser saboreados ao som
de boa musica e num ambiente fantastico.
Tudo isto s6 serd possivel com o precioso empenho, dedicacdo e entusiasmo de todos 0s
colaboradores e alunos da Escola, a quem dedicamos um agradecimento muito especial.
Obrigado a todos 0s amigos que se juntam a nds neste evento.
Obrigado também aos patrocinadores e parceiros deste projeto.
10 Fest Acores 2015 - 10 dias, 10 chefs. Para degustar e desfrutar!
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10 DIAS 10 CHEFS




FLYSATA
cxploreas




180

BREAD & TEA

Mitch Stamm ({9
14 de Junho

16hoo

(" Pavilhdo do Mar 12,50 €° )

) Preco promocional. PVP: 19,50€

0 festival comeca com um momento a fazer lembrar o tradicional “Cha das 5”
britanico. No dia 14 de junho, o Pavilhdo do Mar serd decorado para servir o Cha
dos Acores acompanhado por saborosos paes e pequenos doces preparados por
Mitch Stamm um extraordinario chef que pelo 3° ano consecutivo dd um precioso
contributo ao evento.




Mitch Stamm U5

Johnson & Wales University

. E FEST 14 de Junho
AZORES"15

BREAD & TEA

niciou a sua formacao em 1981 percorrendo varias escolas nos EUA e Franca, dando
especial atencdo aos paes internacionais. Iniciou a sua carreira em 1983 como
proprietdrio de uma padaria em Denver, passando depois por diversas pastelarias
e padarias durante 0s anos 90.

Desde 2003 desempenha as funcdes de chef/formador no College of Culinary Arts da
Universidade Johnson & Wales, em Providence. Mitch Stamm foi por 7 vezes premiado
com medalha de ouro pela Societée Philanthropique, New York Food Show. Em 2011
ganhou o Grande prémio do mesmo programa pela sua fantastica apresentacao de
pdes. Stamm para além das vdrias participacdes como profissional e formador é
frequentemente juri de varios concursos.

Para além das competicdes, Mitch Stamm ganhou por 5 vezes o “Research and
Publishing Award”, pela Johnson & Wales University (JWU), e foi considerado pela
Dessert Professional Magazine um dos “Top Ten Bakers” nos EUA. Em 2010 entrou
para o Livro dos Recordes do Guinness como membro de equipa da Mais Alta Escultura
de Pdo do mundo.

Ao abrigo da colaboracdo com a JWU, tem vindo frequentemente ministrar formacao
na EFTH. O Chef Mitch Stamm foi sem duvida uma das estrelas das ultimas edicoes
do 10 Fest Acores - 10 dias, 10 chefs! Em Portugal, Mitch Stamm ja foi convidado para
integrar um elenco de luxo no evento Rota das Estrelas, na Casa da Calcada.
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COCKTAIL SPOT

Jodo Eusébio ¢ | Dave Palethorpe "

19 e 20 de Junho | 26 e 27 de Junho
21hoo as 24hoo | 21hoo as 24hoo

(" Anfiteatro Lounge - 750€ " J

* Oferta de 1 cocktail com compra antecipada de bilhete

O Cocktail Spot vai animar o Anfiteatro Lounge nas sextas e sabados do evento,
com dois reconhecidos barmen, Jodo Eusébio e David Palethorpe, que irdo preparar
maravilhosos cocktails, que poderdo ser saboreados ao som de boa musica e num
ambiente fantastico.




Jodo Eusébio )

Magatzem Escola

. JFEST 19 e 20 de Junho
AZ[]HES’IE

[ cocktaiLseor |

asceu em Portugal had 35 anos e ainda jovem d& os primeiros passos no
restaurante Beira-Mar, em Cascais, enquanto estudava Cozinha/Pastelaria
na Escola de Hotelaria do Estoril. Foi neste ambiente que teve oportunidade
de descobrir o mundo fabuloso dos sabores e aromas.

A sua experiéncia cresceu com o trabalho exaustivo na drea de Food & Beverage.
Depois de cinco anos em Londres, Jodo decide partir para Barcelona, onde encontrou
a sua verdadeira vocacdo e paixdo: os Cocktails.

Apds dois anos e meio, fica encarregue da abertura do Mutis Private Club, que foi
premiado Best European Bar 2012 pela reconhecida revista Drinks Internacional. No
mesmo ano, Jodo lancou o livro “Jigg it”.

Atualmente, Jodo trabalha para a Magatzem Escola, grande distribuidora de vinhos
e destilados da Catalunha, onde é o responsavel por treinar barmans e outros
profissionais. Colabora também com varias marcas, criando cocktails e demonstracdes
para o publico, tanto profissional e ndo-profissional.

Jodo Eusébio conta também com varias apresentacdes em Feiras tematicas de bar
a nivel Europeu, acessérias no Brasil e participacdes em competicdes internacionais
como “Bombay Sapphire Worlds Most Imaginitive Bartender” e “Nikka Perfect Serve”.




Dave Palenthorpe 7
CINCO Lounge

-
. JFEST 26 e 27 de Junho
AZORES’15

COCKTAIL SPOT

empregado de mesa no restaurante Hambleton Hall (* Michelin) e depois no

Ragdale Hall Hotel. Em sequida mudou-se para Studley Priority, primeiro como

“Maitre d'Hotel” e depois como gestor do restaurante. Motivado em avancar
na carreira trabalhou como barman no hotel “L’'Horizon”, nascendo ai a sua paixdo
pela arte de fazer cocktails.

E m 1990, Dave Palethorpe iniciou a sua carreira em Inglaterra, trabalhando como

Entre 2000 e 2001, Dave trabalha no Jacksons on George, um dos melhores bares
de Sydney, onde produziu uma vibrante lista de cocktails que o leva a conquistar o
prémio Australia Cocktail List of the Year 2000. Durante este tempo, Dave auxiliou
no design, na formacao de staff e na criacdo de uma lista de cocktails de um novo
bar (Cadmus) que conquistou o prémio Australia Bar of the Year 2000. Pouco depois
colaborou com o bar Hemisphere, outro bar de Sydney que também conquistou o
prémio Australian Bar of the Year 2001.

Entre 2001 e meados de 2004, Dave Palethorpe passou brevemente pelo bar “Theo”
em Manhattan, regressando pouco depois a Inglaterra onde acaba por trabalhar como
manager do bar Red. No entanto, em Outubro de 2004, Dave decide dar um novo
rumo a sua vida e investe no seu proprio bar em Lisboa, o CINCO Lounge onde faz o
que mais gosta: cocktails!
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Consumerchoice - Centro de Avaliagdo da Satisfagdo do Consumidor.
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CHOCOLATE SPOT

Lauren Haas ({9
23 a 27 de Junho
12hoo as 15hoo

4 Anfiteatro Lounge )

Para os mais gulosos, um pequeno espaco do Anfiteatro Lounge ird transformar-se
no Chocolate Spot, onde poderdo provar bombons de assinatura e outras pequenas
delicias preparados pela talentosa chef Lauren Haas.




Lauren Haas (9

Johnson & Wales University

. Eﬁg FEST 23 a 27 de Junho
AZORES’15

CHOCOLATE SPOT

Johnson & Wales University (JWU), em Providence, Rhode Island. Além da sua

colaboracdo naquela universidade, Lauren é membro do prestigiado Clube

Cacao Barry Ambassador. Trabalha também para a empresa John E. Koerner
& Co como consultora técnica para os EUA da Sosa Ingredients e 100% Chef. O seu
trabalho foi destacado na revista So Good, como também em numerosas publicacdes
na Revista Cacao Barry.

I auren Haas é chefe de departamento da drea de Pastelaria e Panificacdo na

Antes de ingressar na Johnson & Wales University, Lauren aperfeicoou suas competéncias
em alguns dos mais conceituados estabelecimentos do pais, com destaque para a Casa
Branca, quando era presidente George W. Bush. Colaborou ainda com Albert Uster
Imports, o Hotel du Pont, o Inn at Little Washington, e CoCo Sala, um saldo boutique
de chocolate em Washington DC.

Com conceitos sélidos em pastelaria cldssica, técnicas e tendéncias emergentes, a
paixdo de Lauren é ensinar os alunos e profissionais na arte e ciéncia da pastelaria.
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WORKSHOPS

Michael Makuch 9

Healthy Eating
23 de Junho - 18ho00-21ho0
39,00 €

) Preco promocional. PVP: 50,00€

Para os “chefs |a de casa”, uma experiéncia

sobre cozinha saudavel... Receitas, dicas e

truques, com o chef e especialista norte-
americano Michael Makuch.

Ricardo Diogo Freitas (°"

Madeira Wines by Barbeito
25 de Junho - 17h30-19hoo
35,00 €

) Preco promacional. PVP: 50,00€

Vinificacdo, evolucdo e envelhecimento
de um vinho de caracteristicas Unicas




WORKSHOP HEALTHY EATING

Michael Makuch ({3

Johnson & Wales University

23 de Junho

ichael Makuch tem dedicado a sua carreira a desenvolver comida saudavel

porém recheada de sabor. A sua paixao levou-o a escrever um livro de

culindria denominado “Families Cook Nutritious Recipes with a Side of

Food Safety” em colaboracdo com a Johnson & Wales University e o
Centro de Controlo de Doencas.

Sendo pioneiro na educacao de nutricdo culinaria, Michael ajudou na colaboracdo entre
as universidades Johnson & Wales e a Tulane University School of Medicine como
também a Brown University School of Medicine. Estes programas ensinam os principios
para uma alimentacdo saudavel aos futuros médicos, para que possam incorporar
na sua pratica de medicina, guias de orientacdo e apoio para uma alimentacdo mais
equilibrada e saudavel aos seus utentes.

Movido pelo desejo de ajudar mais os outros, Michael tornou-se uma importante voz
dentro das comunidades lancando diversos programas que incluem demonstracoes
de culindria, workshops e formacdes a empresas, Nos quais ensina a importancia de
manter uma vida mais saudavel.

Michael D. Makuch faz parte integrante da Johnson & Wales University onde ensina
Cozinha Spa e Nutricdo e Andlise Sensorial desde 2007. Makuch é Chefe Executivo
Certificado através da American Culinary Education e possui um mestrado em Applied
Technology in Teaching Education.




WORKSHOP MADEIRA WINES BY BARBEITO

Ricardo Diogo Freitas P
Vinhos Barbeito Madeira

25 de Junho

icardo Freitas licenciou-se em 1989 em Historia pela Faculdade de Letras da

Universidade Classica de Lisboa. Neto de Mario Barbeito de Vasconcelos, que

em 1946 fundou a empresa Vinhos Barbeito. A qualidade dos vinhos ganhou

uma excelente reputacdo entre os consumidores, o que ajudou a construir
uma imagem forte da marca Barbeito nos diferentes mercados.

Em 1991, com a entrada de Ricardo Freitas, pela primeira vez a producdo do vinho
tornou-se responsabilidade de um membro da familia. Desde entdo que se fomenta cada
vez mMais a aproximacao ao viticultor, com vista a adquirir uvas da melhor qualidade.
Em 1993, Ricardo realiza um curso de enologia, formacdo complementada ao longo
dos anos com varios cursos de viticultura e de prova de vinhos.

E membro efectivo da Camara dos Provadores do IVBAM desde 1999 e membro da
Confraria do Vinho da Madeira desde 1997. E ainda membro da Mesa dos Exportadores
do Vinho da Madeira na Associacdo Industrial e Comercial do Funchal desde 2004.
Ricardo Freitas tem a responsabilidade no planeamento das areas de producdo nos
Vinhos Barbeito, assumindo ainda a area da preparacao de vinho (Loteamentos) e
vindimas desde 1993. E também o representante da empresa nas mais importantes
feiras internacionais de vinhos desde 1998.
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Brian Hansen (®X) &3

Sellergd Kro

18 de Junho

rian Mark Hansen tem 33 anos e é um dos mais reconhecidos chefs do seu
pais. Trabalhou como sub-chef em varios restaurantes com estrela Michelin
como Ruth Hotel Skagen e Thomas Rhode e também como chef executivo
na Christians Horlm Carstel, em Copenhaga.

Participou em varias competicdes a nivel nacional, das quais se destacam: 1° lugar
na “Venison Dish of the Year 2013", 2° lugar no “Bocuse d’or Denmark 2013” e 3°
lugar no “Chef of the Year 2010".

Atualmente, Brian Hansen é chef no prestigiado restaurante Sgllergd Kro (1 estrela
Michelin), na Dinamarca. Localizado na bonita vila de Sgllergd - a 15 minutos do
aeroporto de Copenhaga - este pequeno hotel do século XVII oferece aos clientes
uma mudanca de ritmo da culindria nordica. Utilizando ingredientes locais de primeira
classe, a sua cozinha oferece pratos no estilo tradicional e pratos que incorporam
notas mais criativas.

O restaurante é reconhecido por ter uma das melhores cartas de vinhos da
Escandindvia. Muitos amantes da moderna cozinha nérdica fazem um pequeno
desvio para uma experiéncia diferente no Sgllergd Kro, considerado como uma
“pequena jdia para os amantes de comida e vinho” e “um dos melhores restaurantes
para comer na Dinamarca”.

19



SOMMELIER

William Wouters () = 9

Pazzo Restaurant & Wine Bar """
-

18 de Junho l

illiam Wouters é a 52 geracao de uma familia ligada a restauracao em
Antuérpia. E proprietério do “Pazzo Restaurant & Wine Bar”, reconhecido
pela carta de vinhos, e que em 2006 conquistou o prémio de exceléncia
da prestigiada Wine Spectator.

A sua paixdo pelos vinhos nasceu na adolescéncia quando visitou a Provence e
descobriu as vinhas de Chateau Rayas. Encantado com o que viu, William inscreve-se
na escola de catering Ter Duinen Koksijed, onde se forma em 1983.

Participou em varias competicdes, destacando-se: Best Sommelier of Belgium
1992; First Sommelier of Belgium 1993; Semi-finalist Best Sommelier of Europe
1992/1994/1998; Semi-finalist Best Sommelier of the World 1995/1998.

Desde 1997 é membro do clube Mad Wine Waiters of the World e desde 2004 é
Presidente da Associacdo Belga de Sommeliers. Colabora frequentemente com a
Revista Ambiance Culinaire. Foi chef de cozinha da equipa nacional belga durante
o Campeonato do Mundo 2014, no Brasil. Em 2014, William foi premiado “Belgian
Wine Personality of the Year”.

Contudo, ao casar-se com Filipa Pato, William ruma para Portugal, onde criam a
empresa Vinhos Doidos - um projeto original e divertido que alia a tradicdo da
Bairrada (castas autoctones, vinhas velhas, lagares de madeira, etc.) com uma
concepcdo moderna de vinhos descontraidos e faceis de beber.

20
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HOTEL MARINA ATLANTICO + * + *
HOTEL ACORES ATLANTICO * » * *
S.MIGUEL PARK HOTEL * * * *
TERRA NOSTRA GARDEN HOTEL * + + *
TERCEIRA

TERCEIRA MAR HOTEL * + * »
FAIAL

HOTEL DO CANAL * * * +

LISBOA /LISBON /LISSABON
HOTEL ACORES LISBOA * * » *

PORTUGAL Visite-nos: www.bensaudehotels.com | www.parqueterranostra.com




Chefs EFTH & Acores

19 de Junho

andro Meireles nasceu em Pacos de Ferreira, e formou-
-se em 1996 na Escola de Hotelaria e Turismo do Porto,
onde inicia a sua vida profissional como monitor, tendo
posteriormente colaborado em diferentes projetos na
Regido Norte do pais. Em 2004 voa até Macau, onde permanece
um ano, antes de se fixar em S. Miguel como responsavel
de cozinha do Hotel Holiday Inn. Colabora com a EFTH desde
2007, projeto que abracou com grande dedicacdo, e que agora
coordena, com particular atencdo a vertente formativa.

edro Oliveira nasceu em S. Miguel e formou-se em 2001
na Escola de Hotelaria e Turismo de Lisboa/Nucleo de
Setubal. Mas foi em 1998, no Chateau Impney Hotel,
em Worcestershire, Inglaterra, que teve o primeiro
contacto com o mundo da cozinha, pelo qual desde logo se
entusiasmou. Apos 10 anos de experiéncia em Lisboa em hotéis (
de referéncia como o Cascais Miragem 5* e Le Meridien 5* (atual !\ \\\ EB/R
Tiara Park), regressa a sua ilha natal em meados de 2010 para  W#=en, | &°
integrar o projeto da EFTH como um dos chefs/formadores. no ‘\L.‘*

0s Ultimos anos os Chefs Sandro Meireles e Pedro Oliveira, em conjunto

com a sua equipa, formaram muitos alunos, alguns dos quais conquistaram

varios prémios a nivel nacional e internacional.

Ambos tém realizado intmeros workshops, formacdes e jantares vinicos
em diferentes ilhas dos Acores, permitindo assim que a experiéncia e o know-how
da EFTH sejam levados a todas as ilhas do arquipélago. Tém igualmente contribuido
para a promocao da Regido no estrangeiro, através da realizacdo de Showcookings,
jantares e outros eventos gastronéomicos, dos quais se destacam o Boston Globe
Travel Show e menus Acores em acdes promocionais em Boston com a cadeia de
restaurantes Legal Sea Foods, em 2012, e em 2013 com o Langham Hotel Boston.
No continente ja realizaram jantares, onde se destaca o Altis Grand Hotel, passando
também por eventos de referéncia como a Rota das Estrelas.

22




CHEFS EFTH & ACORES

Nuno Santos

Nascido em S. Miguel, frequentou o curso de Engenharia Civil, mas cedo
percebeu que algo Ihe estava destinado, e decide enveredar pela cozinha
¥l de corpo e alma. Forma-se na EFTH em 2010 no curso de Cozinha/Pastelaria
> (Qualificacdo pos 12° ano), e ao abrigo da colaboracdo com a Universidade

Johnson Er Wales teve oportunidade de estudar alguns meses nos EUA. E atualmente
formador na EFTH e o braco direito dos chefs no Restaurante Anfiteatro, onde se tem
vindo a afirmar de forma sélida e crescente como um dos melhores jovens profissionais
dos Acores.

Raul Sousa

Em 1991, Raul formou-se em Cozinha, na Escola de Hotelaria e Turismo de
Lisboa. Trabalhou nos restaurantes Holiday Inn Crown Plazza, no Lisboa e
Meia. Também trabalhou na Estalagem de Vale Manso e no Centro Cultural
de Belém. Entre 1995 a 1997, Raul foi formador e Chef de Garde-Manger na
Escola de Hotelaria e Turismo de Lisboa. Atualmente, é Chef Executivo e formador na
Escola Profissional da Praia de Vitéria. Raul Sousa é Presidente de Juri Regional Acores
do Skills na Prova de Cozinha, como também Presidente de Juri Europeu da AEHT na
prova de Haute cuisine.

\ Rui Medeiros

E natural de Sd0 Miguel e formou-se na EFTH em 2007. Ao longo do curso
participou em diversos eventos nos Acores e em Lisboa, tendo representado
8 2 Escola no concurso anual da AEHT, em Jesolo (Italia), e numa competicao
W5 eZ ey N0 Algarve. Inicia a sua vida profissional na Bélgica, regressando as suas
orlgens em 2009, como chefe de cozinha e formador. Em 2013 trabalhou na Cérsega
como Subchefe, durante a intensa época de verdo. De volta a sua terra natal participou
em diversas formacdes na EFTH, e abriu, como Chefe de Cozinha, o Restaurante Convés,
do qual é atualmente responsavel.

Ramiro Meneses

Nasceu hd 36 anos na llha Terceira. Integrou o Terceira Mar Hotel em
2003, onde tem desenvolvido a sua carreira. A sua formacdo de base tem
sido atualizada ao longo dos anos através do contacto com outros Chefs
e Parceiros da Bensaude Hotels e em formacdes ministradas através da
EFTH. Com a sua lideranca o Restaurante Monte Brasil j3 arrecadou alguns prémios,
onde se destacam os de Melhor Restaurante, Melhor Entrada e Melhor Sobremess,
no Terceira Best Food Award’s 2014.
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CHEFS EFTH & ACORES

Donadria Pacheco

Formou-se em Sdo Miguel e desenvolveu todo o seu percurso profissional
no mesmo hotel, primeiro sob a marca Holiday Inn Azores e agora como
The Lince Azores Hotel.

N Em 2007 foi convidada para assumir a chefia da cozinha do hotel, onde
procura sempre elevar as expectativas dos clientes, com opcoes culindrias marcadas
por pratos de matriz regional e nacional, com alguns tracos contemporaneos, mas
sobretudo procurando dar corpo a uma gastronomia auténtica e genuina.

Renata Rodrigues

= Natural da ilha do Faial, cresceu e tomou gosto pela cozinha junto dos seus
pais, proprietarios do restaurante “A Arvore”. Tornou- se uma curiosa no
mundo da Gastronomia e seguiu um percurso na arte de cozinhar abrindo
0 seU restaurante,”Kabem Todos”, no centro da cidade da Horta, em 2005.
Tem procurado aprofundar conhecimentos, trabalhando para inovar e
valorizar sempre os produtos locais.

Jalio Carreiro

' Nascido em S. Miguel, forma-se na EFTH, em 2012, no curso de Cozinha/
- Pastelaria (Qualificacdo pos 12° ano). Devido ao seu bom desempenho
enquanto formando, e ao abrigo da colaboracdo entre a Escola e a

& Universidade Johnson & Wales, tem oportunidade de estudar alguns meses
em Providence, nos EUA, onde continua a sua evolucdo no mundo culinario. Inicia a sua
carreira no Restaurante Anfiteatro, onde é atualmente cozinheiro e formador na EFTH.

Marco Gloria

Nasceu em S. Miguel hd 37 anos. Iniciou a sua vida profissional na drea da
restauracdo como empregado de mesa, mas o gosto pela cozinha e o seu
interesse pela magia de confecionar sabores e iguarias foi crescendo. Como
criar é o seu lema, continua sempre em busca da evolucdo e de aprender
cada vez mais, participando em varias formacdes e eventos na EFTH. Atualmente é
proprietario e chef do Restaurante-Bar Regresso a Conversa, onde da corpo a um sonho.
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Oscar F. Albifiana (9

Sosa Ingredients

20 de Junho

scar é formado em cozinha e pastelaria na Escola de Bellart em Barcelona. Iniciou a
carreira a dar formacdo & equipa do actual Avalon de Ramon Freixa, tendo sido varias
as cozinhas com uma estrela Michelin por onde passou.Em 2007, ganha o concurso
de Melhor Jovem Cozinheiro de Espanha.
Apos ter trabalhado na cozinha do aclamado Mugaritz (**Michelin), Albifiana regressa a
Catalunha como chefe de pastelaria no Sant Fruités de Bages. Ja em 2009, cria uma empresa
de catering ao domicilio - a Eltreuxef - combinando esta atividade com demonstracdes de
cozinha, e colaboracdes de fotografia gastrondmica. Actualmente faz parte da equipa técnica
da Sosa Ingredients como assessor.

Jordi Puigvert ¢

Sweet n’ Go

20 de Junho

seu percurso comeca em 1997 na Escola d'Hostelaria e Turismo de Girona. Apesar

do profundo respeito pela tradicdo, Jordi procura incessantemente inovacao

na pastelaria. Em 1998 trabalhou como pasteleiro no El Celler de Can Roca

(***Michelin) e logo depois como Chef pasteleiro no Restaurante Can Llonga.
Em 2006 Puigvert criou a Sweet’n Go, uma empresa especializada em formacado e
demonstracdes, sendo simultaneamente formador em escolas de Girona e de Barcelona.
Puigvert é ainda técnico de demonstracées para a Sosa Ingredients e conselheiro de
pastelaria em diversos hotéis no mundo. Colabora também com os jornais de pastelaria
especializados, e é ainda um dos principais chefs mundiais da reconhecida marca de
chocolates Michel Cluizel.
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T.J. Delle Donne (%)

-

Johnson & Wales University 'tr
N

21 de Junho Bt

resceu nazona de Little Italy em Wilmington, Delaware, o que permitiu a Delle
Donne, mais conhecido por “T).”, cultivar o seu amor pelas artes culinarias.
Aos 14 anos T). ficou sob a alcada de Daniel Dogan, o chef executivo de uma
das melhores cozinhas da cidade.

Determinado em fazer da sua paixdo uma carreira, inscreveu-se na Johnson &
Wales University, em Providence. Como estudante, estagiou com o premiado Chef
Douglas Rodriguez, um visionario que é creditado como o pai da cozinha Nuevo
Latino, em Filadélfia.

No verdo de 2014, em Nova lorque, Delle Donne foi convidado pela ilustre James
Beard House, para confeccionar o jantar da cerimonia Johnson & Wales Centennial
Celebration Donor. Neste mesmo ano, T,. foi o chef responsavel pelo 9o° Aniversario
do ex-Presidente dos EUA George H.W. Bush.

Com um vasto leque formativo, TJ. foi premiado Melhor Jovem Chef pela Chaine des
Rotisseurs, ao qual pertence como conselheiro de cozinha. Atualmente da formacao
najohnson & Wales University e é colaborador assiduo de revistas da especialidade.

Ao abrigo da colaboracdo com a JWU, TJ. ministrou a formacdo na EFTH em 2011.

Delle Donne possui um mestrado em Food Service Education e é Chef Executivo
certificado pela American Culinary Federation.
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Alexandre Silva (P

Loco
e Alexandre Silva no Mercado

22 de Junho

lexandre Silva é natural de Abrigada onde nasceu ha 33 anos. E formado

em Cozinha e Pastelaria, e Gestdo de F&B na Escola de Hotelaria e Turismo

de Lisboa. Alexandre é sécio-gerente do “Alexandre Silva no Mercado” no

Mercado da Ribeira, em Lisboa, e fundador do projecto 4th Floor - Cozinha
Experimental. Estd também a preparar a abertura de um novo espaco, Loco, também
em Lisboa.

Foi chefe Executivo do Restaurante Bica do Sapato em 2014 e responsavel pela
abertura do Alentejo Marmoris Hotel & Spa como chefe executivo. Para além disso,
Alexandre foi Chefe de Cozinha no Restaurante Bocca em Lisboa. Trabalhou nos
Grupos Tivoli, Real e Sofitel, com a digna passagem no prestigiado El Celler de Can
Rocca (***Michelin). E presenca assidua como Juri de Concursos e Orador de Eventos
Nacionais como “A Esséncia do Vinho”, “Peixe em Lisboa” ou Congresso Nacional
de Cozinha. Em 2012 foi vencedor do Concurso televisivo TOP CHEF.

Sao varias as nomeacdes de Alexandre Silva entre elas: Garfo de Ouro com o
Restaurante Bocca no Guia do Expresso “Boa Cama e Boa Mesa” (2009, 2010, 2011
e 2012) e a3 Medalha de ouro no concurso de gastronomia com vinho do Porto em
2009 e 2011. Considerado Chefe Revelacdo Portugués em 2009 e condecorado em
2011 pelo Presidente da Republica, na “Ceriménia de Agradecimento aos Jovens
Chefes de Portugal”.

32



WINEinMODERATION.eu
Art de Vivre

PARA ESTA HARMONIA
hovd CONVIDAMOS O SOL E
A FLORESTA ALENTEJANA.

 WINEENTHUSIAST *

. POINTS

-HERDADE DE

SAO MIGUEL

2012 e rormes

COLHEITA SELECCIONADA

oo FR ST,

Na Herdade Sao Miguel acreditamos que hd mais num vinho do que boas uvas: toda a harmonia da

natureza que as rodeia. Por isso dedicamo-nos a florestagio, a preservagio de espécies em extingdo.
E vinificamos cada vinho artesanalmente, apenas com uvas da herdade. A cada colheita a natureza
recompensa-nos. Como neste Colheita Seleccionada, distinguido com 24 Prémios e mengoes.

Esperamos que o surpreenda também a si pela sua complexidade e harmonia.

HERDADE SAO MIGUEL
VINHOS COM ALMA

WWW.HERDADESAOMIGUEL.COM




Bruno Timperman (&2

Bristo Bruut

23 de Junho

runo Timperman tem 39 anos e nasceu e cresceu em Bruges (Bélgica).
Formou-se em ciéncias laboratoriais, e nunca teve formacdo em cozinha.
No entanto, aos 24 anos decide seguir o seu sonho: cozinhar!

Estagiou num dos melhores restaurantes em Bruges, Hotel Die Swaene (4 estrelas), a
que se seguiram trés anos de trabalho no famoso restaurante Den Gouden Harynck
(*Michelin). Posteriormente trabalhou um ano no reconhecido bistro Roch Fort.

Ap0s estes primeiros anos de experiéncia em diversas cozinhas, Bruno foi convidado
para pertencer a equipa do restaurante Danny Horseele (**Michelin), onde trabalhou
trés anos copmo cozinheiro e dois anos e meio como Chef.

Porém, sentindo que faltava algo na sua vida - um espaco proprio - Bruno decidiu
dar abrir 0 seu proprio restaurante, a que chamou Bistro Bruut. Este é um restaurante
com uma filosofia territorial que d& uma atencdo especial aos produtos locais. Apenas
um més apos a abertura, o Bristo Bruut foi incluido no ilustre guia Gault Millau, da
Flandres. Com uma visdo natural, Bruno Timperman é actualmente um dos Chefs
mais respeitados na sua cidade natal.
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Pierre Sahut (FR)

La Gauloise

24 de Junho

ierre Sahut é natural de Cahors, uma pequena vila no sudoeste da Franca,

terra das trufas pretas, do “foie gras” e de bom vinho. O seu interesse por

estes maravilhosos produtos foi-lhe incutido pelos pais e avés, eles proprios

agricultores. Sahut decide enveredar pela sua verdadeira vocacado - a cozinha
- e inscreve-se na escola-hotel Quercy Perigord permanecendo ai até 2003, quando
finaliza o secundario.

Estagiou no restaurante Louis XV, no Ménaco, onde descobriu o mundo de Alain
Ducasse. Durante sete anos dedica-se de corpo e alma ao trabalho passando por
restaurantes de referéncia como Plaza Athénée, Spoon, Torre Eiffel e Dorchester,
em Paris e Londres. Para além de Ducasse, Sahut também teve o privilégio de tra-
balhar com Stéphane Gaborieu o “Meilleur Ouvrier de France 2002". Decide entdo
continuar a aprofundar ainda mais 0s seus conhecimentos e junta-se a equipa de
Royal Monceau-Raffles em Paris, por algum tempo.

Atualmente Pierre Sahut é Chef Executivo no restaurante La Gauloise, uma insti-
tuicdo com histéria em Paris, onde passaram com frequéncia figuras francesas de
referéncia, como o ex-presidente francés Francois Miterrand. Neste novo desafio
Pierre desenvolveu uma ementa simples porém elegante, inspirada pelos magnificos
produtos nacionais que sdo cozinhados com um toque especial: amor.

36



enoport
united wines

S cada , wn borm momento-
ood moments served i a bottle.

Seja responsdvel. Beba com moderagdo.

[ enoportunitedwines
www.enoportunitedwines.pt

'® WINEInMODERATION eu




Miguel Castro

e Silva (P71

De Castro Flores e
Largo

25 de Junho

iguel Castro e Silva nasceu no Porto em 1961. Filho de mae alemé e

pai portugués, desde tenra idade que fazia arroz doce num pequeno

tacho. Tantas vezes o fez que acabou por enjoar a sobremesa. Quando

comecou a estudar enveredou pelas ciéncias, chegando a ir estudar
biologia para a Alemanha do Norte. S6 mais tarde é que regressa a Portugal para
estudar cozinha no Algarve.

Depois dos estudos ainda trabalhou na drea da musica como técnico de som e durante
cinco anos no téxtil como ‘product manager’. Aos 31 anos, casa com Graca. Juntos
abrem a Quinta dos Vales, na Maia, e mais tarde o Restaurante do Miguel na Foz.
Mas é com o convite para abrir o restaurante da Bolsa dos Derivados, o BullaBear,
que a cozinha do chef comeca a ser reconhecida internacionalmente.

O Financial Times chegou a declard-lo como um dos 25 melhores restaurantes do
mundo. Em 2009, o casal ruma a Lisboa, onde abrem De Castro Elias e depois o
Largo, sempre emprestando o nome do chef. Junto com Joaquim Figueiredo e Vitor
Sobral, Miguel completou a triade que transformou a alta cozinha portuguesa. Além
disso, Miguel Castro e Silva foi o grande impulsionador do sous vide, ou seja, da
cozinha a baixa temperatura, que, hoje em dia, tem um lugar de destaque em todos
0s grandes restaurantes.
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Jamie Kennedy A

Gilead Café & Bistro

26 de Junho

or mais de trés décadas, Jamie Kennedy tem sido um elemento fundamental
na definicdo da paisagem culindria no Canada. A sua abordagem inovadora
paraa gastronomia, o compromisso com a agricultura sustentavel e a defesa
da comida local tém sido inabalaveis.

Jamie foi pioneiro em trazer os produtos locais para a mesa dos canadianos, e tem
continuado a promover lacos importantes entre os agricultores e os chefes por todo
o Ontario. Aplicou a filosofia “slow food” em cada aspecto do seu negdcio. Os seus
métodos sazonais de cozinhar e o envolvimento com movimentos locais continuam
3 inspirar o progresso em comunidades agricolas e gastronémicas em todo o pais.

Foi chefe executivo e proprietario de varios restaurantes aclamados de Toronto,
incluindo Palmerston, Jamie Kennedy at the ROM e o Jamie Kennedy Wine Bar. A
sua empresa, Jamie Kennedy Kitchens, é actualmente composta por Gilead Café e
Bistro, Jamie Kennedy Event Catering, Jamie Kennedy at Gardiner Café, e Provenance
Regional Cuisine.

Em 2010, Jamie foi homenageado por duas vezes: em conjunto com o Chef Michael
Stadtlander, Kennedy foi agraciado pelo seu contributo para a gastronomia do pais
com o Governor General’s Award Culinary Leadership e, logo depois, foi nomeado
como Membro da Ordem do Canada.
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Jodo Rodrigues 7 3 f‘

|
Restaurante Feitoria

27 de Junho

030 Magalhdes Rodrigues forma-se em cozinha e pastelaria na Escola de Hotelaria
e Turismo de Lisboa aos 21 anos, vindo da area de quimicas onde ambicionava
ser biélogo marinho.

Durante os trés anos do curso, no qual foi melhor aluno, estagiou no Hotel Sheraton,
no Hotel Ritz e em part-time no Hotel Lisboa Plaza. Inscreve-se posteriormente no
curso de Producdo Alimentar na Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril.
Ainda nesse ano, Jodo comeca a trabalhar no restaurante Bica do Sapato onde fica
por trés anos. Muda-se para o Hotel Ritz, onde trabalha com o Chefe Sebastien
Grospelier (2 estrelas Michelin), adquirindo diversos conhecimentos técnicos.

2007 foi um grande ano para Jodo Rodrigues, ndo so6 pelo trabalho no Restaurante
Pragma, no Casino de Lisboa, sob o comando do chefe Fausto Airoldi, como também
pelo prémio de Chefe Cozinheiro do Ano. Pouco depois foi convidado para a equipa
Nacional de Cozinha WACS Mediterranean Challenge, onde ganham duas medalhas
de prata.

Em 2009, Jodo Rodrigues participa na abertura do Altis Belém Hotel & Spa como
subchefe do Hotel e chefe residente do restaurante Feitoria, sendo premiado com
3 Estrela Michelin. Em Janeiro de 2013 assume a posicdo de Chefe Executivo no
Altis Beléem Hotel & Spa, renovando a estrela j3 conquistada. No mesmo ano é
considerado um dos 10 Chefes preferidos do Prémio Mesa Marcada. Em 2014 faz
parte integrante do Juri do Chef Cozinheiro do Ano.
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Jamie Drummond A

Good Food Media
27 de Junho

vida de Jamie Drumond é uma histéria de amor eterno com a comida e
vinhos.

Vindo originalmente de Edimburgo, na Escocia, apés a sua formacao
académica em Londres, Jamie comeca a trabalhar como Sommelier no aclamado
restaurante Atrium da sua cidade natal, 3o mesmo tempo que estuda para o Wine
and Spirits Education Trust. Em 1997, ruma para o seu lar adotivo: Toronto, Canada,
onde trabalha como Diretor de Vinhos para os prestigiados restaurantes Granite
Club e, mais tarde, para diversos restaurantes do chef Jamie Kennedy, em especial
0 saudoso Jamie Kennedy Wine Bar.

Apos o encerramento do restaurante, e com 15 anos de experiéncia como Sommelier,
Jamie desejava permanecer no mundo do vinho, porém ansiava abracar a sua outra
paixdo: a escrita. Em 2010, Jamie e Malcolm Jolley fundaram o Good Food Medis,
uma organizacao sem fins lucrativos dedicada a promover o conhecimento publico
sobre comida e vinho, através da publicacdo online semanal Good Food Revolution.
Jamie escreve regularmente para diversas publicacdes e participa em juris de vinhos.
Faz ainda parte da Ocean Wise’s Ontario Advisory Board e da organizacdo do evento
anual Toronto’s Terroir Symposium.

Em marco de 2012, Jamie Drumond foi premiado pelo Instituto de Hotelaria de
Ontario pelas suas contribuicdes para a cozinha, a hotelaria e a industria do turismo.
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