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E com grande alegria que nés, da Plataforma Fartura - Gastronomia
do Brasil, apresentamos uma nova edicao do Festival Fartura
Gastronomia S@o Paulo.

Desta vez, 0 evento integra a programagao da Temporada Fartura, que
acontece em todo o pafs — e tambhém em Portugal - entre os dias 8 e
27 de novembro para celebrar a gastronomia brasileira.

Na capital paulista, realizamos na dltima sexta-feira um jantar
especial a seis maos, com participacao da chef e curadora do Fartura,
Morena Leite, Thomas Troisgros e Raphael Rego, do restaurante Oka
(Paris).

Agora chegou a vez de estarmos juntos em dois dias repletos de
atragdes gastronomicas e culturais. O evento é o (nico no pafs que
reine chefs de todos os estados brasileiros, mostrando a riqueza e a
diversidade da gastronomia do Brasil.

Estamos felizes de ter vocé conosco!



Nos, do projeto Fartura, temos a gastronomia como nossa causa. Nosso
proposito & promover a transformagao social e o desenvolvimento econdmico
pelo fomento a cadeia gastrondmica, de sua origem até a mesa.

Nosso trabalho comeca com as expedicdes Fartura, viagens de pesquisa
que ja percorreram todo o Brasil em quase 100 mil km rodados. As
histrias, personagens, ingredientes e receitas colhidas na expedicao sao
disponibilizadas ao pblico em forma de contelido, por meio do site, livros,
videos, redes sociais e projetos customizados.

Atualmente, nossos eventos acontecem em: Belém, Brasilia, Floriandpolis,
Sao Paulo, Serro, Tiradentes, Belo Horizonte, Concei¢ao do Mato Dentro,
Fortaleza e Lisboa.

Saiba mais em www.farturabrasil.com.br e em nossas redes sociais
@farturabrasil
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Confira os chefs e pratos que nossa curadoria selecionou especialmente para o
Festival Fartura Sao Paulo. Viai ser dificil escolher um so.

(Belém, PA) - chef Paulo Anijar

Santo Jambu - filhote grelhado com coulis de tapereba, arroz com
pesto de jambu, farofa de urucum e castanha-do-para

Cozinha Catarinense (Joinville, SC) — chef Willian Vieira

Spatzel: Joelho de porco defumado, porcini Catarinense e nata
Spatzel Vegetariano: Cogumelos, nata e ervas frescas

(Brasilia, DF) - chef Thiago Paraiso

Coxinha de cupim braseado - 5 unidades
Casquinha de siri com crosta de pao

(Belo Horizonte, MG) - chef Flavio Trombino

Pastel de angu - 5 unidades - Sabores: care com requeijao / queijo

Vira-lata metido a besta: sanduiche de linguica artesanal Xapuri
com cebola roxa caramelizada com vinagre de jabuticaba e rapadura,
riicula e mostarda



(Passo de Camaragibe, AL) - chef Sérgio Juca

Arrumadinho de amendoim + cocada alagoana

(Sao Paulo, SP) - chef Morena Leite

Fondue de capim santo com cubos de abacaxi
Churros de tapioca acompanhado de vatapa de frutos do mar

Ceviche com coco e palmito pupunha acompanhado de chips
debananadaterra

(Sao Paulo, SP) - chef Claude Troisgros
Costela com puré de queijo e picles dejild



(Sao Paulo, SP) - Diégo Penido

Lanche da Vo Tereza: p3o de fermentago natural, came de panela
da V6 Tereza, queijo canastra fundido e picles de cebola artesanal.
Acompanha vinagrete de jilo

Na Fila do queijo quente: lanche com brioche da casa (fermentagdo
natural), queijo da Serra da Canastra (queijaria Roga da Cidade), queijo
do Reino (queijaria Palmyra) e mussarela Ronni. Acompanha geleia de
cebola caramelizada

Croqueta de cebola: bolinhos empanados de cebola assada, servidos
com maionese - 5 unidades

Bun - Unidade - Sabores:
Porco - barriga de porco, hoisin, pepino, sweetchilli de manga, coentro

Lingua - Lingua bovina braseada, hoisin, molho de pimenta verde
tostada, coentro

Z£“2 FORNO
(Minas Gerais, MG) - chef Valdelicia Coimbra &= DE MINAS
Pao de queijo recheado: Pao de queijo Forno de Minas 30 anos,

copa lombo assada, creme de laranja com puxuri

Pao de queijo waffle: Pao de queijo Waffle Forno de Minas,
musseline de nata com nozes, tomate confitado



(Sao Paulo, SP) - chefleda de Matos

Bolinho de estudante salgado com geleia de cajii

Godd de banana verde: prato tradicional da Chapada Diamantina:
guisado de banana verde com camne de sol artesanal, acompanha arroz
vermelho e farofa de chips de banana

Cocada defomo com farinha de coco de babagu e especiarias
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Chefs e cozinheiros preparam suas receitas ao vivo enquanto dao
dicas de gastronomia. Ao final, o pliblico pode comprar os pratos.

RN-12h
Carne de sol com arroz cremoso de jerimum

AC,13h30
Paella acreana
PB-15h
Arroz de embutidos
MS-17h
Macarrao de comitiva
BA-19h

Arroz de moqueca de frutos do mar

MT-21h
Arroz Maria Isabel com farofa de banana
cuiabana e feijao gordo pantaneiro



SE-13h
Favas e feijoes tradicionais de Sergipe: uma viagem do Sertao ao Litoral

RR-15h
Picadinho de tambaqui com pimenta de cheiro, tucupi negro servido com

farinha de Iracema

PE-17h
Arrumadinho de Feijao Verde

,




Espaco onde as receitas sao
preparadas na brasa.

Ao final o piiblico podera comprar
e experimentar os pratos.

Projeto El Topador, Porto Alegre, RS
Assados




Feira de produtores, onde sao
comercializados produtos de origem.

Presidente Olegario, MG
12LUGAR NO COFFEE OF THE YEAR 2021
Cafés especiais
Sao Roque de Minas, MG
Queijos
Triunfo, RS
MELHOR AZEITE DO HEMISFERIO SUL
Azeites
Vigosa do Ceara, CE
MELHOR DO MUNDO NO CONCURSO LONDON COMPETITIONS
Cachagas
Sao Paulo, SP
PREMIO CNA BRASIL 2021
Chocolates
Brasilia, DF
Pimentas
Chef Francisco Sant’Ana

Sobremesas: R$20 / Picolé: R$12



Produtos e produtores
selecionados pelo
Sebrae Nacional

50159 SEBRAE

Sebrae 50 anos
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¢y FParaty
¢ Carlopolis
Mantiqueira de Minas

Planalto Sul Brasileiro

¢ SuldaBahia



¢ CruzeirodoSul

Venda Nova do Imigrante
€ Canastra

»  Alta Mogiana

Campanha Gaiicha

Sao Roque

17



Chefs, especialistas e pesquisadores compartilham
suas experiéncias e receitas em aulas gratuitas.

Informagdes

As inscrigdes sao gratuitas e serdo liberadas meia hora antes de cada sessao.
Serdo distribuidas fichas de participagao, por ordem de chegada.

A programagao pode sofrer alteragdes sem aviso prévio.

Participacdo sujeita a lotagao do espago.

AM-12h
(Casa de Comida Indigena Biatuwi apresenta: o biatii (peixe com caldo
apimentado)

RO-13h30
Gastronomia em eventos e um cuscuz de tapioca para contar o sabor
dessa historia

(Sebrae Nacional) - 15h
Produtos (inicos com qualidade baseada na origem!

AP-16h30
Carré de pirapitinga com arroz de caranguejo



ES-10h30
Homenagem ao mangue capixaba: casquinha de siri com ar de coentro,
caldinho de siri e siri mole

’S{nﬁzom
SP-12h
Tiradito de buri com ponzu de mexerica, maionese de aroeira, rabanete
e mix de sementes

PI-13h30
Arroz caldoso de Maria Isabel

MA-15h
Sabores do Maranhao

TO-16h30
Da roga para o prato: coxinha de mandioca com pato e jambu




No Espaco Electrolux, vocé podera aprender receitas deliciosas em
tempo real. Com o foco na sustentabilidade, chefs renomados vao
te surpreender na elaboragdo dos pratos. E o melhor, vocé podera
degusta-los.

/

SP-12h
Agnolotti de cebola caramelizada, creme de alvorada e cebola brulée

(Electrolux) - 15h
Quirerada

PR-18h
MareTerra

GO-12h
0 cerrado e sua biodiversidade

(Electrolux) - 15h
Barreado

CE-18h
Tataki de atum de Itarema - CE, com ponzu de cajuina e tempura de cajl



E] Electrolux
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Apresentacdes musicais complementam a programagao.

DWORTO DJ

Gabriel Gaiardo

Joao Taubkin

Vitor Alcantara

Rodrigo Digao Braz Sexteto
Ricardo Herz e Nelson Ayres

Paulo Braga e Toninho Ferraguti




DWORTO DJ

Josué dos Santos apresenta Moacir Santos
Mario Gaiotto Trio

Daniel Grajew

Fabiano Castro Quarteto

Projeto Coisa Fina



DIREGAO GERAL
Rodrigo Ferraz

REALIZACAO
Arte Projeto Promogdes

CURADORIA
GASTRONOMICA
Carolina Daher
Morena Leite

DIRETOR COMERCIAL
Bruno Pimenta

ATENDIMENTO COMERCIAL
Tatianna Cerqueira
Samara Santos

CAPTACAO DE RECURSOS
Angra Marcas e
Merchandising

DIRECAO DE _
COMUNICACAO E
MARKETING

Doizum Comunicacbes

COORDENAGAO DE
ASSESSORIA DE
IMPRENSA E PR
Mayra Lopes

COORDENAGAO DE REDE
SOCIALE DESIGN
Rodrigo Valente

COORDENACAO DE
COMUNICACAO
Paula Lima

PLANEJAMENTO DE MIDIA
Erika Costa

REDAGAO

Anne Morais
Barbara Vitoriano
Jodo Motta
Luciene Arakaki
Vanessa Perroni

DESIGN
Alexandre Pio
André Ferreira
Breno Ribeiro
Luiza Cosso
Luisa Monteiro

FOTOGRAFIA
Pridia

REGISTRO DE VIDEO
Leandro Miranda

DIREC[\O FINANCEIRA E
PROJETOS
Felipe Amado

COORDENAGAO
FINANCEIRA
Karen Silva

COORDENAGAO PROJETOS
Washington Silva

GESTAO FINANCEIRAE
PROJETOS

Através - Gestao Cultural
Estela Martins

Rafaela Alves

Salum Promogdes e
Eventos

CURADORIA MUSICAL E
DIRECAO TECNICA
Pedro Crivellari

DIREGAO DE PRODUGAO
Guilherme Sanzio

COORDENAGAOQ EXECUTIVA
Ananda Fernandes

COORDENACAO DAS
ACOES DE EXPERIENCIA
Ana Luisa Macedo

COORDENACAODE
MONTAGEM E OPERACAO
Guilherme Milan

PRODUCAO DE
OPERACOES
GASTRONOMICAS
César Ribeiro

COORDENACAO DE
LOGISTICA
Livia Gomides

COORDENACAO
EXPEDICAO FARTURA
Adriana Benevenuto

PRODUCAQ
GASTRONOMICA
Aline Ferreira
Valdelicia Coimbra
Giselle Reis

PRODUCAO GRAFICA
Giselle Mara

PRODUGAQ EXECUTIVA
Sandra Tropia

Elaine Salum

Jeanne Moreira

Tarcicio Darlan

ASSESSORA EXECUTIVA
Vanessa Maia

PRODUGAOQ ESTRUTURAL
Ricardo Reis
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