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Venha sentir as
misturas da terra.

O Projeto PIRAI FEST PALADAR - FESTIVAL DE
GASTRONOMIA E CULTURA DE PIRAI, APRESENTA-
-SE COMO UM MARCO NA PRESERVAGAO DO PATRIMONIO
CULTURAL IMATERIAL DA GASTRONOMIA, QUE PROMOVE
OS SABERES E AS TRADICOES DA LOCALIDADE E INTER-
CAMBIO COM OUTRAS REGIOES, ALEM DA VALORIZAGAO
DA MUSICA POPULAR, INSTRUMENTAL E ARTES CENICAS.
DESENVOLVER UM MODELO DE ECONOMIA DA CULTURA
NO MuNICiPIO DE PIRA( — R}, PROJETANDO E DIVULGAN-
DO OS PRINCIPAIS PRODUTOS LOCAIS, ATRAVES DA ARTE
DA GASTRONOMIA E DA VALORIZAGCAO DOS ARTISTAS DA
MUSICA E DAS ARTES CENICAS, ESTE £ O NOSSO OBJETIVO

GERAL.
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EM SUA 192 EDICAO, O FESTIVAL DE GASTRONOMIA DE PIRA[, O PIRAT
FEST, JA FAZ PARTE DO CALENDARIO DA CIDADE. O EVENTO QUE JA
VIROU TRADIGAO REUNE O BOM GOSTO, DENTRO DE UM CARDAPIO COM
PROGRAMAGAO VARIADA E SOFISTICADA, NUMA MISTURA DOS VALORES
DA REGIAO.




Da GASTRONOMIA, QUE EXPLORA o
DESENVOLVIMENTO LOCAL ATRAVES DA CRIAGCAO
DA TILAPIA E DO CULTIVO DA NOZ MACADAMIA,
AS ATRAGOES CULTURAIS, LOCAIS E NACIONAIS,
com MUSICA, TEATRO E DANCA, ATRAINDO UM
PUBLICO DE MAIS DE 100 MIL PESSOAS, NOS 3 DIAS
DO EVENTO. TODAS AS ATRAGOES SAO GRATUITAS,
ATINGINDO PESSOAS DE TODAS AS FAIXAS ETARIAS,
DISSEMINANDO ARTE, CULTURA E DIVERSAO.

ESSE ANO O EVENTO VEIO EM FORMATO DIGITAL,
RESPEITANDO TODOS 0OS PROTOCOLOS DE
SEGURANCA DO CoviD-19. DURANTE 0S TRES
DIAS DE EVENTO, ASSIM COMO NA ABERTURA DO
CONCURSO, A PROGRAMACAO SERA TRANSMITIDA
AO VIVO ATRAVES DO SITE OFICIAL DO PIRAI FEST.




CURIOSIDADES

SOBRE A MACADAMIA:

» DE ORIGEM AUSTRALIANA, A
N0z MACADAMIA SO PASSOU A
SER INTRODUZIDA NO BRASIL A
PARTIR DE 1984.

» SUA TEXTURA E SABOR REFINA-
DO DAO UM TOQUE SOFISTICADO
A PRATOS DOCES E SALGADOS.

SOBRE A TILAPIA:

A TILAPIA E A ESPECIE QUE
APARECE NAS REPRESENTAGOES
DE CRISTO, NA OCASIAO DO MI-
LAGRE DOS PEIXES.

PEIXE CULTIVADO NA REGIAO
DE PIRAI, A TILAPIA E ALTAMENTE
SAUDAVEL, DE CARNE CLARA E
LEVEMENTE ADOCICADA, COM
BAIXOS TEORES DE GORDURA E
COLESTEROL.




O QUE ACONTECEU EM 19 ANOS DO PIRAI FEST:

+ CRESCIMENTO DO NUMERO DE ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS
E DE SERVIGOS, COM MAIS DE 46 BARES/RESTAURANTES E 4 HOTEIS
INAUGURADOS;

- NESTAS EDIGOES PASSARAM POR AQUI NOMES IMPORTANTES

DA GASTRONOMIA COMO: BADARS, CESAR SANTOS, CHRISTOPHE
BEsse, CLAUDE TROISGROS E TOMAS TROISGROS, PEDRO DE ART-
AGAO, JoCcA PONTES, RICARDO LAPEYRE, FREDERIC MONNIER, VO
FARIA, LUCIANO BOSEGGIA, MARCOS SODRE, MONICA RANGEL,
PAaoLo NERONI, PIERRE LANDRY, SERGIO ARNO, TEREZA PAIM,
THIAGO CASTANHO, VITOR SOBRAL, WiLLIAM CHEN YEN, ROLAND
VILLAR, DAMIEN MONTECER E KATIA BARBOSA;

* A CADA ANO, MAIS TURISTAS PARTICIPAM DO EVENTO;
+ SEGUNDO EMPRESARIOS DA REGIAO, PARA O PERIODO DO EVEN-

TO, AS RESERVAS DE HOSPEDAGENS SAO REALIZADAS COM UM ANO
DE ANTECEDENCIA.




Gastronomia

O CONCURSO GASTRONOMICO E O GRANDE DESTAQUE DO 19° PIRA[ FEST,
QUE APRESENTA CULINARIA PECULIAR COM PRATOS T(PICOS, PREPARADAS
COM INGREDIENTES PRODUZIDOS NA REGIAO, PELOS RESTAURANTES LOCAIS,

POSSIBILITANDO QUE A POPULAGAO DEGUSTE E PARTICIPE ATIVAMENTE
ATRAVES DA VOTAGAO DOS PRATOS. CHEFS RENOMADOS IRAO COMPOR O
JURI ESPECIALIZADO DO CONCURSO, ALEM DE DAREM AS AULAS E OFICINAS
DA COZINHA SHOW.
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VENCEDORES DO 18° CONCURSO GASTRONOMICO

19 Bardo Careca Posta de Tilépia do Careca Sidinei Barbosa~Careca
LUGAR
o ) .
Baruteco Ceviche Flavio Amaral de Andrade
LUGAR
o
Armazémags Coinha de tiépia Vitor Goulart Alves
LUGAR
10
LUGAR
Harumaki de tilépia com alho-poré e chut
20 . arumaki de tlpia om aho-pord e chutney
LUGAR
o
Bistrd Casa do Manequinho Tilipia Mex Ana Paula Hack, Guilherme
NN |l Restaurante Cirne e Gustavor
1° Armazémas Caldeirada Thai Vitor Gaulart Alves
LUGAR
o - RoseliF. Gongalves e
2 Talentos Amiltom F. Gongalves
LUGAR
o
CasadoBubi lipi j imis
LUGAR perfume de frutas vermelhas
1° Bistrd Casa do Manequinho Rainha das Nozes Ana Paula Hack, Guilherme
IUINY Hotel e Restaurante Cine e Gustavo Jr

e CasadoBubi
LUGAR
2 o
2 Restaurante Verdejo Banoffee Camila Arantes
LUGAR

0 Joi e Licia Montenegro




RESTAU RANTES

CONVIDADOS




MENU DOS RESTAURANTES CONVIDADOS

Funcionamento:
Dias 22, 23 e 24/10/2021

Restaurante Reserva Aroeira
Prato: Cestinha dos Deuses

Casa do Manequinho Hotel e Restaurante
Prato: Locro de Tilapia & Moda Manequinho

Baruteco
Prato: Bolo Bisa Zizi

Food Bike Mundo Doce Mundo Crepe |
Prato: Tilapia @ Costa de Qqueijo e Macadamia com Arroz
Prato de Tomate

Principal

Restaurante Sabores e Talentos
Prato: Tilapia Grelhada com Arroz Cremoso

Verdejo Gastronomia )
Prato: Petit Gateau Recheado com Macadamia

Sobremesa Casa do Manequinho Hotel e Restaurante
Prato: Gelato Tricolori

Restaurante Sabores e Talentos
Prato: Torta Mousse de Macadamia com Chocolate

Cervejaria Zodiac
Prato: Buraco Quente

Petisco Verdejo Gastronomia .
Prato: Coxinha de Pastrami

Food Bike Mundo Doce Mundo Crepe
Prato: Corneto Tartar




PANTES

CHEFSs PARTICI




CHEFS PARTICIPANTES

CoNCEICAO NERONI

Um exemplo de sofisticacdo capixaba a italiana.

Natural da cidade de Apiacé, no Espirito Santo, Conceicéio Neroni comanda ao
lado do marido, o Chef Paolo Neroni, seu restaurante Margutta, em Ipanema, com
muita dedicacdo. O resultado de tudo isso séo prémios de gastronomia e o titulo
de Master Chef e Embaixadora de Cusine da 12 Associacdo de Chefs do litoral
do Parana.

Conseguir impor um estilo gastrondmico regional ao lado da sofisticada cozinha
italiana é coisa para poucos e bons. E fazer com que esse estilo seja incorporado
por formadores de opinido e nomes de pessoa da érea da gastronomia é um feito
ainda mais louvével. E exatamente esse status, que a capixaba Conceicdio Ghezzi
Neroni alcancou ao introduzir ao lado do marido, o chef italiano Paolo Neroni,
com o seu restaurante Margutta, em Ipanema, um dos melhores enderecos gastro-
ndémicos do Rio de Janeiro.

Com mais de 25 anos de experiéncia e de suas inimeras viagens ao exterior, parti-
cipando em aulas e exposicdes, em paises como Turquia e Peru, a empresdaria per-
cebeu o potencial da uni&o da culindria brasileira e internacional. Seu obijetivo foi
sempre a preservacdo e divulgacdo da cultura da gastronomia italiana mediterra-
nea. Hoje, sua habilidade, técnica e prética, fizeram Conceicéo reunir titulos como
2° Master Chef de Cuisine, desde junho de 2013. Em 2012 jé era Embaixadora de
Cusine. Ambos da 12 Associac@o de Chefs do litoral do Parané, que redne mais
de 500 associados reunidos entre América Latina, Estados Unidos, Europa e Asia.




CHEFS PARTICIPANTES

DALTON RANGEL

Formado em gastronomia, Dalton Rangel j& atuou em restaurantes reno-
mados do mundo todo.

Em 2008, ingressou no meio televisivo participando do primeiro Reality
Show de gastronomia da televiso brasileira, o SuperChef da Ana Ma-
ria Braga na TV Globo. Conquistou o 20 lugar entre 14 participantes. De
2014 a 2020, esteve nas telas da RecordTv, no programa Hoje em Diag,
apresentando um formato de gastronomia descomplicada para milhdes de
brasileiros.

Em 2020, comandou o quadro de culinaria do Aqui na Band, onde mos-
trou toda a diversidade do mundo gastronémico. De 2010 a 2014, teve
dois restaurantes em S&o Paulo em locais muito privilegiados. O Emiglia,
que tinha uma gastronomia inspirada na ltélig, foi aberto ao lado do Clu-
be Pinheiros, no coracdo de S@o Paulo. J& o 5meia, era um bar restauran-
te, super descolado, aberto para o piblico da Vila Boim, dreacomercial
mais nobre de Higienépolis.

Recentemente, abriu seu novo restaurante Miré, localizado no jardim Pau-

lista, préximo & Av. Paulista além de ministrar seu curso online “Renda
Extra”, que ensina pessoas a fazerem dinheiro através da gastronomia.




DAMIEN MONTECER

O chef nasceu e cresceu no Sul da Franga, iniciou sua carreira com apenas
16 anos, participou de um estagio na cozinha do Louis 15 do Chef Alain
Ducasse, no Sul da Franca, onde foi desafiado na rotina de trabalho de um
restaurante.

Formou-se em Nice e Toulon, nas melhores escolas hoteleiras do pais como
bachelor técnico em gestdo de hospedagem, alimentos e bebidas, e foi l&
que deu os seus primeiros passos na cozinha. Fascinado por esse universo a
parte, se mudou para Cannes, no estrelado Restaurante Moulin de Mougins
(com 3 estrelas Michelin), onde ndo demorou muito para perceber que era
essa a profissdo que queria seguir. Com vontade de aprender, seguiv para
Londres e Nova York. Sua trajetéria profissional tem passagem por restauran-
tes importantes da Alta Gastronomia, inclusive estrelados pelo guia Michelin.

Abracou o Rio de Janeiro como seu novo lar hé mais de 15 anos.

Por muito tempo, deliciou os cariocas no comando das panelas do restau-
rante Téréze, em Santa Tereza. Aos comandos do Restaurante Emile, no hotel
Emiliano, na orla de Copacabana e para vérias empresas no segmento de
hospitalidade, AeB nacional e internacional, a empresa DMGA conta no seu
portfélio como clientes potenciais, grandes marcas do setor de eventos, hos-
pedagem e restaurantes.

Damien Montecer ampliou seus servicos pelo pais a fora, ofereceu solucdes
para projetos novos, recentes, ou antigos de cozinhas e restaurantes, ana-
lisando espacos, equipes, equipamentos, e trouxe solucdes imediatas para
melhores performances.




CHEFS PARTICIPANTES

Isaias NERIES

O trabalho do chef Isaias Neries tem a ca-
pacidade de apresentar sempre o inespe-
rado. Em sua meméria, a primeira referén-
cia de cozinha que teve foi com sua mde,
Honorata Neres.

Ele veio de longe, de Santo Amaro da
Purificacdo - Bahia. O mais novo de dez
irm&os, chegou ainda crianca ao Rio, seu
primeiro emprego foi no McDonald’s. Na
cozinha do fast food, Isaias Neries adqui-
riu a precisdo, considerado a antigastro-
nomia mas foi la que aprendeu a disciplina
e a organizacdo que hoje usa em sua cozi-
nha, de onde saem pratos t&o requintados
quanto elaborados.

Leo COALHADA

Leo Coalhada, cozinheiro autodidata com
formacdo em cozinha contemporéneq,
empreendedor na cozinha ha 26 anos na
serra carioca.

Seus carddpios sé@o baseados na agricul-
tura familiar e ingredientes que possam
partilhar conhecimento e cultura.




CHEFS PARTICIPANTES

VITOR SOBRAL

O Chef Vitor Sobral é a grande referéncia da gastronomia nacional. Conhe-
cido pela sua forma Unica de interpretar e modernizar pratos tradicionais
portugueses, é mestre a conservar temperos e sabores tipicamente nossos.
Nascido em 1967, na margem sul do rio Tejo, enraiza a sua matriz de sa-
bores nos paladares do litoral alentejano. O seu percurso levou-o aos res-
taurantes mais conhecidos, tendo hoje os seus préprios espacos na Tasca
da Esquina, Peixaria da Esquina, Padaria da Esquina em Lisboa. E O recem
inaigurado Oficina da Esquina nos Acores, onde os produtos regionais sao
as estrelas de sua ementa. Espacos de referéncia onde Portugal se serve &
mesa com uma dose generosa de inovacdo e inspiracdo.

Pelo reconhecimento dos seus esforcos, dom e talento, o Chef Vitor Sobral
recebeu, entre muitos outros reconhecimentos, o grau de comendador da
Ordem do Infante D. Henrique, em Marco de 2006. E Chef consultor gas-
tronémico de vérias marcas de renome, como a TAP, Vista Alegre, Silampos,
Oliveira da Serra, Norge, Vinhos Paulo Laureano, entre outros, colaborando
ainda com alguns restaurantes. Além disso, prevalece a sua vontade de par-
tilhar conhecimento com os portugueses, quer seja a nivel da formacdo ou
da edicdo de livros. Inclusive o livro “ As minhas receitas de Bacalhau” no

qual se inspirou para traduzir sua participacao no Pirai Fest 2021.




CHEFS PARTICIPANTES

NATHALLIE CASAGRANDE

“Ola Migles...vou falar um pouquinho de mim e como cheguei aqui.

Venho de uma familia que sempre teve comida como um pilar de unido, minha
mée é cozinheira de mao cheia e minha irma chef de cozinha...por essa razao
sempre me senti acanhada de me arriscar na cozinha para deixar para quem
sabia melhor...até o dia que fiz meu primeiro bolo e foi amor a primeira vista...
la se foram 7 anos e esse amor s6 aumenta na descoberta de novos sabores.”

Nathalie Casagrande trabalhou 5 anos com encomendas de bolos até co-
mecar com os cursos. A sua paixdo e facilidade por comunicacéo lhe aju-
daram a desenvolver o Instagram, e assim, atrair mais pessoas para viver
essa paixdo por confeitaria. E jornalista por formagéo e cake designer por
paixdo. A mesma paix&o que fez ela abandonar a carreira de 5 anos na
indstria fashion no exterior em busca do sonho de trabalhar com doces.
Para conseguir alcancar mais alunas pelo Brasil e até no exterior resolveu
produzir suas préprias aulas através de videos, com receitas deliciosas
tiradas de um LIVRO DE RECEITAS de sua mée, que j& havia sido da sua
avé. Sua maior realizacdo é trazer conhecimento, realizacéo pessoal e
alegria para as pessoas com aulas didéticas criadas a partir de receitas
e ingredientes refinados unindo a tradicdio e a modernidade. Possui mais
de 9 mil alunas online.

“Meu desejo é que as pessoas tenham a oportunidade de se encontrarem na
confeitaria da mesma forma que me encontrei. Traz paz e quase um vicio de
melhorar e aprender novas técnicas a cada bolo. Tudo que se faz com AMOR
acaba ficando bem feito.”

Realizou seu grande sonho de estudar nas melhores escolas de gastrono-
mia da Franca e da ltdlia, tudo para trazer o melhor para suas alunas; Le
Cordon Bleu, Le Notre em Paris e Italian Chef Academy. Foram meses de
muito aprendizado, e agora, deseja lancar todo més um curso novo com
algo que aprendeu mundo afora.




CHEFS PARTICIPANTES

PAULA SALLES

E Bacharel em Ciéncias Sociais e MBA em gerenciamento de proje-
tos. Se formou nos cursos de Restaurateur Master e Chef Executivo da
Escola de Gestdo de Negécios da Gastronomia, atualmente cursa a
capacitacdio de Chef executivo no Senac.

Participou do maior talent show de culinaria do mundo, o Masterchef,
em sua terceira edicdo no Brasil em 2016, ficando entre os 7 pri-
meiros colocados, em mais de 25 mil inscritos. Chefiou o Restaurante

Uniko em 2019.

Hé 5 anos é proprietaria da Paula Salles Gastronomia, realizando
aulas, eventos, caterings e carddpios personalizados. Desenvolve
pesquisas na drea de cultura alimentar, além de atuar como produto-
ra de conteddo para digital na drea de gastronomia.




CHEFS PARTICIPANTES

CicaRoxo

E uma chef que tem como um de seus focos de trabalho o envol-
vimento com a promocdo da Cozinha Brasileira e com produtos

locais.

E graduada em Hotelaria e Turismo e especialista em Gestdo
de Restaurantes. Cica é empresdria, consultora e professora de

Gastronomia.

Através do projeto “Consultoras na Cozinha” dissemina Gestdo,
Gastronomia e Cultura pelo Brasil. Cica apresentou a séria de
gastronomia familiar da Cine Brasil TV, “A Moda da Casa” e
participou de edicdes como “Culinéria Brasileira, Muito Prazer”,
de Roberta Malta Saldanha; “Ecochefs: Parceiros do Agricultor”,
do Instituto Maniva; e “Isto ndo é (apenas) um livro de receitas
- é um jeito de mudar o mundo”, do Instituto do Amanhé em par-
ceria com a UNIRIO.




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Paula Salles - Sexta
Dia 22/10, as 14h10 Nosso Sabor

RoLE DE TILAPIA com LINGUIGA DEFUMADA E
MAscARPONE DE MACADAMIA coMm QUEIJ0 CANASTRA

4 porcdes / tempo de preparo : 1h (mais tempo de molho e tempo de marinada)

Rolé de tilapia

4 filés de tildpia

200g de linguica suina defumada

2 limées sicilianos

1 dose de vinho branco

Sal e pimenta do reino branca a gosto
Endro dill & gosto

2 colheres de sopa de manteiga.

Tempere os filés de peixe com vinho branco, raspas e suco de limdo, sal, pimenta e
emendei dill picadinho. Deixe marinar por 1 hora. Corte a linguica em 4 pedacos e abra
cada peda¢o ao meio, no sentido do comprimento. Dele em frigideira com um fio de
azeite. Em um plastico filme, coloque o filé temperado, acomode um pedaco de linguica
no centro, enrole e feche o plastico como se fosse uma bala. Asse em forno pré-aqueci-
do a 150° por 25 min. Desembrulhe, pincele manteiga sobre os rolinhas e asse por mais
10 min para que fique levemente dourado.

Reserve.

Mascarpone de macadamia

1 xicara (chad) de macadamia crua

1/iméo siciliano em raspas e sumo

Sal marinho, pimenta do reino branca a gosto
4 colheres (sopa) de azeite extravirgem
2509 de creme de leite fresco

1 colher sopa de manteiga

1 colher de cha de cebola em p6

Coloque a macadamia de molho por 8 horas. No liquidificador, bata a macadamia
hidratada com um pouco de dgua, azeite extra virgem, pimenta moida, sal marinho,
cebola em pé, raspas e sumo de liméo. Acrescente o creme de leite fresco, a manteiga
e o queijo, bata mais um pouco.

Reserve.

Para montagem do prato, pegue o rolinho de peixe e faga um corte diagonal para
dividir cada filé em 2 pedagos. Aquega o mascarpone, e guarneca os rolinhos.

Decore com cebolette e flores comestiveis.




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Cica Roxo - Sexta
Dia 22/10, as 15h10 Cozinha SEBRAE

CASQUINHO DE TiLAPIA A0 CAPIM SANTO
Rendimento: 5 por¢des | Tempo de preparo: 30 min

INGREDIENTES

Tildpia 200g

Sal 10g

P&o sem casca 809

Cebola roxa em cubinhos 209
Alho picado 5g

Tomate em cubinhos 80g
Pimenta dedo de moca picada 3g
Leite de coco 200m/

Azeite 20ml

Tempero de capim santo 309
Coentro, manjericdo, salsinha e farofa de macadamia para finalizar

PREPARO:

1- Seque a tilapia com papel toalha e polvilhe dos dois lados com metade do sal.
Reserve na geladeira por 20 minutos e depois corte em cubos;

2 - Rasgue o pdo e umedeca com metade do leite de coco;

3 - Aqueca o azeite em uma panela sobre fogo médio baixo;

4 - Refogue a cebola e o alho com o sal;

5 - Junte o tomate e refogue por alguns minutos;

6 - Adicione os cubos de peixe;

7 - Junte o pdo umedecido, a dedo de mocga, o restante do leite de coco e o
tempero de capim lim&o e cozinhe por mais 2 minutos.

8 - Transfira para as combucas e finalize com a farofinha de macadémia e as ervas

TeEmPERO DE CAPIM SANTO

Ingredientes: Preparo:

Pimentao verde em cubos 50g 1- Aqueca as sementes de cominho
Pimenta dedo de moca em cubinhos 20g em uma frigideira seca até sentir seu
Cdrcuma picada 2g aroma;

Gengibre ralado 5g

Cebola em cubos 209 2 - Bata no liquidificador a cebola,
Coentro 20g alho gengibre, pimentdo e curcuma;
Salsinha 209

Manjericdo 20g 3 - Adlicione o gelo e as ervas mal
Capim limdo 20g picadas e bata até ficar homogéneo.

Alho sem casca 10g

Semente de cominho 1g
Semente de coentro 1g

Lim3o taiti casca ralada de T unid.
Gelo 10 pedras




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Leo Coalhada - Sexta
Dia 22/10, as 16h Comida de Familia

ARANCINI DE TILAPIA E MACADAMIA
coM PASSATA DE TOMATE

INGREDIENTES

500g Arroz branco cozido e temperado em modo basico, morno ou de preferéncia
dormido

300g Tilapia - pode ser as bandas finas ou aparas de outras preparacées
300g Macadéamia

300g Farinha de rosca ou de p&do dormido

100g Acafrdo em po

Azeite - o quanto baste

Sal e pimenta do reino para moer na hora - a gosto

500g Tomates maduros

50g Orégano

2 unidades de Cebola branca

200g Creme de leite

4 unidades de Ovos

Oleo para fritura - o quanto baste

MODO DE PREPARO

Tempere com sal, pimenta e parte do acafrdo os pedacos de tilapia e frite no

azeite até dourar, reserve em uma bacia (bowl) e amasse com um garfo, misture a
macadamia triturada na faca e reserve para esfriar.

Em uma panela coloque os tomates e as cebolas em brunoise, para refogar em azeite,
junte o orégano e, em fogo baixo, deixe cozinhar acrescentando agua aos poucos até
formar um molho; se necessario use um liquidificador para ajudar no processo.

Para o preparo dos arancinis, utilize o arroz em temperatura morna, se estiver dor-
mido, reaqueca aos pouco, acrescente o creme de leite para manter ele Umido e
ligeiramente aquecido, para formar as bolinhas com a méo, recheando com a mistura
de tilapia e macadamia temperada ou misturando ao préprio arroz; feche as bolin-
has , aperte-as com as duas mé&os e passe na mistura de farinha de rosca ou de p&ao
dormido nos ovos batidos, novamente na farinha temperada com sal e pimenta e um
pouco de acgafrao .

Frite em 6leo quente até dourar e sirva sobre a passata de tomates ainda quente




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Nathalie Casagrande - Sabado
Dia 23/10, as 14h10 Aula infantil

CAsINHA DE BiscoiTo
Massa Baunilha

2409 de manteiga sem sal - gelada
180g de agucar refinado

1 ovo grande

1 colher de extrato de baunilha

1 colher (ch3d) de canela em po
4809 farinha de trigo peneirada

1 pitada de sal

Modo de preparo

Na batedeira com a péa (raquete) adicione (manteiga, agucar).
Adicione o ovo e a baunilha (bata mais um pouco).

Adicione a farinha com a canela.

*N&o bata demais, a massa tem que ser firme e ndo fofal!

O ponto certo é quando ela estd homogénea e ndo gruda mais

nos dedos Faga uma bola, envolva no plastico filme e leve para gelar

por 30 min antes de abrir a massa!




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Vitor Sobral - Sabado
Dia 23/10, as 15h10 Receitas Além do Mar

BACALHAU com MACADAMIA

Postas altas de bacalhau demolhado - 2kg
Cebola em gomos - 200g

Alho laminado - 5 dentes

Batatas novas descascadas - 1,2kg
Cenoura descascada em metades - 5009
Nabo em gomos - 3009

Macadémia - 100g

Cravinho - 4 unidades

Alecrim - 2 hastes

Azeite virgens extra - 2d/

Sal marinho tradicional - q.b.

Guarni¢do

Grelos - 500 g

Salsa picada - 4 colheres de sopa
Vinagre de vinho branco - q.b.

Coloque o azeite, as améndoas, o cravinho, o alecrim a cebola e o alho e as batatas
num tacho largo, de preferéncia de ferro, no meio da cozedura das batatas, adicione
as cenouras, pouco depois, coloque os nabos e, passado 5 min, o bacalhau.

Deixe cozinhar em lume brando, por fim, adicione os Grelos, a salsa picada e perfume
com o vinagre de vinho branco e macadamia picada.

Notas: Todos os legumes vao cozinhar com a sua prépria dgua no azeite; assim como
o bacalhau, este prato tem de ser feito em lume brando e, no caso de ter dificuldade
em saber a cozedura certa dos legumes, utilize um palito.




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Isaias Neries - Sdbado
Dia 23/10, as 16h10 Nossa Heranga:

Temperos e Ervas

TiLAPIA GRATINADA cOM MACADAMIA
E Flos DE LEGUMES

Ingredientes: 4 por¢des

4 files de Tilapia de 200g cada
120ml/ de vinho branco

120 ml de caldo de legumes
Sal e pimenta a gosto
Manteiga para untar o tabuleiro

FIOS DE LEGUMES

409 de abobrinha cortada em formato de espaguete
40g de chuchu

10ml de azeite de oliva

5 gr picados

40g de cenoura cortada em formato de espaguete
3g de tomilho fresco

39 de orégano fresco

3g de manjericao

40g de repolho roxo

30g de manteiga clarificada

Pimenta do reino a gosto

Sal a gosto

Cobertura

100gr de miolo de p&o de forma sem a casca
60gr de manteiga sem sal

60gr de queijjo gruyére ralado

50gr de cebola picada

50gr de macadamia picada

Decoragdo
Mix de Broto

PREPARO

1- Legumes

Cozinhe o espaguete de legumes em agua fervente por 2 minutos. Em seguida passe em agua
gelada e reserve. Em uma panela grande, aquec¢a o azeite e doure o alho. Junte a manteiga e as
ervas, tempere com sal e pimenta. Na panela, refogue os legumes cortados em formato de
espaguete, por 1 minuto. Envolva delicadamente.

2 - Cobertura

Passe os cubos de pao no liquidificador. Refogue a cebola picada com a manteiga sem dourar,
adicione a macadamia o pao e misture bem. Resfrie a massa na geladeira por 10 minutos, retire e
acrescente o queijo ralado e leve novamente a geladeira por 10 minutos. Em uma bancada, abra
um saco plastico, ponha 50gr cubra com outro saco plastico e abra a massa com o rolo e com
cortador redondo corte e reserve. Tempere a tildpia com sal e pimenta e cubra com a massa ja
aberta e cortada formando uma escama e disponha em uma assadeira untada com manteiga.
Acrescente o vinho branco ao lado dos filés. Asse em forno quente a 180°C por 12 minutos ou
até que ficar levemente dourado.

MONTAGEM DO PRATO
Coloque a tildpia no centro do prato, os fios de legumes no outro e decore com os brotos.




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Damien Montecer - Domingo
Dia 24/10, as 13h Técnicas que dominam

o mundo

GRAVALAX TILAPIA

INGREDIENTES

Tkg de file de tilapia

5009 de acucar mascavo

250g de sal

Maco de endro (dill) picado

10g de pimenta-do-reino branca em grdos
1 colher sopa de cachaca

1limé&o taiti

P&o de fermentacdo natural

Picles e alcaparras a gosto

Cream cheese a gosto

MODO DE PREPARO

Lavar bem e secar os filés de peixe, em uma vasilia colocar sal, acucar,
endro dill picado, raspas de limdo, pimenta quebrada e a cachaca .
Misturar bem e cobrir os peixes durante dez horas. Depois lavar e secar os
filés de novo, fatiar finalmente o peixe e colocar numa torada de pdo com
cream cheese misturado com lim&o chamado de creme azeido, salpicar
essa torada de peixe com picles e alcaparras para dar um contraste, servir

com limé&o fatiado.




RECEITAS
PALCO COZINHA SHOW

Chef Conceicao Neroni - Domingo
Dia 24/10, as 13h50 Italia, suas massas,

nossas massas

TiLApIA CAIGARA

4 porgoes

INGREDIENTES

4 filés de tilapia

500 ml de creme de leite fresco
200g uva verde sem caro¢co
509 de urucum

300g de manteiga

400ml de azeite

Sal

40g acafrdo da terra

200g macadadmia granulada
4009 camarédo limpo

2 macgos de rucula

500g spaghetti

509 pimenta biquinho

Salsa

Sal

MODO DE PREPARO:




Cultura

O CARDAPIO VARIADO DE ATRACOES ARTISTICAS E
CULTURAIS SEDUZ O TURISMO, O DESENVOLVIMENTO
E O ORGULHO POPULAR, ATRAVES DO ARTESANATO,
DANCA E MUSICA.

COM GRANDE ENVOLVIMENTO DO PUBLICO LOCAL,
AS ATRAQ@ES SAO UM VERDADEIRO HINO DE LOUVOR
AOS BONS FRUTOS, AS COISAS TELURICAS DA REGIAO
E, ORGULHOSAMENTE, RECONHECIDAS COMO SENDO
SUAS RIQUEZAS NATURAIS.

OS DIVERSOS SHOWS MUSICAIS, BANDAS E ARTISTAS
DE RENOME NACIONAL COMPLEMENTAM O ROTEIRO
DA PROGRAMAGAO.




Envolvimento

O VALE DO PARAIBA E UMA REGIAO QUE FICA EXATAMENTE ENTRE
SA0 PAULO E RIO DE JANEIRO, DENTRO DA MEGALOPOLE FORMA-
DA PELAS DUAS CAPITAIS, COM 700 MIL HABITANTES EM NOVE CI-
DADES NO LADO FLUMINENSE - FORTEMENTE IMPACTADOS PELA
COMUNICAGAO DO EVENTO.

A PRINCIPAL CONTRIBUIGAO DO PATROCINIO DO 19° PIRAT FEST E
O LEGADO SOCIAL DO PROJETO PARA A REGIAO. O EVENTO GERA
IMPACTOS ECONOMICOS POSITIVOS, ESTIMULA A PRODUGAO DA
CULTURA REGIONAL, INCLUI AS CIDADES DO INTERIOR NA AGEN-
DA DE DESENVOLVIMENTO DO ESTADO E CRIA UM ESTIMULANTE
AMBIENTE SOCIOEDUCATIVO, ALEM DE POSSUIR UM ALTO VALOR
MERCADOLOGICO.

ESTA E A NOSSA IDEIA PARA A PROMOGAO DO 19° PIRAIFEST —
EDIGAO 2019%2020, QUE TEM, ACRESCIDA A SUA TAO BEM-SUCE-
DIDA TRAJETORIA, NOVIDADES QUE VAO DESDE O REDESENHO DE
SUA MARCA ATE UMA NOVA LINHA CONCEITUAL, QUE ENALTEGA
NAO APENAS O EVENTO, BEM COMO TUDO QUE ADVEM DO VALE
DO PARAIBA FLUMINENSE.




Programacao Musical

Nana Barcelos (18h40)

22 T4Pop (19h40)

ouT

(SEXTA)

Capital Elétrico (20h40)
18h30as 23h

Sound Road (22h30)

* Os horarios das programacdes individuais sdo previsdes sujeitas a pequenos ajustes



PALco CULTURAL

Instrumental Café Brasil (18h40)

Maria Clara Valle e Diego Zangado
23 convidam Paulo Mauricio (19h40)

ouT

(SABADO)

Premiagao do19° Concurso
Gastrondémico Piraf Fest Paladar (20h40)

18h30as 23h

Renato Teixeira (21h30)

Gersinho e Bruno
Voz, violdo e percussao (16h)

24

ouT Nilze Carvalho (17h)

(DOMINGO)

16has21h
S6 Por Acaso (19hs50)
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Patrocinio:
N Secretariade }ff' GOVERNO DO ESTADO
@ Light &% {%j} RIO DE JANEIRO

Realizagéo e Produgéo Apoio:

ssvalle sesrae  tapi)

WWW.PIRAIFEST.COM.BR

 CRIME VENDER, FORNECER, AINDA QUE GRATUITAMENTE OU ENTRE ARROS OU BEBIDAS ALCOOLICAS A MENOR DE 18 ANOS;
CENSURA 16 ANOS.

PENA: DETENGAO DE 02 (DOIS) A 04 (QUATRO) ANOS E MULTA, ART. 243 DO ESTATUTO DA CRIANGA E DO ADOLESCENTE.

BEBA COM MODERAGAO






