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Chef de Piracicaba fica entre os
finalistas de concurso nacmnal

Drvulgacdo

O chef de cozinha Marce-
lo Porta ficou entre os trés fi-
nalistas do Segundo Concur-
so Jovem Chef 2012, reali-
zado pelo site Armazém das
Especiarias em parceria
com a Sococo. Campeao da
edicao passada, Marcelo foi
classificado na categoria
Prato Principal com a recei-
ta de Bacalhau, Cinco Cocos
com Queijo Brie e Geleia de
Damasco com Pimenta.

O concurso recebeu cer-
ca de 350 receitas de todo o
pais, que tinha como ingre-
diente obrigatorio o coco.
Uma comissao de jurados foi
encarregada de selecionar 10
pratos entre as categorias
Entrada, Coquetéis, Prato
Principal e Sobremesa, sen-
do que, trés finalistas que ti-
veram a chance de cozinhar
suas receitas para a degus-
tacao do juri especializado.

A receita finalista utilizou
ococodecincoformas: leitede
coco, aguade coco, cocoralado
seco, coco seco in naturae Oleo
de coco. De acordo com Porta,

a geleia de damasco com pi-
menta trazum toque diferen-
te para a receita. "O sabor in-
crivel da geleia vem do ardor
leve e gostoso, uma das sensa-
coes do prato. A pimenta des-
perta outros sentidos nas pes-
soas, trazendo varias sensa-
cOes em uma tnica degusta-
cao", destaca o chef.

FORMACAQO - Chef In-
ternacional formado pelo Se-
nac Gande Hotel Sao Pedro e
gastronomo pela Universida-
de Metodista de Piracicaba/
SP, Marcelo Porta iniciou sua
trajetoria na gastronomia
como um prazer pessoal e
hoje atua em eventos como
Personal Chef. Em 2012,
venceu o Brazilian Food Ex-
perience (BFE), na catego-
ria Prato Salgado, tornan-
do-se representante do Bra-
sil na 162 Americas Food &
Beverage, em Miami.

Em 2013, o chef de cozi-
nha tem planos internacio-
nais. No més de maio, ele
participara do National Res-
taurant Association (NRA)

Show, uma feira para exibi-
coOes e contatos profissionais
em Chicago, e retornara a
Miami para participarda 172
Americas Food & Beverage.
Segundo Porta, a criacao
dereceitas exclusivas e a har-
monizacao de novos palada-
res sao fruto de técnicas apu-
radas e conhecimentos da
gastronomia mundial, aco-
plados a utilizacao de sabo-
res originalmente brasilei-
ros, mas que agradam a to-
dos os gostos, se tornando
diferenciais de Marcelo.



