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PESQUISA SOBRE CHEFES DE COZINHA BRASILEIROS:
Manoella Buffara

RESUMO

Filha de um fazendeiro Paranaense Manoella Buffara de 34 anos,sabe que ha tempo de arar,semear,adubar e colher. A paixao pela cozinha comecou pelo
seu pal e avo,criada no campo em meio aos animais,plantacoes de milho,e varias outras coisas,desde cedo aprendeu a valorizar o alimento da terra e os
animas. Com avo aprendeu as temperaturas ideais e pontos de cozimento. O respeito ao produto e a valorizacao do produtor viraram sua filosofia de sua
cozinha.

Usando somente ingredientes locais e artesanais. MANU como conhecido seu restaurante em Curitiba desde 2011, foi desenvolvido um trabalho uma
complexa rede de colaboradores e testes que comeca bem antes de ir para o0 campo. Onde coloca diariamente sua alma e seu coracao na chamada
cozinha autoral, sua criatividade surgem pratos de sabores e sentidos.

A casa serve um menu degustacao, com ingredientes sazonais, sucos de frutas e legumes extraidos a frio, alem das bebidas que envolvem
fermentacdo, a base de ingredientes locais como caja manga e o araca,vinhos e sobremesa.

Foram varios premios em 2013 entre eles: o premio Bom Gourmet, foi eleita chefs .

Estrelas hours concours. em 2017 a casa foi reformulada assim como seu cardapio e conceito,acho que ele precisa mudar assim como eu mudei. Em um
futuro proximo a chef Manu Buffara, estara em novo empreeendimento na cidade de New York, em parcerias com chefs internacionais.

SOBRE TRABALHO DE MANU

SOBRE MANU BUFFARA Manu , o restaurante tem um
Manoella Buffara, natural de Maringa, oeste Elabora uma cozinha autoral, onde mapa reduzido. Integra as hortas dos
paranaense, a chef cresceu em meio as plantagdes ~ C0loca alma e suas raizes, com toques de bairros perifericos de Curitba, as terras
de seu pai e pegou gosto pela terra, a ter licges  Simplicidade e delicadeza, uma ferteis em palmeiras jucara da cidade
paciencia para respeitar os ciclos naturais. ~ Verdadeira comida de terroir. Cujo objetivo de  Morretes, as  comunidades

Descendentes de italianos e libaneses, Manu diz 90 restaurante Manu, e ter alimentos de pesqueiras do litoral do Parana e mais

que aprendeu com a avé cozinheira a acreditar no ~ dualidade pela diversidade, pelo trabalho alguns produtores. O respeito ao

oréprio paladar. Avé nascido em Beirute, ensinou a de pequenos agrlcult(?res. A comida do produto e a valorizacdo do produtor Manu comanda com apuro de chef e a!ma de
ser uma ferrenha negociadora. restaurante  Manu, é uma forma de viraram a filosofia de sua cozinha, lavradora a casa que leva seu apelido na

Um dos aspectos que marcam a trajetoria de  défender a filosofia e contar as minhas trabalhando  apenas com menu  capital paranaense, aberta em 2011

Manoella Buffara, € o seu envolvimento em hortas  historias. degustagao priorizando os ingredientes Chamada de ‘uma das estrelas da
urbanas de Curitiba, ha alguns anos. Cujo projeto locais e artesanais. Recebeu o prémio ~ Proxima geragao da alta gastronomia™ pela
tem parceria com a prefeitura municipal, onde de do 50 Best com o titulo de restaurante ~ Imprensa especializada estrangeira. ~ Nas
espalhou lavouras por terrenos doados em areas mais promissor da América Latina. ~ criagoes de Manu, o trabalho envolve uma

Comandado por Manoella Buffara cujo complexa rede de colaboracbes e testes que
universo interior € muito maior que o de ~ comeca bem antes, no campo.

seu restaurante, a chef , pode passar
um ano dedicado a um rabanete negro,
a um feijao espada docinho do tamanho
de um palmo ou a outras descobertas
igualmente surpreendentes.

afastadas do centro da capital paranaense. Nesse
aspecto que a chef Manu ganhou experiéncias e
estuda aintroducao de novas especies na
alimentacao do brasileiros.

FUTURO DE MANU

E muito orgulho ver a foto da chef paranaense Manu Buffara estampada na revista Eater NY. N&o é novidade, claro, ela tem sido noticia em
varias publicacdes pelo mundo. O reconhecimento do seu trabalho tem acontecido. Mérito dela.

Porem, desta vez, a emocao € maior e aparece ja no titulo: “Celebrate brazilian chef to open first U.S. restaurant em Chelsea”.
Premiada chef brasileira abre o primeiro restaurante no bairro de Chelsea, em New York.

Quem acompanha o trabalho da chef sabe que ela toca sua carreira com seriedade e muita disposicdo. E incansavel. E ai esta o resultado.

Com certeza, vamos ouvir falar muito do “Ella Brasileira”, a nova casa, € mais ainda dela. A proposta da abertura veio dos empresarios
Michael Satsky e Brian Gefter, que procuraram a chef com a idéia.

O restaurante, que tem a previsao de abrir em julho proximo, nao sera o chamado “fine dining”, sera mais informal e tera um menu
enxuto. Serao 10 pratos e duas ou trés sobremesas, pratos para compartilhar, que irao mudar de acordo com o que o mercado e as
estacOes oferecerem.

“Vamos fazer uma cozinha autoral brasileira, simples, com o meu toque mais delicado”, diz a chef, que ira se dividir entre Curitiba e
NY, tocando os restaurantes com o auxilio da equipe daqui. Em NY, Lucas Correia comandara a cozinha e Deibd Rodrigues cuidara do

salao. “A expectativa € grande. Estamos dando um passo muito importante para as nossas carreiras”, afirma Lucas.
Se orqulhe de suas raizes, se orgulhe de sua terra. O projeto é do arquiteto brasileiro Marcio Kogan e tera a cozinha aberta para o saldo como o restaurante Manu em Curitiba. O bartender
Se orgulhe de sua familia e da sua cultura. Marcio Silva, do Guilhotina, em Sao Paulo, assinara os drinques.
Essa é a nossa maior inspiragcdo Manu acompanha as obras do novo restaurante e ainda corre cumprindo a intensa agenda de eventos no exterior, embarca nesta terca-feira

para cozinhar na Australia. Parabéns, chef, aléem do seu trabalho, segue divulgando sua cidade e seu Estado.
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