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HALLOWEEN: Giulia Bonomi ensina L O PAO DE QUELJO:
tecnicas de rosto humano. ’J o Receitas e variacoes ineditas para
! E mais: Cupcakes e Bem-casados vocé vender ainda mais
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VOCE JA VIU PADARIA SEM PAO DE QUEIJO? A REVISTA PADARIA 2000
MOSTRA COMO VOCE VAI GANHAR SEUS CLIENTES PELO CHEIRO

ergunte para qualquer um

que tenha familia de origem

rural, especialmente de Mi-

nas Gerais. Nao precisa nem

perguntar, s cite que gosta
muito de pao de queijo e que estd pro-
curando pela receita ideal para fazer em
casa. Todo mundo - TODO MUNDOD -
tern wma avd que tinha uma receita de
pac de queijo, que era da familia e foi
passando entre as geracdes e, se niac
se perdeu na Gltima geragao, ficou com
aquela tia que continua 13, na fazenda,
servindo a deliciosa iguaria no café da
manhd e no chd da tarde, junto com
aquele café fortissimo e aquele leite
quente.

O Brasil nao ¢ mais um pais rural e
varias tradicoes foram se perdendo com
o tempo, enquanto as armacgdes de ferro
passaram a sustentar o cimento & o8 ar-
ranha-céus tomaram conta do horizon-
te, mas, apesar daquela receita maravi-
|hosa ndo ser mais a da sua avo, o pao de
queijo & encontrado no café da manha
dos brasileiros em sua segunda casa: a
padaria.

E af que entra a Revista PADARIA
2000, sempre ajudando as padarias a
manter o interesse do cliente em seus
produtos, Como? Nesta edicdo, temos

uma breve historia do pdo de queijo e
um exemplo criativo. o da Le Vin Bou-
langerie, que passou a servir um equi-
valente francés para nao sair de suas
raizes, ao mesmo tempo que atende i
demanda quase insacidvel de seus clien-
tes, a maioria brasileiros, pelo produto.

Além disso, Carlinhos Cardoso e Ro-
berto Augusto - este Gltime, mineiro le-
g!’timo - nos trouxeram diversas varia-
¢oes da receita e usos da massa de pdo
de queijo, para enriquecer a sua vitrine
e trazer ainda mais clientes através do
paoc de queijp. E aguarde, porque, no
proximo més, os dois ainda trardo mais
receitas e faremos um giro pelo Brasil,
mostrando mais cases de sucesso com
péo de queijo.

Além deste queridinho do Brasil, ain-
da ternos a CAKE 2000 de Halloween,
com Giulia Bonomi e Letleia Orenga,
além dos bem-casados de Juliana Vieira,

Ma confeitaria e chocolateria, os no-
mes da edigao sao Marco Sigueira, Lilian
Furuuchi - vocé precisa ver esta meni-
na aplicando a glacagem! -, Cleber Sena,
Abner Ivan e, claro, Renata Arassiro,
fechando com chave de ouro esta edicdo
de produtos sensacionais. E al, vamos
encher as nossas vitrines?

Luiz Salles, Editor I
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0 FRANCES NO GOSTO
BRASILEIRO

PARA ATENDER A DEMANDA DOS BRASILEIROS SEM SAIR DE SUAS RAIZES FRANCESAS, A | F VIN IMPORTOU UMA
RECEITA, QUE ACABOU ELEITA COMO UM DOS MELHORES PAES DE QUEWO DE SAO PAULO

=

uando pensamos erm pao
de queijo, vem as nossas
cabecas um produto tipi-
camente brasileiro, feito
a partir do biscoito de
polvilho, g € extraide da mandioca,
ingrediente tipico de terras tupiniquins.
como aprendemnos no texto das piginas
anteriores. O que, entdo. a Revista PA-
DARIA 2000 teria ido fazer na Le Vin,
padaria tipicamente francesa, inaugura-
da em 2008 e com sua primeira loja no
bairro dos Jardins, na capital paulista?

A Le Vin afirma que sua Boulangerie
é exclusivamente francesa. Tanto gue,
na mesma rua, sao trés estabelecimen-
tos, muito bem caracterizados, separan-
do Boulangerie, Patisserie e Bistrd, indo
bem na contramao da tendéncia brasi-
leira, em gue a padaria abarca todos os
servicos, se tornando um polo gourmet.
Mas existe um produto na Le Vin que
lestivernos |4, para testemunhar) “eva-
pora” assim que sai uma fornada e chega
as prateleiras: o pao de queijo.

Eleito por diversas publicactes, entre
jornais e revistas sermanais, um dos me-
lhores paes de queijo de Sio Paulo/SP. o
produto, na realidade, tem outro nome:
Pain Gougére. O pio tem, mesmo, ori-
gem francesa e, assim como o nosso pao
de queijo, que nasceu do biscoito de pol-
vilho, o Pain Gougére tem crigem numa
massa seca tipica da Franca: a Piate au
Choux (ou massa de bomba, para nos)

O responsivel pela introducgio do
Gougére ao carddpio da Le Vin foi um
brasileiro. Com onze anos (ndo conse-
cutivos) de casa, David Anderson pes-
quisou muito e percebeu o potencial
IMPORTADA A receita do Pain Gougére pode ser francesa, mas atendeu perfeitamente & comercial do produto, que se assemelha-
demanda por pdo de queijo na Boulangerie Le Vin va muito ao nosso pao de queijo. “Pes- »

28 |Revista PADARIA 2000 | Set 2015



PRINCIPAIS | PAO DE QUENJO

“A diferenca € que ndo
usamos o polvitho nem o
queijo meia cura, que sao
tradicionais aqui do Brasil. No
lugar, utilizamos a farinha de
trigo e o queijo Gruiere, além
do leite e dos ovos”

David Anderson, Chef Boulanger
responsavel pela Le Vin

quisamos, procuramos por esta receita
e adaptamos até chegarmos ac pdo de
queijo que temos hoje, aqui®, conta Da-
vid. "A diferenca é que nio usamos o
polvilno nem o queijo meia cura, que
sdo tradicionais aqui do Brasil. No hugar,
utilizamos a farinha de trigo e o queijo
Gruiere, além do leite e dos ovos”, des-
creve, "La na Franca. eles nio tém es-
tes ingredientes nacionais, entdo, eles
usaram a pate au choux como base,
tiraram o aclcar e adicionaram o quei-
jo. chegando a esta receita. Quando eu
trouxe para a Le Vin, meu trabalho foi
50 adaptar a receita e acertar as propor-
cdes, para chegar a este resultado, que
fez muito sucesso’, conta.

Como & uma receita diferente do pao
de queijo vendido por todo o Brasil, a
Le Vin correu o risco de nio agradar ao
paladar dos clientes, mas arriscou e aca-
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bou acertando na mosca. “No comego,
foi mais pela curiosidade. Depois, aca-
baram gostando e virando fas. O pesso-
al ndo abre mao do pao de queijo”, conta
David, orgulhose do produto que fabrica
trés vezes ao dia.

*Més fazemos uma fornada logo pela
manha, as sete, outra ao meio-dia e mais
uma as quatro da tarde’, conta. Nés tes-
temunhamos o desejo dos clientes pelo
Gougére. Chegamos 4 Le Vin s trés da
tarde e, enquanto faziamos a entrevista,
aguardidvamos a saida do pac de quei-
jo. para fazermos folos para a revista.
Chuando terminamos de entrevistar Da-
vid, ja eram quatro e cinco e s6 haviam
quatro Gougére na cesta. Quase ficamos
sem a nossa foto. "Nés fazemos cinco
quilos por dia”, conta David, "e, no final
de semana, aumentamos para sete qui-
los”,

E improvével que a re-
ceita do Gougére tenha
nascido a partir do pao
de quetjo, Com a receita
francesa datada do sécu-
lo XVIII, as semelhancas
entre o pio brasileiro e
o servido na Le Vin pa-
recem, [E':'I].].TLE']'ltE. uma
grande coincidéncia, mas o
Gougére caiu no gosto dos
meradores e trabalhadores
dos Jardins e dos arredores
das outras lojas da Le Vin. espalhadas
por 5io Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia,
se tornando “uma versio” de sucesso do
nosso querido plo, provando que o im-
portante, sempre, € utilizar ingredientes
de qualidade e ter atengao aos clientes.

Mesmo tendo as amarras de so ser-
vir produtos de tradicdo francesa. a Le
Vin encontrou uma maneira de atender
4 demanda brasileira por pio de gueijo,
seIn sair de suas raizes.

Le Vin
Al Tieté 184 - Jardins
Tel: 11 3081-3924 - 540 Paulo/SP r




