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PATROCINADORES

DESTINATARIOS

O Workshop dirige-se a Chefes de Cozinha,
Docentes e Estudantes de Escolas de Hotelaria,
Profissionais do Sector Alimentar e Gastronomos.

INSCRICOES E PRECO

As inscricdes deverdo ser feitas através do envio da
Ficha de Inscricdo que se encontra neste folheto
para os contactos indicados em baixo ou via e-mail
(com a informag&o solicitada na ficha de inscrigcdo) e
serdo consideradas por ordem de chegada.

Numero limite de participantes: 24

Custo da inscricdo: 150,0€ (IVA incluido)
(com direito a documentagdo, amostras de material e
café)

Prazo limite para a aceitacdo da inscricdo: 15 de
Novembro de 2005.

Nota: As inscri¢cdes serdo consideradas vélidas apos
recepgdo do pagamento.

A inscricdo deverd ser feita preferencialmente via e-
mail (com a informacdo solicitada na ficha de
inscricao).
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SEMINARIO TEORICO-PRATICO

GASTRONOMIA MOLECULAR:
DO LABORATORIO PARA A COZINHA

UTILIZACAO DE ALGINATOS E DE AZOTO
LIQUIDO NA CULINARIA

23 DE NOVEMBRO DE 2005




APRESENTACAO E OBJECTIVOS

Apresentacéo

Cozinhar tem sido considerado uma arte baseada na
criatividade, na intuicdo e na experiéncia. Esta visdo
comega a mudar e, hoje, também é reconhecido o
interesse de uma abordagem mais cientifica, de
forma a optimizar resultados, a introduzir novas
técnicas e equipamentos e a dar suporte ao
processo criativo.

Este seminario esta integrado no ciclo de acc¢des de
formacéo dirigido a Chefes de Cozinha iniciado em
Marco de 2005 e promovido pelo Instituto Superior
de Agronomia, através do Centro de Botanica
Aplicada a Agricultura e da INOVISA. O objectivo
destas accdes é a divulgacdo das técnicas mais
recentes e inovadoras usadas na cozinha e

desenvolvidas por equipas de Chefes e Cientistas.
Neste seminario seréo abordados dois temas:

1) Os alginatos, agentes gelificantes que
permitem a preparacdo de “bolinhas”
(esferificacéo), idénticas as que constituem
0 caviar, com sabores ndo convencionais-

2) O azoto liquido, que provoca um rapido
abaixamento de temperatura, permitindo
assim a preparacdo quase instantdnea de
gelados, de textura garantidamente
aveludada, e outros efeitos espectaculares.

O seminario terA uma componente tedrica, onde
serdo revistos alguns conceitos basicos e sera
prestada toda a informagdo técnica sobre os
produtos em questdo e sobre a sua aquisicdo no
mercado. Seguir-se-80 sessfes praticas com
demonstragcées, conselhos de seguranca e
exemplos do uso destas técnicas em cozinha.

Objectivos

O Instituto Superior de Agronomia, através do
Centro de Botanica Aplicada a Agricultura e da
INOVISA, esta a promover um ciclo de ac¢bes de
formacéo dirigido especialmente a Chefes de
Cozinha e orientado para a introducdo de
metodologias inovadoras e para a discussdo de
problemas técnicos com que os Chefes se debatem.
A organizacdo destas accdes estd a cargo de
cientistas que integram a actividade “A Cozinha é
um Laborat6rio” da Agéncia Ciéncia Viva e que nos
Gltimos anos se tém debrucado sobre a Gastronomia
Molecular.

O primeiro seminario foi orientado para metodologias
associadas a gelatinas. O que agora apresentamos
esta orientado para outras metodologias: preparagéo
de “caviares” com varios sabores a base de
alginatos (esferificagao) e utilizagdo de azoto liquido
que, entre outras coisas, permite preparar gelados
no minuto, a vista do cliente. Futuros temas irdo
depender dos interesses manifestados pelos
participantes.

PROGRAMA E HORARIO

Programa

Sumario

- Breve introdugdo a Gastronomia Molecular

- Apresentacao dos alginatos:
Origem
Propriedades
Manuseamento de alginatos
Preparacgédo de alimentos em pequenas
esferas (“caviares”)

- Apresentacgao do azoto liquido
Propriedades
Manuseamento do azoto liquido
Precaugfes na sua utilizacéo
Sugestdes de utilizacdo

Horario
14:30 - Entrega da documentacao e apresentacao
14:45 - Os alginatos e a sua aplicagdo na culinéria

15:15 - O azoto liquido e a sua aplicagao na
culinaria

15:30 - Café

16:00 - Sessdes praticas:

— Manuseamento dos alginatos e preparacéo de
diferentes “caviares”

— Manuseamento do azoto liquido e alguns
exemplos de aplicagdo na culinéria

18:30 - Encerramento

Os seminéarios decorrerdo numa sala do [ISA
preparada para 0 manuseamento dos ingredientes
usados em cada sesséo.



