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Chef cria plataforma e, em parceria com jovens
chefs, guer abocanhar novos paladares paulistanos

m dos chefs de
cozinha mais mi-
didticos do pais,
Felipe Bronze atua
em Sio Paulo des-
de 2021, quando
inaugurou o Pipo. Agora, sua pre-

senga na cidade cresce com a Bron-
ze+, empresa que pretende criar
novos negocios em parceria com
outros chefs.

Dois projetos ja estao em fun-
cionamento. No Itaim Bibi, o Lina,
de cozinha italiana contemporanea,

foi criado a quatro maos por Bronze
e Bia Limoni, ex-Pasta Shihoma. J4
o Pipo deixou o0 Museu da Imagem
edo Som (MIS) e ganhou nova casa
no térreo do shopping Eldorado,
em parceria com Paul Cho, funda-
dor da Paul’s Boutique.
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Felipe Bronze estd em Sdo
Paulo desde 2021, quando
inaugurou o Pipo

A préxima expansio serd da
Kio Bakehouse, padaria artesanal
de Henrique Yukio, que ganhard
sete unidades dentro de hotéis Es-
tanplaza. Segundo Bronze, os chefs
parceiros participam da criacio do
conceito ¢ do carddpio, mas nao da
operagao cotidiana, conduzida pela
equipe da Bronze+. Eles recebem
royalties, enquanto os investimen-
tos podem vir de operadores parcei-
ros. “Nao ¢ franquia’; explica.

Correio da Manha

No Lina, Bronze e Limoni de-
senvolveram pratos que combinam
a experiéncia da chef com massas e
o dominio do chef sobre a brasa. O
espaguete allarrabbiata (R$ 117),
por exemplo, levakimchi tostado na
brasa. Na salada non ¢ una caprese
(R$ 68), tomate coragio-de-boi ¢
servido com améndoas fritas, strac-
ciatella, figo, estragdo e alici.

No novo Pipo, o cardé.pio retne
pratos, muitos feitos na brasa, ¢ pi-
zzas individuais 2 moda napolitana.
Entre elas estio a de cebola (R$ 66),
favorita de Bronze, e a de milho e
limao (R$ 66), que combina milho
tostado, sobrasada, coentro e limio-
ssiciliano.

A Kio Bakehouse também terd
novidades. Yukio pretende preser-
var o DNA dos folhados, mas criar
um conceito que misture padaria,
confeitaria e restaurante. Os produ-
tos serdo preparados na cozinha da
Vila Madalena e finalizados nas uni-
dades. O chefja planeja uma fabrica
para atender & expansio.

Outro brago da Bronze+ serd a
Fomo, plataforma de contetido que
Bronze define como “a CazéT'V da
gastronomia’. A ideia ¢ produzir
programas para o YouTube ligados
aos restaurantes ¢ chefs parceiros,
aproximando audiéncia e consumo.
“Vocé assiste ao preparo da receita e
sabe onde comer”, afirma.

Dono do Oro, no Rio, que
mantém duas estrelas Michelin des-
de 2018, Bronze nao pretende levar
a alta gastronomia para a Bronze+.
Seu foco sio negdcios escaldveis,
que ndo dependam da presenca di4-
ria do chef. Fred Caffarena e Cadu
Evangelisti estao no radar, embora
ainda sem contratos. Bronze vé po-
tencial para transformar a expertise
de chefs como Caffarena em marcas
maiores: “Por que ele ndo pode ter
um Almanara da vida?”
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Almoco musical

O Gabbiano, referéncia gastrondomica da Barra,
completa 17 anos com sete dias de programagio espe-
cial a partir de 25 de agosto. Ela comega com jantar a
quatro maos dos chefs Romano Fontanive e chef Igna-
cio Peixoto, do Itsary. Nos dias 26 ¢ 27, entra em cena o
tradicional menu Harry’s Bar. No dia 29, noite especial
de nhoque. No domingo, 30, a casa promove pizza com
cinema, exibindo um cléssico italiano no salao. Entre os
destaques do jantar inaugural estio tortellini de ricota
de bufala e boursin ¢ o cldssico Sgroppino de limao.

O Teva Bistrd, pioneiro em culindria vegetal
contemporinea no Brasil, completa 10 anos com
uma semana especial de comemoragdes até 21 de
agosto. A programag¢io reline menus tematicos,
promogdes e eventos, como feijoada vegetal com
roda de samba, Noite do Taco, culindria japonesa e
Noite do Burger. A casa, que recentemente passou
a servir café da manha, também apresenta novida-
des no cardépio, entre elas [imen Tan Tan, lasanha
de vegetais e acarajé artesanal.

O Roxy, em Copacabana, passa a oferecer almo-
¢o aos fins de semana, unindo gastronomia, musica
e cultura brasileira. O novo menu ¢ assinado pela
chef Katia Barbosa e retine 33 opgoes, entre cléssi-
cos afetivos, receitas de boteco e sobremesas. Entre
os destaques estdo bolinho de feijoada, picadinho
do chef, arroz de moqueca, feijoada e camaro na
moranga. Aos sibados ¢ domingos, apresentagoes
de Gui Valenga ¢ Camila Marotti embalam o almo-
¢o com MPB, bossa nova e cldssicos internacionais.




