LEONARDO BOTTO

CHEF DE COZINHA



BIO

Léo Botto se dedica a evolugao da
consciéncia alimentar por meio da
comida. Para ele, a cozinha é uma
forma de compreender e de se
relacionar com a natureza e a
cultura. Dai a busca por
ingredientes sustentdveis produzidos
localmente e por técnicas que os
valorizem. Aos 40 anos, ja

foi garcom, mordomo e gerente até
RESTAURANTER passar ao fogao. Tornou-se chef como
braco direito de Paola Carosella, no
Julia Cocina, passou por
restaurantes renomados, como
Gero,Martin Fierro, La Frontera e Il
Buco (Nova Iorque), foi chef e sécio
do Grupo Chez (Chez Mis, Chez
Lorena, Casa Nero e Chez Oscar).
Hoje, defende a culinaria natural em
tours gastronomicos (as Expedigdes

ao Léo), eventos e no projeto do seu
novo restaurante autoral, o Boto.
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Cogumelos e
Cogumelos dacidade sao
da cidade sao ;ggtsrt(ifml
aposta para
gastronomia

Chef coleta fungos no Pacaembu; na
zona sul, espécies da Mata Atlantica
podem impulsionar produgao rural

iella cubensis prep: por Leo Botto com éleo virgem de coco, sal e e mel

Em matéria de jan de 2021, pagina

CLIPPING inteira da Folha de SP os

cogumelos que o chef colhe sao
apontados como a vanguarda 100%
paulista da alta gastronomia.

https://www1.folha.uol.com.br/amp/comi
da/2021/01/cogumelos-silvestres-paulista
nos-sao-aposta-para-a-gastronomia-do-fut
uro.shtml



https://www1.folha.uol.com.br/amp/comida/2021/01/cogumelos-silvestres-paulistanos-sao-aposta-para-a-gastronomia-do-futuro.shtml
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0 melhor roteiro de Sao Paulo
62a12desetembro de2019

Ambiente do
restaurante Boto

Pinheiros no plural

S6 neste ano sao 56 novos enderegos dos mais variados
estilos para comer, beber e badalar no bairro pig.6

shows Festival Coala retine artistas novatos e consagrados no Memorial pag. 41
especial Shell Open Air exibe de ‘ET. a 'Vingadores' em telona no Jockey pig. 49

Entrada do restaurante Boto tem mandioca na pedra, p6 de couve e mel nativo sunc so

Boto tem menu autoral baseado no fogo

0 cantinho da Conego Eugénio Leite que  poucoconhecidos. Umbomexemploéoacém

por anos teve como princ
turna o boémio Boca de Ouro est
ando —abriu, ha trés semanas, o Bolo do
chef Leo Botto.
Dono de um cur iculo respeit:

(onduonnhou com Paola Crosella), Gero, La
ontera e grupo Chez (do qual também foi
0), Botto inaugura sua
pria com um menu .nunm[ b:
Ele usa diferentes equipamento: pan\ ex
plorar variados processos em re

preparado em defumagdo aberta, servidos
bre chips de card-moela (R$ 24), um tubérculo
que lembra a batata.

Amaior parte dos pratos principais sio pe-
didas compartilhadas. Hi o moqueado do dia
(R$ 170) e o corte bovino disponivel (R$ 120),
entre outros. Os acompanhamentos, como
0 arroz-cateto com couve-flor da (RS 18)
sao pedidos a parte. Nas op¢oes individuais,

o nhoque de batata ao molho de queijo e
farofa de pao (R$ 52). MC
R. Con. Eugénio Leite, 1152, tel. 30321029, Ter. a qui.: 19h 35 24h. Sex
esib:19hath $855 &

fazemuso de ingredient mums deles

Gino

Aberto na tltima semana, o wine-
bar tenta nao desviar o foco de sua
selecdo rotativa de vinhos e, por
isso, tem apenas tabuas de queijos
e embutidos na ala de comes —em
breve, 0 menu sera complementado
com opcdes do mar. Sente no
balcio para conversar com o dono,
Gianluca, um romano que deixa
transparecer sua paixao pela bebida
enquanto explica minuciosamente
as ofertas do dia. Podem aparecer,
entre as taqas, o branco Verdicchio
Le Vaglie e o tinto Domaine Fanny
Sabre Bourgogne.

R Conego Eugénio Leite, 1164, 5/ tel.

40 pessoas. Ter. e qua.: 18h 3s 23h. Qui.
sex.: 18h as 24h. Sab.: 15h s 22h

Hoegaarden Greenhouse
Pinheiros foi escolhido como sede
do primeiro bar da cervejaria
belga Hoegaarden no mundo. A
embaixada tem ambiente cercado
de verde, sons de passarinho
vindos de alto-falantes e poltronas
confortaveis. As torneiras sao
abastecidas com a tradicional
witbier e também com rétulos

de outras marcas da Ambev.

Para comer, a cozinha capricha,
preparando steak tartare, vol

au vent de queijo brie e outros
quitutes de sotaque francés.

R. Ferndo Dias, 672, tel. 3031:5099. 200
lugares. Ter. e qua.: 12h as 24h. Qui. a sib.
12ha1h. Dom. 12has 22h. &

Huevos de Oro

No mesmo imével do finado
Jamén Jamén —e compartilhando
também seu conceito— o bar de
sotaque espanhol abriu em marco
pelas maos de um casal de antigos
clientes. Diminuto, tem ambiente
alegre e espalha algumas mesinhas
pela calcada. Elas recebem tagas de
vinho, garrafas de cerveja, drinques
classicos e copos ou jarras de tinto
e Blanco de Verano (vinho, soda

e frutas citricas; R$ 16 a R$ 58).
Tabuas matam a fome da clientela,
que ainda pode pedir huevos rotos
(batatas com ovos; R$ 30 a R$ 40).
Av. Pedroso de Morais, 267, tel. 3035-

6268. 40 lugares. Ter.a sab: 7h 2 th.
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Avaliagao Luiza Fecarotta
dos (’itl(os critica da Folha
*hk kK

Boto | Cozinha autoral com
alma bandeirante
equilibra tradicao
¢ modernidade em

Variado pag, 76

ambiente charmoso

CLIPPING

otk ok
Banzeiro | O encantador léxico
amazonense em
ambiente elegante
& urbana; servigo
verborragico

Brasileiro pag 76

Ak kK
BorgoBrace | Zanchiiataca de
Carnes pag 76 | NOV0 com sua cozinha

% bruta na brasa e
reforga o frescor que
tem levado  Meoca

-~
Ma Taiwan com tragos
autorais e vestigios
Taiwanés pag 78 | Y &
P doJapaoeda

China; bons precas,
equipe tinindo

kK ok
Tamashii Ramen | F 56 mais uma casa
Japonds, pig 78 | _de lamen, sem

poténcia e esmero
para se destacar

Marcelo Katsuki
blogueiro da Folha

B
Arica cozinha
amazdnica bem
representada em
Sio Paulo; banito
¢ aconchegante

o
Bom uso da brasa
em ambiente
despojado; pratos
Vistosos e ricos.
em sabor

ok
(Classicos taiwaneses
com toques autorais
em ambiente
despojado e
servigo informal

Rk
Menu enxuto e
eficiente com lamen
saboroso, mas um
pouco salgad;
servico exemplar

restaurantes mam

Marina Consiglio
reporter da Folha

ok
Explora ingredientes
locais e as vérias
maneiras de
wsar o fogo

0 peixe do dia é uma das opgdes de principal da casa do chef Leo BOtto swnosors/o

Fokkk
Ingredientes
amazbnicos em
preparos criativos
que agugam
o paladar

ok
Nao tem o charme
da casa principal,
mas tem asempre
gostosa comida do
Matheus Zanchini

Casa agrada tantoa
carnivoros quanto
3 vegetarianos;
servio atencioso &
porgoes generosas

*okk
Caldos saborosos.
~com destaque
para o tsukemen
€0 shio— e boas
entradinhas

As visitas a0s restaurantes foram realizadas entre agosto e setembro de 2019

Teté Ribeiro
ormalista da Folha

Fokkk
Das entradinhas i
sobremesas, tudo
passa pela brasa
exata de Leo Botto

ok dk
Amazénia com
um péna cozmha
oriental, tudo cheio
de sabores e texturas

*hkk
Otimos caldos
‘com massa feita na
casa e entradinhas
deliciosas
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Tapioca flocada na pedra com compota de jabuticaba do menu do restaurante e~

restaurantes mam

Boto parte da brasa para fazer trabalho
autoral com ingredientes locais

Boto

*hk

. Con. Eugénio Leite, 1152, Pinheiros, regido oeste, tel
1025. 50 lugares. Tez. * qui. 19h as 2¢h. Sex. e sab. 19h &
aceita tiguetes. 355 &

Luiza Fecarotta

Leo Botto constroi a narrativade sua cozinha,
que exerce com liberdade autoral, a partir
do fogo —intensidades, tempos e formas de
empregar o calor.

Esse discurso surge reforgado noespagoem
queestabeleceu seunovo restaurante, o Boto,
em Pinheiros. Integrou ao salio, comjaneloes
enormes, uma cozinha atraente que deixa a
vista uma gretha basculante.

Uma observagao mais profunda levaa com
preensio de que os ingredientes complemen
tam 0 eixo de seu trabalho. Botto se cercou
de fornecedores da mais alta estirpe, como
Antonio Amaral, que lhe abastece de peixes, ¢
oagricultor Patrick Assumpgao, um defensor
da nossa biodiversidade.

Alcanga, portanto, elementos como cara
moela e mangarito, tubérculos abandonados
a0 esquecimento. O primeiro, aéreo, disforme,
com leve amargor, vira chips e serve de base
para acomodar um naco macio de acém de-
fumado, de vermelho intenso, com creme de

alho (R$ 24). O segundo é mantido integro e
deitado num tucupi provocantemente cido.

Ainda que o chef tenha alma bandeirante,
va ao Norte e tente vender certa ideia imagi
néria de Amazbnia em simbolos como esse,
esta fincado, essencialmente, em produtos
que saem dos arredores.

O menu, combom custo-beneficio, porgoes
e carnes para dividir, estimula um sentimento
de comunhio rareado nesses tempos dsperos.

Amandiocacom pi de couve e mel de urugu
amarela (RS 22) tem crosta tostada e interior
ultramacio —resultado de um puré enriqueci
do com 6leo de coco. A abobora, adocicada e
al dente, recebe companhia de suas sementes
secas e picantes e de uma sedosa coalhada de
castanha-de-caju (RS 22).

Camardées carnudos delicadamente defu
mados conservam textura colagenosa e sao
pincelados com banha de porco caipira. A cos
tela fica submetida ao calor, alimentado por
lenha nativa da mata atlantica por sete horas.

De experiéncias passadas, carrega dois clas
sicos. A paleta a milanesa vem embalada em
farinha de pao, que também da crocancia ao
seunhoque de barata. A carne, mais alta e par
ruda, merecia estar mais avermelhada; o nho
que, mais firme. Mas nio é mal, desmancha
naboca e se mistura deliciosamente ao creme
de queijo curado no qual é envolto (RS 52)

NaW7decutubrode 2019 GuiaFolha 75



LIFESTYLE

FOX mECACAC | e2.10.2019

CHEF LED BOTO ABRE
RESTAURANTE EM PINHEIROS
E RESSIGNIFICA A CULINARIA
NACIONAL

Leo Botto & um dos chefz mo= badalodes do So Paule

do atualidode, restouraleur & ali 4 fei gargom

mordomo e gerense alé passar ao fagdc. Tomee-te chel

osalia, no lulia Cacina,

coma beago dinsite de Pacla

pessou por reastaurantes eromados, ¢o
fierro, Lo Frontero o |l Buce (Nova lorg
do Grupo Chez [Chez Mis, C
Chez Oxcar). Hoje,

educadar gow

consciéncia aimenior por meic do comida,

$IGA O SITE RG NO INSTAGRAM

CLIPPING

Em um imével dos ance 30 no Rua Cénega Eugénio Lafse,

05.10.2019 — POR REDACAD

dee queridnhos da golero descolodo, o Bole. Malizado

ADEATA, CRENE OF 4LMD € CNIPS DE CARA MOTLA

mo corrba w bar

com tons dn verde,

fransparanes, © resh pader day malos

CHEF LEO BOTO ABRE

A brincodelra com o sobrencme de nobre llaliono do chef

RESTAURANTE EM PINHEIROS E

maior intaligancia dos ¢

m roa L ovlenka o

38w rion, fico cravada no

érico *1" estompada no letrairo do cosa. Ao mesTa

RESSIGNIFICA A CULINARIA o
NACIONAL

Leo Botto é um dos chefs mais badalados de Sao

Opsi por uma gralha basco e abemo alé 20 processas

diferentes para crior os receiar”, diz o chef

O chef levou lempo poro chagar a uma deguetos

Paulo da atualidade, restaurateur e ativista, jé foi A Foou s i Vit i K

o am 7

fempas, sempre bam caderciods ¢ lidco. Snac!

gargom, mordomo ... vanfro, como  mandiocs o po

com pé de couve &

mel nofive, o crusticeo freeco do dia defumado am

.oe
geaibeira @ o abébora com coalhodo da calu, 30

Leia mais dastaquas
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Clima intimista e uso intenso do fogo definemo novo Boto

Renata Mesquita

Discipulo de Paola Carosella ¢
admirador de Francis Mall-
man, o chel Leo Botto acaba

' de abrir casa propria, o Boto,

em Pinheiros. Assim como
seus mestres argentinos, o
chef que teve passagens pelo
La Frontera ¢ Chez Lorena, fo-
nha da sua nova casa

Caacd
no fogo.

Do saldo intimista - instala
do em um casardo da década
de 40 com pé direito alto e
neldes de vidro - € possivel ob-
servar os cozinheiros traba-

' lhando nas diferentes grelhas

instaladas por toda a extensio
da cozinha. Pela parilla bascu-
lante passam pegas como a cos-
tela bovina, a paleta de porco
preto e também peixes e fru
tos do mar. Suspensos sobre
as grelhas estiio espetos de
inox ande, por exemplo, o chef
assa o frango durante trés ho-

ras, pincelando de tempos em
temos uma mistura de tucupt
preto, melago e vinho branco.
A técnica garante suculéncia ¢
crocincia, além de um sabor
muito particular

Assim como o frango, todas
as outras proteinas do menu
S0 rii“:'li‘.\ .:l mesa (Como cra
comum antigamente) e servi-

das pelo gargom. Tudo € para
compartilhar cm até trés pes-
soas, facil, Os assados viio va-
riar a cada semana - pode ser
costela, acém de wagyu ¢ até
peixe olho de bol. Os pregos
viio de RS 100 ¢ R$ 170,

Os pratos chegam a mesa
acompanhados de repolho fer-
mentado ¢ farinha ¢ mais dois

Solo. O chef
Leo Botto;
pinhdo com
wagyu
(acima); e
mangarito
no tucupi

acompanhamen-

tos a escolha, com
opgbes como miniar-
roz com moquém de wagyu

- técnica indigena de defuma
¢llo que o chef usa em diferen-
tes preparos do menu - ou ©
mangarito em caldo de tucupi
¢ coentro (fote). A raiz, que
nem todo mundo conhece,

m—

tem aparéncia
de inhame, sa-
bor de man-
dioquinha e

na boca des-
mancha co

mo um puré
No parte do
menu
das as tapas tam-
bém surgem outros
ingredientes  resgatados
por Botto, como o cara-moela,
que vira chips crocantes (RS
24) servidos como base par fi-
nas fatias de acém moqueado
¢ finalizado com creme de
alho. Outra pedida dessa se-

dedica-

¢io, 0 pinhido vem com capa de
filé de wagyu (RS 14; foto ao la
do) ¢ o cru de peixe

RS 26),
que no dia era buri pincelado
com tinta de lula, shoyu e infu-
si0 de =alsa

A ultima se¢io do menu € de-
dicada aos classicos do Leo,
pratos que fizeram sucesso
nas outras casas por onde pas-
sou, caso do nhogue de batata
assada com creme de queijo cuo-
rado e farofa de pdo (RS 52),
que até hoje ¢ servido no La
Frontera

As sobremesas foram desen-
volvidas em L\H!Jll”(“ com o
confeiteiro Rodrigo Ribeiro, A
torta de batata doce roxa (R$
18), que tem cor intensa e tex-
tura de cheesecake, servida
com creme de nata, ja faz su-
CCsSsO nas r"lll"

AL

R. Cénego Eugdnio Lette, 1152,
Pinheiros. 3032-1029. 19h/0h
(fecha domingo e 2)
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Cozinha Auténtica

Expedicdes Saborosas

Diversas estrelas da
gastronomia trabalham
em sistema diferente
dos restaurantes

em sua marca

‘Lmz o ;
\@ COZINHAR

C p p N P QUEM GARIMPA ACHAI v ) ___papode cozinha
3 primwirscolegho de “Toonwear o 74
Todelo. Um o destarges £ 0 Cala
on metalizaion, tmdbnci

o, B

& exempo do axsed raca de sola beae

== DATERRA
d Mmesa

Depois de consolldar o projeto Expedl;oes ao
Léo— que
o alimento —, o chef Léo Botto se prepara para reallzar mais
um sonho: o de abrir seu préprio restaurante

por | Karine Clsar

le i foi barman e garsom no TG Friday's,mor- dos aimentos. Hoje em dia, uma clanca ndo sabe de que.
5 enfat

e de o Univer:
sidade Anhembi M Léoreve
anos mas tarde, Juka Codna, 30 lado  fami

e Paca Carosel. No curiculo de 6o, ainda aparecem ou
0 restaurantes renomados, como Ger, Martn e, a

e L Cada lugar, uma aventura
Nova York (EUA. H s nos, quando ainda e cefrtvo.
do Grupo Chez, riou o Expedides o 40 com o obeto de
teconecta a5 pssons coma erapor melo de vistas guadas
apequenos e médios produtores

o, sempre em fazendas nos arredores da capital paulisa. A
pessoa pode comprar peo site da Foodpass. L ela escohe
520 passeloser com ou sem ansporte’, comenta Léo A ex

As (iltimas compras que fiz foram duas A plataforma de compras tem parcelsa Comes DLV Pt VKRR EEiorey & semina
Com e de +00 ousies com um almoxo exciusvo preparado pelo chf, com s i
d umaéﬁ;ﬁ m;‘l“ll:‘ﬂs ?’2 magﬂﬂ 0 e e D s 0 Uma viagem pela terra gredientes colbidos na hora.Fogo umavisia o ocalantes e
um artista local. E mai e de s e 000 degners. Bt 0 0 que amtes e 0 pofe
dols tapetes feitos & méo por mulheres ..“‘_‘:‘:::;‘,‘; [ Ty e lmntos s 14,70 momenta Uma vez tha um pé
da Colombia. Agora estou de olho em s g s o r""'““ rodaismber sl seu idealiza- i hor s
e aoe 6 da Navis niden
uma rede do México b e o e

— s0.Tudo éda
abusiva, como vem acontecendo, Quero mostrar acrigem cia nova.No im, elassaem rfltindo. € algo que tra o indiv-

52 % % % 27 denovemben 3 3 de dessmbe de 2016

airemse vt



Menu
inusitado

CLIPPING

eoe sterg uol.com.be

@ weta - 5ha G - Mod. Extio, Fasta, Belaza @ mass

#w0 [Femaw Qousca UOLHOST PAGSEGURO CURSOSONUNE ASSINE/SAC

TN — &

SIGA RG A wEB.
Moselle é

Shoetherapy! f vy @

05.06.2016 — POR REDAGAD

LEO BOTTO ORGANIZA SEGUNDA
TEMPORA DE TOURS GASTRONOMICOS

160 Boto § chef o gronde incentivador do cultura dos orgdnicos e dos
peguenos produtores. Pora espothor exso

Leia mois

Mooca é
Mooca

ragao

PASSEI0

+ Um dia na fazenda Coruputuba

Neste sibado (19), Leo Botto
realiz: is uma ediclio de suas
Expedigdes ao Lea na Fazenda
Coruputuba, em Pindamornhan-
* gaba (SP). O evento comega
comum caféda manhicom pio
* ¢ pamonhas de variedades de
) € as na nda,
m de sucos de frutas nativas
s visitanies seguem para
scio m]ru! ) ¢ continua

especiais do Vale do Paraiba ¢

7 com receitas de Leo Botto

servirisal ancs (plamas
fio convencio:

nire as lvlw das, I‘:)\c—v

» onde diversas especies
jem a terra e fomecem nu-
trientes umas as ot tho

randoa qualidadedate

mata ulnx ica). @ Onde. me
da Coruputuba, dia 18 (10WI17h).
RS 320 (ou RS 370 com transpor-
te). Vendas em foodpass .com.br.

ouloseimas

DIROBLASCO & ANAL/DIVIAGATAD

Expedicdo inclui
almoco organico

No sabado (27), Léo Botto retoma o seu
Expediges ao Léo (R$ 345 com trans-
porte) —o projeto, promovido pela pri-
meira vez em 2014, busca reaproximar
o consumidor da cultura da terra. Des-
tavez, aexpedicdovaiaté o Sitio 33,em
Parelheiros. O roteiro inclui visitacao das
hortas organicas (sdo 33 alqueires) e al-
mocgo ao ar livre preparado pelo chef. O
cardédpio abarca a tilapia do sitio na cha
pa, vegetais (colhidos ali) grelhados e
salada de plantas alimenticias nao con
vencionais, entre outros pratos.
Informagoes p/ tel. 4131-5445. Ingr. (R$ 295 a RS

foodpass.comb. O local de partida serd dviigade
pagamento.
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PALADAR

FOLHA DE SPAULO

Versao veggie

o Pao, o chef Lio Bototen

: : rériascve @
cv—ca‘m “reriss Ve 10 = =

alexandra forbes
B
601 AL

LED BOTTO
Garfo

Visitar hortas virou passeio

Sanduiche de falafel

Eoan=
Livraria + Folha
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EMPRESARIOS ‘
cacarolas

OCE TVERUM WF’SAL
J AZEITE JAEST!
(ZNHA MENUSEMAIS

Pratos na balanga
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https://www.facebook.com/canalartel/videos/estiloartelh https://www.voutube.com/watch?v=IXTIYMxrfMh
0je-%C3%ABs-21ho-trabalho-do-chef-1leo-botto-que-utiliza

-uma-t%C3%A9cnica-ind%C3%ADg/1013855318699599

JORNAL NACIONAL / REDE GLOBOE

LEO BOTTO

—



https://www.youtube.com/watch?v=IXIYMxrfMhg
https://www.facebook.com/canalarte1/videos/estiloarte1hoje-%C3%A0s-21ho-trabalho-do-chef-leo-botto-que-utiliza-uma-t%C3%A9cnica-ind%C3%ADg/1013855318699599/
https://www.facebook.com/canalarte1/videos/estiloarte1hoje-%C3%A0s-21ho-trabalho-do-chef-leo-botto-que-utiliza-uma-t%C3%A9cnica-ind%C3%ADg/1013855318699599/
https://www.facebook.com/canalarte1/videos/estiloarte1hoje-%C3%A0s-21ho-trabalho-do-chef-leo-botto-que-utiliza-uma-t%C3%A9cnica-ind%C3%ADg/1013855318699599/
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