
CHEF DE COZINHA

LEONARDO BOTTO



Léo Botto se dedica à evolução da 
consciência alimentar por meio da 
comida. Para ele, a cozinha é uma 
forma de compreender e de se 
relacionar com a natureza e a 
cultura. Daí a busca por 
ingredientes sustentáveis produzidos 
localmente e por técnicas que os 
valorizem. Aos 40 anos, já 
foi garçom, mordomo e gerente até 
passar ao fogão. Tornou-se chef como 
braço direito de Paola Carosella, no 
Julia Cocina, passou por 
restaurantes renomados, como 
Gero,Martín Fierro, La Frontera e Il 
Buco (Nova Iorque), foi chef e sócio 
do Grupo Chez (Chez Mis, Chez 
Lorena, Casa Nero e Chez Oscar). 
Hoje, defende a culinária natural em 
tours gastronômicos (as Expedições 
ao Léo), eventos e no projeto do seu 
novo restaurante autoral, o Boto. 
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CLIPPING
Em matéria de jan de 2021,  página 
inteira da Folha de SP os 
cogumelos que o chef colhe são 
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
https://www1.folha.uol.com.br/amp/comida/2021/01/cogumelos-silvestres-paulistanos-sao-aposta-para-a-gastronomia-do-futuro.shtml
https://www1.folha.uol.com.br/amp/comida/2021/01/cogumelos-silvestres-paulistanos-sao-aposta-para-a-gastronomia-do-futuro.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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TV

https://www.youtube.com/watch?v=IXIYMxrfMhghttps://www.facebook.com/canalarte1/videos/estiloarte1h
oje-%C3%A0s-21ho-trabalho-do-chef-leo-botto-que-utiliza
-uma-t%C3%A9cnica-ind%C3%ADg/1013855318699599/

JORNAL NACIONAL / REDE GLOBOCALADA DA NOITE / GNT

ARTE 1 / BAND
DUELO DE MÃES / SBT 

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/


➔ campanhas publicitárias
➔ ativações de mídias sociais
➔ palestras
➔ aula show
➔ workshop: técnica de fogo
➔ expedições ao Leo
➔ consultoria gastronômica
➔ criação de menus para eventos
➔ experiências gastronômicas: 

almoços e jantares
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