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Anhembi Morumbi traz Jordi Roca para o Brasil 
O chef espanhol, que movimenta o mercado internacional com a elaboração de sobremesas feitas com fragrâncias de perfumaria fina  participa de evento gastronômico na Universidade
A Universidade Anhembi Morumbi, referência na área de gastronomia, traz, especialmente para uma aula demonstrativa aberta ao público, o famoso chef espanhol Jordi Roca, reconhecido internacionalmente por desenvolver novas linhas criativas de sobremesas para o restaurante de sua família El Celler de Can Roca, duas estrelas no guia Michelin. O evento será dia 9 de setembro, às 14h30, no Centro de Treinamento de Hotelaria e Gastronomia do Campus Centro.
Durante o evento, que tem como parceira a Sibaris Serviços Gastronômicos – empresa que sempre está à frente de encontros enológico-gastronômicos –, os participantes terão a oportunidade de conhecer técnicas e conceitos inovadores da confeitaria de restaurantes. Serão preparadas duas receitas ao vivo além da demonstração através de vídeo de mais duas sobremesas.  Nesta aula Jordi Roca mostrará seus truques para extrair os recursos aromatizantes provenientes de perfumes e fumaça. E o público poderá degustar a sobremesa  Envy de Gucci, inspirada no perfume da marca. 
Com vagas limitadas, a aula demonstrativa de Jordi Roca destina-se a profissionais da área de alimentos e bebidas, confeiteiros, gourmets, jornalistas gastronômicos, estudantes e professores de confeitaria e panificação, gastronomia, turismo, hotelaria; além de pessoas que tenham interesse em conhecer melhor o tema. 

“Ficamos muito orgulhosos por receber Jordi em território brasileiro, antecipando suas criações para nossos alunos e para o público de São Paulo” destaca a diretora da Escola de Turismo e Hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi, Rosa Moraes. “É de extrema importância expandir o extraordinário conhecimento que ele tem da confeitaria, proporcionando aos presentes um intercâmbio cultural intenso com esse profissional de renome” completa a diretora. .  

Jordi Roca é formado em Ofício da Restauração pela escola de Hotelaria e Turismo Sant Narcis, de Girona, Catalunha, Espanha. Está à frente do conceituado restaurante El Celler de Can Roca, que fica em Girona,. Herança de seus pais.., que é comandado também pelo seus irmãos Joan e Josep Roca. Jordi ganhou reconhecimento por desenvolver novas linhas criativas em sobremesas, inspiradas em perfumes, cores, utilização da fumaça como produto modificador de aromas e trabalho em açúcar assoprado. 
Sobre a Escola de Turismo e Hospitalidade
A Escola de Turismo e Hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi contempla o renomado curso de Turismo, no qual a Universidade foi pioneira no Brasil, na década de 1970, além dos cursos de Hotelaria, Confeitaria e Panificação, Eventos, Gastronomia e Tecnologia em Bebidas.
A escola oferece uma infra-estrutura que conta com Centros de Treinamento em Hotelaria e Gastronomia e de Viagens e Turismo, Laboratórios de Planejamento Turístico e Geoprocessamento. Além dos cursos de Graduação e Graduação Tecnológica, oferece o primeiro Mestrado em Hospitalidade do Brasil, reconhecido pela Capes e que comemorou cinco anos em 2007.
Serviço:

Aula Demonstrativa com Jordi Roca

Local: Cozinha de Demonstração - Universidade Anhembi Morumbi – Campus Centro
Endereço: Rua Dr  Almeida Lima 1134 - Bras
Horário: 14h30

Inscrições: www.anhembi.br – Link Cursos – Aprimoramento Profissional
Valor: R$ 65,00
Sobre a Anhembi Morumbi
Fundada em 1970, com a inovadora proposta de criar e sediar o primeiro curso superior de Turismo na América Latina, a Universidade Anhembi Morumbi mantém-se até hoje fiel ao compromisso de ensino acadêmico de qualidade, com campi na Vila Olímpia, no Centro, no Morumbi e no Vale do Anhangabaú. A Universidade oferece mais de 50 cursos, como Medicina, Moda, Gastronomia, Confeitaria e Panificação, Direito, Medicina Veterinária, Turismo, Quiropraxia e Cinema. Na Anhembi Morumbi, que possui uma das mais modernas infra-estruturas do País e renomado corpo docente, os alunos se preparam para enfrentar as inúmeras exigências da futura profissão. Atualmente, são 25 mil alunos, distribuídos entre os cursos de Graduação, Graduação Tecnológica, e Pós-Graduação Lato e Stricto Sensu. Ao completar 35 anos de fundação, em 2005, a Anhembi Morumbi tornou-se a primeira universidade internacional do Brasil ao integrar a Rede Internacional de Universidades Laureate, presente em 18 países, com 30 universidades e mais de 300 mil alunos.
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Sobre a Sibaris

A Sibaris Serviços Gastronômicos foi criada em 2000 e sempre esteve à frente dos eventos enológico-gastronômicos no Brasil. É pioneira na organização de jantares com chefs internacionais no País e também no acompanhamento de chefs brasileiros em congressos e eventos no exterior.  Desde o ano passado presta consultoria à revista Prazeres da Mesa, na composição e na coordenação do casting de profissionais que participam do Congresso Internacional de Gastronomia no Brasil Mesa Tendências, dentro da programação Prazeres da Mesa Ao Vivo. (www.prazeresdamesa.com.br).  
Joana Munné & Fernanda Cunha 

Sibaris Serviços Gastronômicos
Rua Capitão Prudente 40
cep: 05422-050-SP
São Paulo - Brasil
Fone: 55 11 30631248 / 91869864  

