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O Evento recebeu a visita de 5000 pessoas da elite empresarial, social, autoridades, chefs, adegueiros e imprensa da cidade.

Grande sucesso da “Millesime” em São Paulo, o encontro social gastronômico mais exclusivo da Europa.

Millesime levantou pela primeira vez em São Paulo o telão das tentações culinárias para que as empresas e seus clientes desfrutassem de um evento único, onde a alta gastronomia e uma encenação inovadora foram o marco ideal para se socializar. O grande sucesso desta I edição, celebrada no popular Terraço Daslu, prevê a celebração de uma segunda para 2012.
Os melhores chefs brasileiros e espanhóis protagonizaram esta fantástica passarela de sabores da alta cozinha com uma montagem espetacular e um desenho vanguardista. Umas 5.000 pessoas do mundo empresarial, social, industrial e da hotelaria, além dos meios de comunicações, estiveram presentes na Millesime São Paulo. As expectativas superaram o esperado.

Millesime se converteu no evento social gastronômico mais exclusivo da Espanha e da Europa. A novidade desta iniciativa em conseguir que um evento gastronômico fosse um instrumento único para que as empresas pudessem acolher os seus clientes em um ambiente excepcional.

No passado mês de março este encontro comemorou o seu inicio no Brasil, concretamente na cidade de São Paulo.  O Terraço Daslu foi o cenário perfeito onde desfilaram destacados chefs espanhóis e brasileiros, e reuniu importantes empresas, personalidades, jornalistas e representantes institucionais.     
Os convidados tiveram a possibilidade de provar diversas delícias, produtos delicatessen, vinhos, espumantes, champanhes, cervejas, coquetéis... e interagir com os cozinheiros e especialistas do mundo gastronômico e vinícola. Uma seleção única com criações culinárias procedentes de diferentes comunidades espanholas e, por outra parte, o mais destacado da despensa local com cozinheiros da cidade. 
Com um desenho de linhas modernas, Millesime desembarcou em São Paulo com alguns dos chefs espanhóis mais notáveis, juntamente a destacados maitres e sommeliers: Paco Roncero, Sergi Arola, Dani García, Pedro e Marcos Morán, Xosé Torres Cannas, Sergio Torres, Marcelo Tejedor, Pepe Solla e Enrique Martínez, entre otros. Os prestigiosos brasileiros Alex Atala, Helena Rizzo & Daniel Redondo e José Barattino, entre outros, participaram nesta I edição.
O que foi a Millesime São Paulo 2011?

Jornada diurna – OPEN BAR (11:00h a 14:30h)

Espaços diferenciados, ambientes com música, onde especialistas de cada ramo explicaram as virtudes dos produtos espanhóis e locais:
Show Cooking, espetáculo ao vivo
· Galícia, uma das comunidades autônomas espanholas com melhor gastronomia, através do receituário de Xosé Torres Cannas (Pepe Vieira, *Estrela), Pepe Solla (Casa Solla, Pontevedra * Estrela Michelín) e Marcelo Tejedor (Casa Marcelo, A Coruña)
· Fusão de Culturas por Enrique Martínez, quem elaborou aperitivos espanhóis com produtos brasileiros.

· Cozinha espanhola tradicional com Paradores, estabelecimentos emblemáticos situados em edifícios históricos: Pedro Utrera (Parador Alcalá Henares, Madrid), Azucena Sánches (Parador Cangas de Onís, Asturias) e Juan Antonio Aguilar (Parador Málaga).
· Talher de Cozinha Criativa de Paco Roncero por Tourspain. Um dos chefs espanhóis mais internacionais, com duas estrelas Michelín, preparou aperitivos originais com técnicas culinárias da vanguarda, criadas por Adriá: Nitrogênio Líquido, Esterificações e texturas de Azeite de Oliva.  
· Jovens Mestres de São Paulo: Bel Coelho (Dui), Raphael Durand (Marcel) e Rodrigo Oliveira (Mocotó) uma nova e valiosa geração de chefs que marcarão tendência.

· Banqueteiros. Representativas empresas de catering da cidade: David Hertz & Marcos Eituts, Bufe Gastromotiva; Neka Menna Barreto, de Neka Gastronomias; Viko Tangoda, de Viko Gastronomia.

As Delicias
-Trufa de Alba por Tartuflange com o chef Andrea Tumbarello
-Momentos Top Deli (produtos delicatessen)

-A Figueira – Rubayat, de Belarmino (steak tartar com diferentes tipos de carne)

-Caviar Riofrío por PSN (o único ecológico do mundo)

-Azeites por Castillo de Canena, de grande qualidade procedente de Jaén. 

-Sushi por Kinoshita com Tsuyosi Murakami

-Sanduíches de autor por Prezato com três chefs espanhóis: Xosé Torres Cannas, Pedro & Marcos Morán e Enrique Martínez

- Ostras por Ostra Viva

 Wine Bar

· Fundação Castilla-La Mancha, Terra de Vinhedos. Uma das zonas produtoras de vinhos por excelência com várias Denominações de Origem.

· Rua do Vinho. Grandes adegas com vinhos excepcionais espanhóis: branco Paco & Paco; tinto Ribera Del Duero Matarromera; tinto Navarro Chivite; tinto de Toro Estancia Piedra; Albariño Martin Codax, Blanco rueda “O Cachorro Verde”.

· Jamón 5 Jotas, uma delicia para o paladar procedente de Helva (Sánchez Romero, Carvajal) em mãos de Florencio Sanchidrián, campeão do mundo de cortadores de jamón 

· Rua da Cerveja: Mahou, o grupo cervejeiro mais importante da Espanha, apresenta em primeira mão em São Paulo seus tipos de cerveja.

· Rua dos espumantes (calle de las burbujas) com champanhas e espumantes: Juve & Camps, Gramona; Chandón 

· Balcão Central com barmen, salões de primeiro nível. Derivan de Souza; Henrique Medeiros; Marcelo Vasconcellos; Kascão Oliveira

· Gim Tônica Bar, parceiros de moda em Europa e América.

Oficinas (workshop): Pequenas salas de aulas onde os chefs e especialistas demonstraram aos participantes os segredos da sua cozinha e combinações insólitas: Cozinhando com os mestres, Cozinha fácil para surpreender em casa, Workshop do vinho, Workshop da cerveja, Workshop dos sentidos.  

Jornada noturna (de 18:30h a 01:00h)

· De 18:30 a 21:30 – Aperitivos (las tapas). De novo o OPEN BAR
· De 20:30 a 23:30 – O Jantar. Em três salões (Naturaleza, Ciudad e Paisajes Soñados) elegantemente decorados, os convidados se encontraram como em um restaurante de luxo. Os 400 comensais diários degustaram um cardápio especial preparado por seis cozinheiros espanhóis e três brasileiros, servido por uma equipe de sala dirigida por profissionais espanhóis apoiados pelo pessoal local. 

Paco Roncero (Terraza Del Casino, Madrid ** Estrelas) coordenou os três grupos de cozinha que fizeram possível uma magnífica exibição culinária com:

Helena Rizzo & Daniel Redondo (Maní)  

Alex Atala (DOM, Dalva e Dito)

 José Barattino (Emiliano)

 Sergi Arola (Arola Gastro, Madrid ** Estrellas Michelín) 

 Enrique Martínez (Maher - Navarra ) 

Dani García (Calima,Málaga** Estrella Michelín) 

Pedro y Marcos Morán (Casa Gerardo, Asturias * Estrellas Michelín)

 Xosé Torres Cannas ( Pepe Vieira, Pontevedra * Estrella Michelín)

 Sergio Torres (Dos Cielos, Barcelona *Estrella Michelín)
· De 23:30h a 01:00h – AS TAÇAS. Sugestiva decoração e música para desfrutar de destilados, champanha e coquetéis.
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