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HISTORICO

Iniciou suas atividades em Gastronomia em 2000, tendo participado de varios curso: massas
sem gluten e sem lactose com Robson Roberto, treinamento em confeitaria fina com Chef
Chocolatier Bertrand Brusquet, curso de decoragdo com pasta americana, SENAC SP, cursos
no Atelié Perini, em Salvador ministrados pelos Chefs Fabio Boschero, Marc Le Dantec,
Sushimen Luciano, Adriana Assemany, Bernard Saveur, Ananias Bezerra, Odilon Braga,
Luciano Elicagaray, André Galante, com o Chef e Endfilo Vevé Braganca. Na época
formalizou o Buffet Arte & Sabor, trabalhando com qualidade, em todos os sentidos, desde a
escolha dos produtos, passando pela criagdo de novas receitas e técnicas, ndo deixando de
lado, porém, o fato de ser artesanal; procurando criar cardapios personalizados, para agradar
ao gosto de uma clientela exigente dos restaurantes 5 estrelas de Salvador, e um publico
seleto que quer um diferencial em seus jantares, ou até mesmo em uma simples torta de
chocolate, mas que sera especial. Outro ponto muito importante e que quer dar énfase
especial, sdo os cursos de culinaria, nos quais tenta passar o maximo de informagé&o possivel,
nas apostilas, para que as pessoas possam realmente aprender e reproduzir aquilo que foi
ensinado em aula. Atuou com Chef Patissér no Restaurante La Table O & CO e no Café 7

Molinos Café, paes e papo, em Sao Paulo.



