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Aprenda com os chefs da regido a fazer deliciosos
pratos para surpreender seus convidados

Formado pela Escola de Gastronomia Ayres Scavone, em Porto
Alegre, o chef William atua em Caxias do Sul desde 201 1

Em 2017 participou do maior reality show de cozinha do pais, o
Masterchet sendo o Unico representante gaicho. Apds um fempo
em Sao Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro, o chef retornou
para Caxios e hoje comanda o Boaz Restaurante, focado na
cozinha contempordnea.
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D Modo de Preparo

Salmdo crocante Pesto de capuchinho
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5- Descasque,
corte e cozinhe
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2- Passe na farinha
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finalize passando-a na
farinha panko-
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9- Finalize com o
restante da manteiga,
sal e pimenta-
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Crocante de alga nori
SO  Possar a folha de alga rapidamente

pela chama do fogo até ela secar e ficar
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