
Il progetto True Italian Taste, promosso da
Assocamerestero e dalla Camera Italiana
e sostenuto dal Governo Italiano, inizierà
con delle masterclasses in collaborazione
con il supermercato Zona Sul, nelle quali
sarà offerta l’opportunità di apprendere
le tecniche e gli usi dei migliori prodotti
agroalimentari con riconosciuta eccellenza
italiana.



MASTERCLASS PER I DIPENDENTI 

ZONA SUL

In collaborazione con Supermercado Zona Sul (la più grande catena nella

diversità dei prodotti italiani a Rio de Janeiro, fondata 60 anni fa da

Calabresi), realizzeremo un corso di formazione per i dipendenti del

supermercato. L'obiettivo è trasmettere conoscenze sull'origine e l'uso dei

prodotti agroalimentari italiani, evidenziandone l'eccellenza.

11, 12 e 13 Marzo 2020



MASTERCLASS PER GLI ALLIEVI DI 

GASTRONOMIA
L'aumento del prestigio della

gastronomia in Brasile è innegabile.

Dal 2005 ad oggi, il numero di

istituzioni che hanno provveduto a

questo insegnamento è aumentato

da 25 a 115 e quello degli studenti

da meno di 3.000 a quasi 10.000.

L'arrivo di nuovi prodotti

enogastronomici importati negli anni

'90 ha rappresentato un notevole

cambiamento nelle abitudini

alimentari dei brasiliani,

aumentando la domanda di prodotti

più sofisticati e, con ciò, l'offerta di

ristoranti internazionali di alta

cucina. Come previsto, il mercato dei

neolaureati in cerca di lavoro nel

mondo elitario degli chef si è

espanso esponenzialmente.



MASTERCLASS PER GLI ALLIEVI DI GASTRONOMIA

L'iniziativa consiste nel realizzare masterclasses

che riguardano temi legati all'enogastronomia

italiana, come, ad esempio, la dieta mediterranea

con ingredienti autentici dell'Italia.

A partire da Aprile 2020



MASTERCLASS PER I CLIENTI ZONA SUL

I clienti di Zona Sul avranno l'immancabile

opportunità di approfondire la propria

conoscenza della cucina italiana autentica. A

tal fine, saranno organizzate masterclasses in

cui i clienti saranno incoraggiati a imparare in

pratica come preparare ricette utilizzando

ingredienti prodotti in Italia.

Con l'aiuto di insegnanti italiani, saranno

preparati risotti, pasta e antipasti, utilizzando

spezie, oli, latticini e salse con certificazione

italiana, garantendo l'eccellenza e l'autenticità

dei piatti.

11, 12 e 13 Marzo 2020


