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TAM Airlines

Alta gastronomia a bordo

La dieta mediterranea en los
menus de TAM Airlines

Los chefs Javier y Sergio
Torres son los nuevos con-
sultores gastronomicos de
la compania aérea: la
dieta mediterranea inspira
la creacion de los platos a
bordo para 2011.

Redaccion P.E.

'AM Airlines ha presentado su nuevo
I menu de vuelos internacionales, ela-
borado con el asesoramiento de dos
reconocidos chefs espanoles, Javier y
Sergio Torres. Los platos de la carta
“Sabores del Mediterraneo” se han desarro-
llado teniendo como base la dieta mediterra-
nea, conocida por ser saludable, equilibra-
day por su riqueza gastrondmica. Esta no-
vedad estara disponible para los clientes a
partir del 10 de enero de 2011.

La directora de Marketing de TAM,
Manoela Amaro, ha comentado que "anual-
mente cambiamos nuestros menus de vue-
los internacionales, siempre trayendo temas
nuevos y descubriendo tendencias gastro-
némicas mundiales. Para 2011, nuestro clien-
te podra disfrutar de la propuesta de estos
dos chefs que son conocidos por trabajar la
dieta mediterranea de una manera saluda-
ble y sencilla, con mucha creatividad y siem-
pre valorando la caracteristica natural de cada
ingrediente”.

LOS CHEFS

Después de la premiada Helena Rizzo, chef
responsable de la cocina del restaurante
Mani, considerado uno de los mejores de
S&o Paulo, esta vez los dos gemelos Sergio
y Javier Torres, chefs de los restaurantes Dos
Cielos (Espana) y Efie (S&o Paulo y Rio de
Janeiro) asesoraran a TAM. Los hermanos
Torres ya han trabajado en restaurantes de
varios paises, algunos de ellos con estrellas
de la Guia Michelin, que reconoce a los me-
jores establecimientos del mundo. El restau-
rante Dos Cielos recibié el pasado 25 de no-
viembre, su primera estrella Michelin.

LOS MENUS

El nuevo servicio de TAM ofrece mas de 500
opciones durante todo el afo -entre entran-
tes, platos principales y postres- para aten-
der a todas las clases de servicio.

En Primera Clase, camarones al pesto,
servidos con limén y achicoria; solomillo en
costra de pan y yerbas, realzado con emul-
sion de mostaza y verduras; costilla de cor-
dero con aceite con romero, acompanado de
polenta cremosa y tomate al provenzal, son
algunas de las opciones disponibles. De pos-
tre, destaca la tipica crema catalana

Para el pasajero de Clase Ejecutiva, al-
gunas de las opciones son: filete de badejo
con calabacin marinado en aceite con alba-
haca, servido con risotto de champindn; fi-
lete de pollo en costra de aceitunas negras
y pifiones, presentado con arroz aromatiza-
do con limén y esparragos verdes; filete de
merluza realzado con aceite con estragon,
acompanado de arroz blanco salvaje, y ju-
dias verdes. En el postre, una de las posibi-
lidades es el pastel de yogurt, frambuesa y
almendras, servido con pistacho.

En la Clase Econémica la ensalada de
lechuga, calabacin y aceitunas; la cacerola
de carne con zanahoria y romero, servida con
puré de patatas y calabacin; elfilete de pollo
con salsa demiglace con tomillo, servido con
arroz con ajonjoli y verduras;y el pudin de
leche con especias, servido con salsa de ca-
ramelo, forman un menu completo.

TE A BORDO

En 2010, TAM contraté a la teablender Carla
Saueressig -la mayor especialista de Brasil-
para desarrollar una combinacion especial
para el servicio de a bordo, que continuara
disponible en el menu de 2011.

Carla cre6 una bebida roja, color que sim-
boliza la vida y el color de TAM, en la que se
mezclan los colores afrutados del Brasil tro-
pical y las yerbas de la Amazonia, y le ana-

dié un tono floral y un fondo dulce de vaini-
lla como los buenos momentos de la vida.
"Simboliza el ambiente acogedor, el confort
y el placer de volar con TAM", afirma Manoela.

CARTA DE VINOS 2011

Conlarenovacion de las cartas, TAM actua-
liza también su carta de vinos de vuelos in-
ternacionales, bajo la responsabilidad de
Arthur Azevedo, director-executivo de la
Asociacion Brasilenia de Sommeliers de Sao
Paulo, ademas de editor de la revista Wine
Style y consultor de la pagina web Artwine.

Para armonizar con los sofisticados pla-
tos de los menus internacionales de la com-
pania aérea, el sommelier ha buscado vinos
en diferentes paises y continentes. Azevedo
incorporo productores que, ademas de ela-
borar vinos de altisima gama, también tiene
como preocupacion el respeto al medio am-
biente y a la agricultura sostenible, represen-
tados por el cultivo organico y con el uso de
técnicas biodinamicas, tanto en el vifedo
como en la vinificacién. Las opciones han sido
pensadas para atender a la Primera Clase,
Ejecutiva y Econémica.

En Primera Clase, el champagne
Drappier La Grande Sendrée
(Champagne/Francia), procedentes de vifie-
dos de mas de 70 afios de edad, es un éxito
asegurado. Entre los vinos, destacan los blan-
cos Dr. Burklin-Wolff Pechstein Grand Cru
(Pfalz/Alemania); y el Denis Dubourdieu Clos
Floridene Blanc (Bordeaux/Francia); los tin-
tos Chateau Canon Clos Canon, de St. Emi-
lion (Bordeaux/Francia); el vibrante Sefiorio
San Vicente, procedente de una pequefia pro-
piedad de 18 hectareas, situada en el cora-
z6n de La Rioja, en Espana, y el Altas
Quintas, de Alentejo, un triunfo de la moder-
na vitivinicultura de Portugal.

Para la Clase Ejecutiva, se han escogi-
do el champagne Drappier Carte d'Or, pro-

ducido en la pequeha y famosa ciudad de
Urville (Champgane/Francia); los vinos blan-
cos Dr. Burklin-Wolff Wachennheimer
Altenburg Premier Cru (Pfalz/Alemania) y
Alain Brumont Gros Manseng/Sauvignon, de
Francia, un vino que tiene como aval la firma
de uno de los mas considerados endlogos
franceses, Alain Brumont (el mago de
Madiran); y los tintos Jean-Luc Thunevin 3
de Valandraud, de St. Emilion, el hombre méas
influyente de Bordeaux, cuando hablamos de
innovacion y trasgresién de las rigurosas nor-
mas de produccion de esta tradicional region
francesa; y la Bodegas Protos Reserva, de
Ribera del Duero en Espana.

En Clase Econdmica, en los vuelos de
larga duracién se puede escoger entre el vino
tinto argentino, Martin Fierro y el vino blan-
co Vasco Pinto, de Portugal.

SERVICIOS DIFERENCIADOS

Los utensilios de abordo tienen un disefio ele-
gante y moderno suscritos por la holande-
sa deSter, tradicional proveedora de las me-
jores compahias aéreas del mundo. Las
copas y los vasos son de cristal rojo tipo
Baccarat.

Los clientes de la Primera Clase pueden
escoger cosméticos y otros amenities de con-
fort que quieren utilizar durante y después
del vuelo. Ya en la Ejecutiva y en la
Econdmica, estos productos se entregan en
un préactico neceser.
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