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HOTEIS leva sofisticacdo ao circuito gourmet: carta de vinhos
tornam-se mais requintadas e cardapios passam por

reformulacdo para disputar preferéncia. Correic Popular,
Campinas, 20 mar. 2003.

circuito gourmet
ganhou sofisticacao
com a chegada dos
hotéis em Campi-
nas. A cartas de
vinhos tornaram-se mais
requintadas, curiosas, e sair
para jantar passou a incluir
restaurantes instalados em
hotéis, um nicho marcado por
saborosos exemplos, O mais
consagrado é o Matisse, no
The Royal Palm Residence,
que ostenta uma estrela no
Guia Quatro Rodas.
O Guia Quatro Rodas ava-
liou cerca de 2,8

seus pratos mais tradicionais

€ o0 “Badejo a Amalfitana” -
tranche de badejo grelhado
servida com azeitonas pretas,
tomate cereja e folhas de man-
jericao regadas com azeite
extra virgem. O prato é acom-

panhado de puré de batatas.
No recente The Royal
Palm Tower, funciona o Con-
temporaneo, também coman-
dado por Cristina Réseo. O
cardapio foi calcado na cor-
rente fusion, que mistura ele-
mentos culinarios de cultu-
ras diferentes nas receitas. A
carta de vinhos

mil restantantes T e ——_ebe - do - Novo

em todas as partes Chefs sao Mundo, com boas
doSE Brasil, 20 safras de austra-
Matisse é um res- reqms‘tad?s lianos e chilenos.
taurante de alta para criacao No The Royal
gastronomia, onde de receitas Palm Plaza, os
nos preocupamos hospedes contam

muito com todos 0s

exclusivas

com opcoes gas-

detalhes, desde a =————ms————— {onomicas dife-

compra da matéria-prima até
o preparo final dos pratos. Os
acompanhamentos sao varia-
dos, elaborados com muito
sabor e criatividade pelo
nosso chef Gilberto Belar-
mino”, diz Cristina Roseo,
gerente do Matisse. E o
segundo ano consecutivo que
0 Guia premia os sabores iné-
ditos e criativos, o ambiente
sofisticado e a exceléncia dos
servigos do Matisse.

O Matisse existe ha qua-
tro anos. E freqgiientado pela
alta sociedade da regido de
Campinas e também da
Grande Sao Paulo. Possui 70
lugares, ar condicionado, segu-
ranca e estacionamento. Sua
culinaria tem a influéncia da
cozinha mediterranea. Umde

renciadas, entre elas, o res-
taurante Villa Real,com bufé
self-service, o La Palette, bis-
tro especializado na cozinha
franco-italiana, o Bar Pessoa,
a adega Cave do Douro e o
Bar da Beira, que serve drin-
ques e refeicoes na area das
piscinas.

O Hotel Premium contra-
tou o chef Ricardo Cleto para
reestruturar e padronizar o

cardapio do restaurante

Entrecote, agora que a
empresa passou a contar com
duas unidades, uma na Cam-
bui e a segunda no ex-Novo-
hotel. “Vamos, ainda, moder-
nizar a adega e criar uma
carta de vinhos diferen-
ciada”, diz Karina Negreti,
diretora do hotel,






