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“Aqui, a gente puxa exatamente como 
fazia no Vecchio. Cebola, arroz, depois 
o vinho branco, caldo de legumes para 
deixar o arroz mais clarinho. De acordo 
com o que vai marchando, finalizamos 
com manteiga e parmesão para ficar bem 
cremoso”, diz a chef. 

A escritora americana M.F.K. Fischer 
construiu boa parte de sua obra em cima 
da relação entre comida, memória e de-
sejo. Em “The Gastronomical Me”, ela 
começa sua autobiografia gastronômica 
lembrando do primeiro sabor de que tem 
consciência: a espuma de uma geleia 
de morango retirada pela avó de uma 
panela. Em outro episódio, ao recordar 
de uma refeição quando menina, percebe 
que a comida havia adquirido um signi-
ficado que ultrapassava a necessidade 
de alimentar-se. “Food as something 
beautiful to be shared with people”, ou 
seja, a comida como algo bonito de ser 
compartilhado com as pessoas. 

No La Palma, Naiara 
Faria, filha de Ivo 

Faria, serve o risoto 
conforme a receita 
do italiano Vecchio 

Sogno: “Coloca 
cebola, arroz, depois 

o vinho branco, 
caldo de legumes 

para deixar o arroz 
mais clarinho. De 

acordo com o que 
vai marchando, 

finalizamos 
com manteiga e 

parmesão para ficar 
bem cremoso” 

Fotos: Divulgação
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Aprendemos a cozinhar com a me-
mória dos outros. “A comida servida na 
minha casa é o meu negócio”, afirma Ali-
ne Soares, do Judite, Comida de vó. “Fui 
criada na beira do fogão da minha avó, 
auxiliando e aprendendo todos os truques. 
Desde ir a horta para buscar um cheiro-
-verde, couve ou taioba, até preparar as 
quitandas dos finais de semana e as ceias 
de Natal”, completa. No seu restaurante, 
vários pratos saem desse lugar: o frango 
com quiabo, a carne moída com chuchu 
e angu, a galinha e a feijoada. Mas o prato 
que ela mais gosta é do tutu, que vem 
com a sobrecoxa assada, molho de cebola 
e ova, maionese e arroz. “O feijão batido é 
engrossado com farinha de fubá torrado 
e uso a cachaça na finalização”, diz.

 
DE VOLTA AO LAR 

O movimento de levar essas receitas 
aos restaurantes revela também uma 
transformação na própria gastronomia 
contemporânea. Durante décadas, a alta 
cozinha buscou afastar-se do cotidiano, 
valorizando técnicas sofisticadas, ingre-
dientes raros e apresentações elaboradas. 

Aline Soares, do 
Judite, Comida  
de Vó, elege o tutu 
com sobrecoxa 
assada como  
seu predileto:  
“O feijão batido  
é engrossado  
com farinha de 
fubá torrado  
e uso a cachaça  
na finalização”

Fotos: Divulgação



O Xapuri, de 
Flávio Trombino, 

é uma verdadeira 
embaixada da 

culinária mineira 
no mundo: um dos 
pratos simbólicos 
desde os tempos 

de dona Nelsa é o 
Frango preguento 

do Bento, tão 
importante  que 

virou até a senha 
do wi-fi da casa
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Hoje, alguns chefs fazem o caminho in-
verso, investindo no íntimo e simples. 

Nesse sentido, uma receita de fa-
mília no menu é quase uma fotografia 
comestível. O cliente não conhece neces-
sariamente aquela avó, aquela casa ou 
aquele domingo. Mas pode reconhecer 
alguma coisa de sua própria história. E 
talvez esteja aí a força da memória afetiva 
na gastronomia, a de transformar uma 
experiência individual em experiência 
compartilhada. Flávio Trombino aprendeu 
muito com a mãe, dona Nelsa. O Xapuri é 
uma verdadeira embaixada da culinária 
mineira no mundo. Quase tudo impresso 
no cardápio já foi um dia servido na casa 
da família. Um dos pratos que o chef acha 
mais simbólico é o Frango preguento 
do Bento, ensopado que chega à mesa 
em uma panela borbulhante, servido 
com arroz, feijão, angu, quiabo, chuchu e 
couve. “É um ícone do Xapuri, tanto que 
virou a nossa senha de wi-fi”, diz Flávio.

Mas nem sempre as referências estão 
nos tempos de criança. Flávia Baltazar, 
que hoje comanda a cozinha da Taberna 
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Baltazar, teve uma longa conversa com a 
mãe, dona Tereza, para saber qual seu pra-
to marcante. “Pensei que ela ia responder 
um prato português da sua infância, um 
bacalhau com arroz de castanhas. Pois 
escolheu um prato que vem de quando 
ela e meu pai conseguiram comprar a 
mercearia. Ao se tornarem proprietários, 
em 1954, minha mãe pôde, pela primei-
ra vez, servir o que queria. E aí entra o 
pernil”, diz Flávia. O preparo é o mesmo 
até hoje, com a faca perfurando a carne 
para o tempero tomar conta de tudo. O 
pernil é assado lentamente e precisa ser 
virado de tempos em tempos para não 
ficar ressecado. A diferença é que, agora, 
o sanduíche não é mais servido no pão de 
sal e sim, em um de fermentação natural. 
Também ganhou no recheio, além do 
queijo Canastra, abacaxi e uma saladinha. 

Uma receita de família quando chega 
a um restaurante passa a cumprir duas 
funções: preservar a memória de quem 
a criou e, ao mesmo tempo, criar novas 
memórias para quem a prova pela pri-
meira vez. 

Fotos: Divulgação

Flávia Baltazar (à esq.), que hoje comanda a cozinha da Taberna Baltazar, conta que teve uma longa 
conversa com a mãe, dona Tereza (no centro da foto, com a filha Isabel), para saber qual seu prato marcante: 
é o pernil, assado lentamente e que precisa ser virado de tempos em tempos para não ficar ressecado
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Recém-inaugurado  
na Savassi, o bistrô 
português Taberna 
Porto traz receitas 
tradicionais e pratos 
com toques 
contemporâneos

A empresária Marina Filizzola estava in-
satisfeita com a iluminação do restaurante 
que abriria daí a poucos dias, na Savassi. 
Parte das lâmpadas amarelas não davam 
a sensação de intimidade que ela gostaria 
para o bistrô português com apenas 32 
lugares no salão e mais seis no balcão. O 
tom deveria ser um pouco mais escuro. 
Trocar  tudo estava fora de cogitação. A 
solução foi simples e, no mínimo, criativa. 
Marina cobriu os pontos de luz, um a um, 
com tinta guache. “Aqui se transformou 
no lugar em que eu passo mais tempo. 
Tinha que ficar perfeito”, afirma ela, que 
inaugurou a casa, em meados de julho, 
em sociedade com a cunhada, a médica 
radiologista Mariana Maia. 

Marina Filizzola nunca havia trabalha-
do com gastronomia até que uma tragé-
dia cruzou seu caminho. Seu ex-marido, 
Leonardo Duarte, dono do português 
Restaurante do Porto, no bairro Cidade 
Nova, morreu em um acidente de moto 
na rodovia Fernão Dias, em dezembro de 
2023. Marina, então, assumiu a adminis-
tração do local em nome de seus filhos, 
Gustavo e Bernardo, e da enteada, Sara. 
“Em respeito ao Leo, não mudei nada ali. 
Mantive a mesma decoração, a mesma 
equipe, o mesmo cardápio.” Aos poucos, 
foi percebendo que precisaria investir 
em alguma coisa com sua cara, em busca 
não apenas de independência financeira 
mas de realização profissional. 

O quarteirão da Rua Antônio de Albu-
querque entre a Levindo Lopes e a Sergipe 
já estava no radar de Marina há algum 
tempo. Quando ela soube que o ponto 
onde hoje está o Taberna ficaria dispo-
nível, não pensou duas vezes. A reforma, 
que à princípio duraria 45 dias, levou seis 
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  ALESSANDRO DUARTE

Fotos: Leo Luz/divulgação

As sócias Mariana Maia e Marina Filizzola: 
amigas, elas abriram em meados de julho  
o bistrô português no coração da Savassi



SERVIÇO 
TABERNA PORTO

 �Rua Antônio de Albuquerque, 856, 
Savassi, (31) 99554-0654.  
@tabernaporto
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meses. A empresária conta que chegou 
uma hora que teve de falar: “Vamos abrir 
na marra. Temos mesa, cadeira, prato, 
comida e bebida… Vai dar certo”. Deu.

Pode-se dizer que esse é um empreen-
dimento familiar. A sócia Mariana Maia 
é casada com um irmão de Marina. Fun-
cionária da Vale, ela mora na cidade de 
Parauapebas, no sudeste do Pará. Os mais 
de 2 mil quilômetros que separam a cida-
de que abriga a maior mina de minério 
de ferro a céu aberto do mundo da capital 
mineira, no entanto, não impedem que 
Mariana participe ativamente do dia a 
dia do restaurante. “Nos falamos o tempo 
todo. Não sou uma sócia-investidora”, 
diz. Já o chef, Samuel Abreu Maia, vem 
a ser irmão de Mariana. Formado em 
administração de empresas com pós-
-graduação em gastronomia e hospita-
lidade, ele reúne experiências em casas 
belo-horizontinas e do exterior, tendo 
morado sete anos na Irlanda. 

Entre os pratos principais, o cardápio 
traz apenas duas receitas do Restaurante 
do Porto: o Bacalhau a Gomes de Sá, com 
lascas de Gadus Morhua servidas com 
batatas douradas, cebola refogada, ovos 
cozidos e azeitonas; e o Arroz de Braga, 
preparado com lascas de bacalhau Ga-
dus Morhua, brócolis, tomates confit e 
azeite aromático. “Os dois com pequenas 
alterações”, como gosta de frisar o chef 

Samuel. O restante foi pensado exclusi-
vamente para o Taberna Porto. O Douro, 
por exemplo, é um lombo de bacalhau 
servido com banana da terra grelhada, 
grão de bico temperado, tomates confit, 
cebola roxa e azeite de ervas. O Maia não 
usa azeite e o lombo de bacalhau selado 
é finalizado com manteiga de ervas, alca-
parras e tomates confit, acompanhado 

de batatas ao murro. Já o Conchiglione 
de bacalhau e gorgonzola traz a massa ao 
sugo, com recheio de Gadus Morhua em 
natas, gorgonzola e amêndoas lamina-
das. Na seção de frutos do mar, destaque 
para o Polvo à Lagareiro, com batatas ao 
murro, alho dourado e azeite aromático.

O menu de entradas permite um 
passeio por outras culinárias e além dos 
bolinhos, punheta e pastel de bacalhau, 
há espaço para o carpaccio e a burrata. De 
sobremesa, fazem sucesso a rabanada com 
sorvete de creme e os profiteroles. Além 
dos vinhos (com um bom espaço dedicado 
aos portugueses, claro), o menu de bebi-
das traz drinques clássicos, a exemplo do 
Fitzgerald, Mojito e Moscow Mule e duas 
criações exclusivas. Feito com redução 
de vinho com amora, gin e limão sicilia-
no, o Bordô é finalizado com espuma de 
tangerina. Por sua vez, o Oliva leva vinho 
branco, maçã verde, limão siciliano, chá de 
frutas vermelhas e espuma de maçã verde. 

As primeiras semanas têm sido de casa 
cheia. Além da iluminação intimista, a 
decoração usa tons terrosos nas paredes, 
um mural de azulejos com caravelas e 
quadros feitos com páginas retiradas de 
um antigo livro de receitas da bisavó de 
Marina. “Queria que esse espaço fosse 
uma extensão da minha casa e consegui”, 
afirma. “Se tem uma coisa que eu posso 
falar sobre essa minha nova fase é que 
estou realizada e muito feliz. Mesmo 
com tantos desafios, eu me encontrei.” 

A decoração usa tons terrosos nas paredes, mural de azulejos com caravelas e 
quadros com receitas de família, além de iluminação intimista:  “Queria que esse 
espaço fosse uma extensão da minha casa e consegui”, afirma Marina Filizzola

O Bacalhau a Gomes de Sá, com lascas de Gadus 
Morhua servidas com batatas douradas, cebola 
refogada, ovos cozidos e azeitonas: uma das 
receitas trazidas do Restaurante do Porto

O Polvo à Lagareiro, com batatas ao murro, 
alho dourado e azeite aromático: receita leva 
um toque do chef Samuel Abreu Maia
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Natália Olívia Fotografia/divulgação

Wander Faria/divulgação

O que iria para o lixo vira ingrediente nas 
mãos de Victor Zuliani e Pedro Barros. A dupla 
acaba de abrir o Casca (rua Outono, 579, Carmo). 
A ideia vem do próprio nome: achar sabor no que 
seria descarte. “Tentamos diminuir ao máximo 
o desperdício. A abóbora, por exemplo, é usada 
integralmente, até as sementes são desidratadas”, 
diz Pedro. A casca de mexerica se transforma 
em maionese para acompanhar o tonkatsu de 
berinjela (R$ 35) e as cascas das frutas cítricas 
entram na gremolata de maria-gondó do steak 
do dia (R$ 78). O cardápio se divide em Fritos, 
Frios, Brasa e Doces. Nessa última categoria, a 
única sobremesa disponível é o Pavê de choco-
late branco caramelizado e biscoito com café 
(R$ 29). Os frios são acompanhados do pão da 
casa e aparecem em quatro formatos, como 
o Escabeche, coração de alcatra fatiado fino, 
cebola roxa, pimentão e vinagrete (R$ 58). Na 
Brasa está o Brochete de polvo acompanhado 
de salsa de kimchi (R$ 55). A carta de drinques 
é assinada por Diego Kruz, que traz autorais 
como o El Niño, com tequila Don Julio, coco brew 
e cordial de pimenta africana (R$ 65). 

NADA  
VAI PARA 
O LIXO

Ela foi a primeira a apresentar os cafés especiais para os belo-
-horizontinos. Há quase duas décadas, quando poucos sabiam di-
ferenciar um grão de outro, a Academia do Café trouxe o tema para 
a conversa. E para o mercado. O que começou como uma escola 
dedicada à formação de baristas tornou-se uma referência nacional, 
formando milhares de profissionais e preparando competidores. E já 
fazia um tempo que o espaço estava pequeno para tantas ações. 
O jeito foi migrar para um imóvel com capacidade de atender até 80 
pessoas, além de escola, torrefação e espaço para eventos, na rua 
Grão Pará, 1010, Funcionários. “Temos muitos pedidos para realizar 
casamentos, batizados e pequenas celebrações. Agora temos um 
lugar ao ar livre, à sombra de uma linda jabuticabeira. O café conti-
nua sendo o ponto de partida, mas agora conseguimos criar muitas 
outras formas de conexão em torno dele”, diz a sócia Júlia Fortini.

NOVO ENDEREÇO, MAIS ESPAÇO 
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Vinicius Veloso/divulgação

Rafa Pena/divulgação

Luisa Macie/divulgação

Depois de seis anos como Cozinha de Fogo Wäls, o restaurante 
acaba de mudar de nome para Cozinha Beagá. Localizado no BH 
Shopping (BR-356, 3049, Belvedere), o espaço faz uma grande 
homenagem à culinária belo-horizontina. “A gente construiu um 
conceito que conversa de verdade com a cidade. Fomos atrás de 
histórias reais, de pessoas e lugares que ajudaram a construir 
essa história”, diz o gestor Rafael Simões. Entre as homenagens 
está o Caldo do Nonô (R$ 29), que aparece na versão original, 
servida desde a década de 1960, no Centro. Já tradicional Kaol 
do Café Palhares vem em forma de bolinho (R$ 49), preparado 
com arroz, linguiça, couve, torresmo triturado e aioli. E claro que o 
Fígado com jiló do Mercado Central não poderia ficar de fora. No 
menu, ele vem em forma de jiló crocante (R$ R$ 39). Ainda tem a 
Linguiça aberta (R$ 59) homenageando o Xapuri e o Tropeiro da 
Pampulha (R$ 129), o prato mais consumido nos dias de jogos. 
A decoração segue a mesma linha, com objetos garimpados 
cheios de memórias, como é o caso dos antigos projetores do 
Palácio das Artes. 

UMA HOMENAGEM A BH

O Prosa Santê Bar (rua Silvinópolis, 355, Santa Tereza) nasce 
com a melhor de todas as intenções: ser um bar de verdade, onde é 
possível comer e beber bem, prosear sem pressa e criar memórias. 
“Chegamos também com a pegada de valorizar a cultura local, enal-
tecendo a região rica em gastronomia, arte e música”, diz Cristiano 
Moreira ao lado do chef Walter Seixas. “A gastronomia vive muitas 
modas, releituras desrespeitosas e cobrança exagerada em cima de 
alimentos simples. Sem parecer piegas, eu acredito no sabor e no 
que a comida desperta nas pessoas. Tem que ser descomplicado 
e acessível”, completa o chef, que apostou em receitas de família, 
como o Bolinho de carne da avó Nize (R$ 61), servido com gema 
curada, vinagrete de feijão-fradinho e emulsão de limão. Já da outra 
avó, dona Elce, ele usa o molho de tomate rústico que vai com as 
almôndegas, acompanhada de fatias de pão com alho tostado (R$ 59).

BOM DE PROSA 

A Cozinha Santo Antônio (rua São Domingos da Prata, 453, Santo Antô-
nio) agora também abre das 9h30 às 17h30 como cafeteria. A novidade é 
uma parceria da chef Juliana Duarte com o barista Daniel Cabral, da Noete 
Café, que trabalha há mais de uma década com cafés especiais. “A ideia 
nunca foi criar um lugar para brunch, mas um espaço em que as pessoas 
possam tomar um bom café com calma”, explica Ju. São diversos métodos 
de extração como V60 (R$ 18), prensa francesa (R$ 16), expresso (R$ 10) e 
coadinho da vó, preparado no coador de pano (R$14). Há também driques 
preparados com o grão como o Expresso Martini (R$ 40). Para acompanhar, 
queijo quente no pão de campanha da Bonomi com queijo do Cerrado da 
Queijaria Casquinha (R$ 32), além de chipa (R$ 12, com três unidades) e as 
famosas empadinhas de queijo (R$ 16, duas unidades). A chef torce para 
que o café vire ponto-de-encontro das mais diversas tribos. Às quartas-
-feiras, pela manhã, o salão é ocupado por um grupo de bordadeiras.

TEM CAFÉ NA COZINHA
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E a nossa viagem continua pela capital da Argentina

NA ESTRADA | BUENOS AIRES (PARTE 2)  POR CAROLINA DAHER

Fotos: Divulgação
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Victor Audio Bar (@victoraudiobar)
Está em Buenos Aires e quer esticar a noite? Não 
pense duas vezes. Corre para o Victor Audio Bar. Para 
começar, ainda do lado de fora, um vídeo anuncia o 
que está acontecendo lá dentro. O lugar mais parece 
um clube privado com luz baixa e um balcão que define 
todo o restante da decoração. Elegantes, a madeira 
e o couro dividem espaço com um globo de espelhos 
no teto. A jukebox em um canto é estranhamente 
divertida: os visitantes ouvem suas músicas preferidas 
em um fone individual. É uma casa especializada em 
Martini, preparado com precisão cirúrgica em diferentes 
versões, como Dry; Espresso e 50/50. O preço é o 
mesmo, $ 16.000, cerca de R$ 62. E a música? O DJ fica 
ali, ao lado do balcão, dando seu show entre um tintim 
(ou chinchín, como dizem os hermanos) e outro. 

Gran Dabbang (@dabbang_)
No Gran Dabbang, não existe garçom e cozinheiro. Ali, 
eles se revezam. Muitas vezes, você recebe das mãos 
do próprio cozinheiro o prato que ele acabou de fazer. 
Ocupando o 18º lugar na lista do 50 Best, o lugar não 
tem firulas. É uma lojinha pequena, com decoração 
modesta com alguns pôsteres de Bollywood. A comida 
tem referências do sudoeste asiático. Junte a isso o 
uso de ingredientes locais e latinos. O menu é curto 
e potente. Entre as entradas, Labne com chutney de 
uvas passas, huacatay e romã ($14.900/ R$ 55). Já 
nos principais, o curry de pato ($47.200/ R$ 171), com 
pimenta panka, melado e parathas (pão achatado e 
folhado), foi o meu preferido. O que o chef Mariano 
Ramón deixa claro é que para estar entre os melhores 
não se precisa de talheres de prata. Ele nos faz lembrar 
que nada lota mais um restaurante do que... comida boa. 
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Ness (@ness.bsas)
A placa é quase invisível. O lugar também não parece 
um restaurante, está mais para um galpão. Mas 
por trás das portas de vidro, fica o Ness, uma das 
melhores propostas gastronômicas de Buenos Aires no 
momento. Com arquitetura industrial, cozinha e salão 
dividem o mesmo espaço. O centro das atenções está 
no forno a lenha e na parrilla, já que a casa só trabalha 
com brasa. O menu foi pensando para grandes fomes 
e para compartilhar, tanto que são servidas meias-
porções de quase tudo. O pan a las brasas ($ 9.000/
R$ 34) chega quentinho à mesa. Não saia de lá sem 
experimentar o flan de halva, feito à base de pasta de 
gergelim ($ 15.000/R$ 56). 

Coronado (@coronado.bsas)
Ele fica no Malba (Museo de Arte Latinoamericano 
de Buenos Aires) e não para. Está aberto do café da 
manhã ao jantar. Ou seja, dá para combinar arte – 
inclusive está lá o Abaporu, de Tasila do Amaral – com 
comida boa. Sob comando do chef Martín Lukesch, 
o menu privilegia ingredientes locais e aposta em 
grandes clássicos como o medialuna de manteca ($ 
4.600/ R$ 18) e milanesas ($33.000/ R$ R$ 121). Claro 
que os sorvetes artesanais ($ 8.500/ R$ 32) são uma 
boa opção para fechar a refeição. No decorrer do dia, o 
ambiente vai ganhando novos formatos. À noite, DJ e 
iluminação intimista fazem com que o espaço se torne 
o destino perfeito para quem está em busca de bons 
drinques ou uma taça de vinho. 

Los Jardines de las Barquin 
(@xlosjardinesdelasbarquinx)
Mesmo se o dia estiver bem frio, é possível comer 
com uma vista verde no Los Jardines de las Barquin. O 
restaurante fica instalado no bucólico jardim do Museu 
Fernandez Blanco, no bairro do Retiro. Comandado 
pela dupla Germán Sitz e Pedro Peña, do Niño Gordo, 
é ideal para um brunch ou almoço. O menu tem como 
protagonista os cereais argentinos, que aparecem em 
receitas como as empanadas de centeio (R$ 16.400/ R$ 
61), recheadas de brócolis, espinafre, queijo e chimichurri. 
A Milanesa de bife ($ 59.000 / R$ 214) vem acompanhada 
de linguini caccio e pepe. As flores estão por toda parte, 
não só na paisagem, mas também no centro das mesas 
e nos pratos. A salada de flores ($ 18.500/ R$ 69) vem 
com mascarpone, rúcula e massa filo.



SOCIEDADE

VIRGÍNIA AFONSO, MINEIRA  
DE CORAÇÃO E POR DIREITO
A advogada Virgínia Afonso de Oliveira Morais da Rocha recebeu o título de 
Cidadã Honorária do Estado de Minas Gerais em sessão especial realizada 
pela Assembleia Legislativa de Minas Gerais (ALMG), em Belo Horizonte. A 
homenagem aconteceu em reconhecimento à contribuição da jurista para 
o fortalecimento das instituições, da advocacia e da produção acadêmica 
mineira. Natural de Brasília, Virgínia Afonso construiu sua trajetória pessoal 
e profissional em Minas Gerais, onde se consolidou como referência nacio-
nal na advocacia criminal e empresarial, atuando atualmente como conse-
lheira federal da OAB-MG e presidente da Comissão Especial de Garantia 
do Direito de Defesa da OAB Nacional.  Fotos Liliana Quiroz.
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Virginia Afonso

Placa de Cidadã Honorária 
recebida por Virgínia Afonso

Magda Afonso e Virgínia Afonso

Ariucha Barão, Virgínia 
Afonso e Sanders Barão

Geraldo e Zélia Morais da Rocha, Eduardo 
Morais da Rocha e Virgínia Afonso

Eduardo Morais da Rocha 
e Virgínia Afonso

Lilian Maciel e Virginia Afonso

Christiane Procópio e Virgínia Afonso Ronaldo da Silva Ferreira e Costa, Virgínia Afonso e Mônica Aragão 

Maria Celeste Guimarães, Eduardo Morais, 
Virgínia Afonso e José Marcos Vieira



LIVING RULLUS GANHA 
SEGUNDA UNIDADE NA RAJA
O empresário Túlio Pires reuniu convidados para celebrar a expan-
são do Living Rullus, que abriu sua segunda unidade, localizada na 
avenida Raja Gabaglia, 4.343. Mais amplo que o Vila da Serra e com 
capacidade para até 200 pessoas, o espaço se destaca pela versa-
tilidade em receber eventos sociais e corporativos – como jantares, 
palestras, aniversários e casamentos –, aliando flexibilidade estru-
tural a um atendimento com menus personalizados assinados pelo 
consagrado Rullus Buffet. Fotos: Edy Fernandes.

Equipe Pâtisserie

Fornecedores do evento

Time Rullus comercial e diretoria

Rodrigo Freitas, Túlio Pires e Fernando Duran

Túlio, Victória, Valentina e Henrique Pires

Gabriel Nonaka, Túlio Pires, Léo Athayde e Daniel Nunes

Túlio Pires e Sérgio Viana

SOCIEDADE

Ana Silvia e Ana Amélia Lanna Valle

Patrícia Aun e Jéssica Souza
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ENCONTRO DELAS  
NA VOLVO EUROVILLE
Em celebração à 30ª edição da Corrida Encontro Delas, a Revista Encon-
tro realizou a Morning Experience, manhã exclusiva no showroom da 
Volvo Euroville, evento que reuniu influenciadoras e formadoras de opi-
nião em uma experiência de relacionamento, lifestyle e bem-estar. A pro-
gramação contou com workshop de arranjos florais da Molla, menu 
especial a cargo do Udon e experiências de marcas parceiras, criando um 
ambiente pensado para gerar conexão e experimentação, além de ante-
cipar o clima da edição comemorativa da corrida. Fotos: Ana Flávia Alves.
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SOCIEDADE

Danúbia Santos, Ju Domingos e Cris Albuquerque Rodrigo Parreiras e Junio Zushi Michelle Maciel

Denise Diniz, Tamara Moura e Carolina Oliveira

Viviane Santiago 
e Patrícia Amaral

Equipe Volvo Euroville

Damazia Alves, Cristina 
Nogueira e Rully ValverdeSoraya Hazana e Ágata Utsch Carla Bahillo e Mariana Cerqueira



SOCIEDADE

ABRH-MG REÚNE EXECUTIVOS NA CAPITAL 
O C-Level Summit MG 2026, realizado pela ABRH-MG, 
reuniu cerca de 1.500 executivos na Sala Minas Gerais, 
em Belo Horizonte, para discutir os impactos da inteli-
gência artificial e o papel estratégico da inteligência hu-
mana nos negócios. Com o tema “IH + IA: A Nova 

Arquitetura da Liderança, dos Negócios e do Capital Hu-
mano”, o encontro, ocorrido no final de agosto, promo-
veu reflexões sobre liderança, inovação, tecnologia e as 
transformações que já estão redefinindo o mundo cor-
porativo. Fotos Alex Ayala

David Braga, Leyla Nascimento e Paulo Sardinha

David Braga, Erica Schwambach, Massimo Cavallo e Carine Oliveira

David Braga e Luiz Cândido

Neidy Christo , Cosme Peres, Paulo Sardinha, Leyla Nascimento, Renata 
Filardi, Tereza Cavalca, David Braga, Deise Percílio, Fabiana Paiva, 
Francisco de Assis, Renata Santana, Mariana Moura e Vitor Igdal

Sophia Trombeta, Bárbara Nogueira, 
David Braga e Everton Negresiolo Marco Paulo Mascarenhas e David Braga

Jaqueline da Mata 
e David Braga Dayse Guelman, David Braga e Mariana Moura

David Braga e Lúcia Ventura David Braga e Renata Santana



“�O Brasil precisaria 
discutir produtividade, 
educação, inteligência 
artificial, reforma do 
Estado, equilíbrio 
fiscal, segurança 
pública, infraestrutura, 
saneamento, transição 
energética, minerais 
críticos e como  
deixar de ser apenas  
o país do futuro”

Serão quatro anos perdidos outra vez
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ARTIGO | RICARDO KERTZMAN

Ricardo Kertzman é colunista de O Antagonista, comentarista da Rede 98 e publisher em O Fator

O Brasil tem a insuportável mania de discutir o passado como se estivesse 
pensando o futuro. PT ou bolsonarismo. Esquerda ou direita. E, em meio a 
toda essa insanidade, mais de 200 milhões de cúmplices tentando trabalhar, 
pagar impostos, sobreviver à violência, aos juros, à burocracia e a um Estado 
que custa muito e não entrega nada.

O lulopetismo, pela sedizente “alma mais honesta deste país” ou por 
meio de Dilma Rousseff, a eterna estoquista de vento, desgovernou a nação 
de 2003 a 2016 e voltou ao poder em 2023. Ao fim desse mandato, serão 
aproximadamente 18 dos últimos 24 anos. É tempo suficiente para qualquer 
partido e líder que prestem mudarem um país. Não dá mais para vender 
promessa como novidade depois de quase duas décadas sentado na cadeira, 
fazendo muito pouco ou quase nada.

O Brasil continua com educação ruim, produtividade baixa, infraestrutura 
deficiente, Estado caro, sistema tributário infernal, insegurança jurídica e 
contas à beira do caos. A dívida bruta chegou a 82,5% do PIB, e o próprio go-
verno aponta a necessidade de rever dezenas de bilhões de reais em despesas.

MAIS DO MESMO
Sim. Houve alguns avanços sociais, pequeno aumento de renda em de-

terminados períodos, expansão – ainda que inútil – do ensino superior e 
redução da pobreza extrema. Mas, concluir que mais quatro anos de Lula 
representariam algum projeto de futuro, não dá.

O pai do Ronaldinho dos Negócios é, hoje, a continuidade de si. Seu pro-
grama mantém o fracassado arcabouço fiscal, aposta novamente no PAC 
– que deve ser o de número mil –, no Minha Casa Minha Vida, na expansão 
estatal e em mais programas assistencialistas.

O chefão do PT terá 81 anos depois da eleição. Está na política desde 
que boa parte dos brasileiros nem sequer havia nascido. Não lhe faltou 
poder e oportunidades. Se a solução para os problemas brasileiros ainda 
depende de mais quatro anos de Lula, alguma coisa deu muito errado nos 
mandatos anteriores.

O senador Flávio Bolsonaro foi deputado estadual durante anos e seu 
maior feito foram as rachadinhas admitidas pelo próprio assessor, Fabrício 
Queiroz, pai da ex-funcionária fantasma de Jair Bolsonaro. Sua candidatura 
nasceu apenas pela impossibilidade política do patriarca do clã disputar 
a eleição. Seu programa de governo concentra-se em tirar o pai golpista 
da cadeia. E só.

Flávio nunca administrou uma prefeitura, um ministério ou qualquer 
estrutura pública. No setor privado, é craque em comprar e vender imóveis 
utilizando dinheiro vivo como parte do pagamento. Sem falar na loja de 
chocolates, que utilizava, segundo o Ministério Público, para “lavar dinheiro”. 
E, como senador, ao contrário das bravatas, atuou contra a CPI da Lava Toga, 
que investigaria ministros do STF. Sua única credencial eleitoral, portanto, 
é ser filho de Jair Bolsonaro.

O Brasil precisaria discutir produtividade, educação, inteligência artifi-
cial, reforma do Estado, equilíbrio fiscal, segurança pública, infraestrutura, 
saneamento, transição energética, minerais críticos e como deixar de ser 

apenas o país do futuro. Mas não só não o 
faz como insiste em manter um Lula, que 
fala cada vez mais para o passado, ou eleger 
um Flávio, que só serve aos interesses da 
própria família.

O ATRASO AGRADECE
A tragédia da polarização não é apenas 

moral, institucional ou política. É também 
econômica. Enquanto o país se mantém 
preso a Lula, Bolsonaro, anistia, STF, golpe, o 
mundo não espera. Países disputam inves-
timentos, tecnologia, cérebros e mercados.

Ambos não têm autonomia nem auto-
ridade moral para enfrentar o fisiologismo 
do Congresso, que sequestrou o orçamento 
e transformou as emendas parlamentares 
no maior esquema de corrupção da história. 
Igualmente, por seus “rabos presos”, são 
sócios dos desmandos do Supremo.

Se a eleição terminar, como hoje parece 
que vai, elegendo Lula ou Flávio Bolsonaro, 
resumida novamente a um projeto péssi-
mo e outro ainda pior, teremos passado 
meses discutindo quem odiamos mais 
para escolher quem administrará um país 
que precisa desesperadamente deixar o 
fundo do poço.  
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