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Kinoplex estréia

Michael Jackson´s This is It mostrará 
aos fãs de Jackson e amantes da música 
um raro olhar do artista criando, desen-
volvendo e ensaiando para os shows que 
seriam realizados na O2 Arena, durante os 
meses de abril a junho, em Londres, cujos 
ingressos estavam todos esgotados. O fil-
me foi produzido com o total apoio do 
The Estate of Michael Jackson, e é resul-
tado da edição de mais de cem horas de 
cenas de bastidores, mostrando o artista 
enquanto ensaiava várias das músicas que 
seriam incluídas nas apresentações. Os 
telespectadores terão a oportunidade de 
ver Michael Jackson de um modo jamais 
visto. O documentário captura com de-

Michael Jackson’s This is It

Sinopse: Stephenie Meyer, criado-
ra da série de vampiros adolescentes, 
Crepúsculo(Twilight), assume um romance 
paranormal em território alienígena, em seu 
primeiro romance adulto. Aqueles que sus-
peitam de ficção científica ou angústias ado-
lescentes serão surpreendido com este grau 
de maturidade e de imaginação investigativa, 
propulsionados por partes iguais de ação e 
emoção. Uma espécie de parasitas altruísta 
pacificamente assumiu o controle das men-
tes e dos órgãos da maior parte dos seres hu-
manos, mas a delicada Melanie Stryder não 
vai entregar sua mente para a alma alieníge-
na chamada Wanderer. Perturbada pelas me-

A Hospedeira

Dicas da Saraiva

A Saraiva também está com a Campanha Volta às 
Aulas  - Universitários, que oferece pagamento em 
10 x sem juros, nos cartões Visa ou Saraiva.
Outras promoções: livros de arte importados com até 70% 
de desconto e CDs com até 50% de desconto. Aproveite!

• Finalização da obra de ampliação de car-
ga do Corporate; 

• Construção de contenção para as caixas 
d’água no subsolo; 

• Manutenção das pedras portuguesas; 

• Troca de vidros quebrados no pergolado; 

• Início da obra de impermeabilização da 
cobertura do Offices; 

• Início do retrofit de iluminação no esta-
cionamento; 

• Troca de 10 cortinas enroláveis do Open Mall; 

• Execução do laudo de pará-raio no em-
preendimento. 

mórias insistentes de 
Melanie do namorado 
Jared, Wanderer desis-
te do anseio do corpo 
dela e decide ir ao de-
serto para encontrá-lo. 
Leitores intrigado ainda 
familiarizados por este 
mundo alienígena irão 
notar alegremente que 
o final da história deixa a porta aberta para 
uma sequência — ou uma outra série.
Autora: Stephanie Meyer
Editora: Intrínseca
R$ 49,90

O Jornal Brascan Century News quer saber a sua opinião. Envie um e-mail 
dizendo que matéria você mais gostou de ler este ano aqui no BCP News. 

Nosso e-mail é bcpnews@grupoexpressão.com.br. 
Participe e contribua para fazer um jornal cada vez mais parecido com você!

Todos aqueles que gostam de um 
bom vinho já se perguntaram: Qual de-
les escolher para harmonizar com cada 
comida? A princípio a pergunta parece 
difícil e complexa, mas não se preocu-
pe, fomos buscar para você dicas pre-
ciosas com o sommelier Ivan Bezerra do 
restaurante Floriano no Brascan Century 
Plaza. Ele traz dicas deliciosas para com-
plementar seu almoço ou jantar, e por-
que não uma noite com queijos e vinhos 
ao lado de agradáveis companhias?

O vinho para muitos é a melhor de to-
das as bebidas para acompanhar os mais 
variados pratos. Graças à sua diversidade e 

E agora? Que vinho eu escolho?

Descubra um pouco mais sobre o universo da harmonização:

Algumas regras gerais podem ser úteis, todas elas buscando a harmonização por 
semelhança:

1 - Vinhos com aromas discretos > Comida pouco condimentada
2 - Vinhos com aromas potentes > Comida com boa presença aromática
3 - Vinhos jovens e frutados > Pratos simples e rústicos
4 - Vinhos de guarda evoluídos > Pratos refinados
5 - Vinhos leves > pratos com molhos magros
6 - Vinhos mais estruturados > Pratos com molhos suculentos

Saladas:                                                                                                                            
Carpaccio: Espumante, tinto leve 
Ostras: Chablis, Sancerre, Champagne                                                                        
Salmão fresco: Chardonnay, Riesling
Peixes e frutos do mar: 
Peixes leves: Brancos secos leves
Peixes com creme de leite: Brancos secos médios ou 
encorpados (Chardonnays)
Sushi/sashimi: Champagne brut, espumante nacional, 
Prosecco 
Bacalhau: Branco amadeirado ou tinto jovem (Chinon, 
Merlot nacional)

Massas: 
Pizza e massas com molho ao sugo: Tinto leve ou 
médio (Valpolicella, Chianti)
Massas com frutos do mar: Branco leve (Sauv. Blanc, 
Pinot Grigio, Soave)
Queijos: 
Fondue de queijo: Riesling, branco seco 
Roquefort, Stilton, Gorgonzola: Porto ou branco doce
Queijo de cabra: Branco seco leve (Sancerre, Sauvi-
gnon Blanc)
Camembert, Brie: Merlot

Fonte: http://www.degustadoresemfronteiras.com.br/harmonizacao.htm

talhes naturais e 
francos o cantor, 
dançarino, cine-
asta, arquiteto e 
o grande artis-
ta trabalhando, 
criando e aper-
feiçoando seu 
espetáculo.
Gênero: Docu-
mentário e Musical
Estréia 28 de Ou-
tubro de 2009
Direção: Kenny Ortega
Produção: Sony Pictures
Ano: 2009

riqueza de aromas e sabores, com ele o prato 
sempre ganha alguma coisa a mais quando se 
faz a escolha certa do vinho para acompanhá-
lo. Na verdade, há uma sinergia entre ambos, 
vinho e comida, e quando bem casados pro-
piciam um prazer muito maior do que quan-
do são degustados separadamente.

Sendo as variações culinárias pratica-
mente infinitas, assim como as dos vinhos, 
o número de combinações possíveis é ili-
mitado. Para cada prato, podem existir 
várias alternativas de sucesso. É claro que, 
quanto mais conhecemos vinhos, mais op-
ções podemos utilizar nesta aprazível tare-
fa da busca por mais prazer.
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Seja um cidadão consciente. Economize água e energia.
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Carol Cherardi

Ao lavar o carro muita gente gasta em 
média até trinta minutos. Com uma man-
gueira não muito aberta, lá se vão 320 li-
tros de água. Com meia volta de abertura, 
o desperdício pode alcançar até 500 litros 
de água. Você já parou para pensar no im-
pacto que isso causa no meio ambiente? 
Imagine só, se apenas dez pessoas resol-
verem lavar o carro na mesma hora: serão 
5 mil litros de água escoando pelo ralo e, 
cá entre nós, nos dias em que vivemos não 
dá mais para agir como se nada estivesse 
acontecendo. É essencial que tenhamos 
atitudes responsáveis e são os pequenos 
detalhes que fazem toda a diferença. 

 Para os apaixonados por seus carros e 
preocupados com o meio ambiente, eis a 
dica que faltava: aqui no BCP, a empresa 
Dry Wash, que atua no mercado há de-
zesseis anos é especializada em limpeza e 
conservação de veículos, garante a susten-

Lei Antifumo.  O seu respeito é importante para todos nós.

Pequenas atitudes é que fazem 
a diferença para um mundo melhor

tabilidade e sua satisfação total. Além de 
oferecer diversas opções de serviços, que 
perpassam pelo interior e exterior dos ve-
ículos, higienização de ar condicionado, 
limpeza técnica do motor e muito mais. 

Segundo Cínthia Magalhães, Relações 
Públicas da empresa, o compromisso 
com a responsabilidade ambiental é a 
base para o desenvolvimento dos ser-
viços prestados. “Além de economizar 
cerca de 360 litros de água por carro la-
vado, nós possuímos uma equipe técni-
ca treinada e atualizada constantemente 
com apoio do SENAI (Instituição que te-
mos parceria desde janeiro de 2009). Os 
produtos que usamos são patenteados, 
de fabricação própria e são certificados 
pelo ISO 9001. E é claro, oferecemos a 
comodidade de deixar os veículos sendo 
limpos enquanto nossos clientes traba-
lham”, diz ela. 

Para fazer o mousse de chocolate do 
Galeto´s é muito simples, você irá pre-
cisar de:

• 6 ovos
• 3 colheres de sopa de açúcar
• 100g de chocolate branco 
• 100g de chocolate meio amargo 

Para preparar é só seguir os seguintes 
passos:

1- Bata em batedeira as gemas e o 
açúcar e misture bem. 
2 - Em uma panela alta, derreta os dois 
chocolates juntos em banho-maria 

3 - Junte as gemas batidas e os choco-
lates derretidos.
4 - Separadamente, bata as claras em 
ponto de neve.
5 - Depois junte a clara em neve à mis-
tura de chocolate e mexa bem.
6 - Sirva em taças individuais e deixe 
gelar por pelo menos 4 hora antes de 
servir.

Antes de servir sugerimos que você 
acrescente uma bola de sorvete de 
creme, farofa doce, chantilly e tubetes 
à vontade.

Rendimento: 4 porções. 

Para comemorar o mês das crianças, o Galeto’s revela a receita 
do famoso mousse de chocolate da casa. É de lamber os dedos. Confira!

Caros leitores, 

Prepare seu paladar. 
Este mês, nosso jornal 
está deliciosamente so-
fisticado. Trouxemos 
para vocês algumas di-

cas de harmonização de vinhos com 
comidas, além de regrinhas básicas que 
ajudarão na hora de escolher o vinho 
ideal para complementar seu almoço, 
jantar ou aquela noite romântica com 
pizza ou fondue de queijos. Leia tam-
bém depoimentos de alguns somme-
liers que enfrentam as maiores aventu-
ras para degustar um bom vinho, suas 
melhores experiências e decepções. 

E como o mês é das crianças, o pre-
sente é da Galeto’s e vem com gosto de 
chocolate. Para comemorar, revelamos 
a secreta receita do famoso mousse que 
é de lamber os dedos.

Temos o prazer de apresentar tam-
bém um menino com ideias joias, Lucas, 
que com apenas 18 anos já é design e 
exporta suas peças até para a Europa. 

E quando o assunto é sustentabili-
dade, mostramos para vocês as opções 
que a Dry Wash oferece para deixar seu 
carro limpo, brilhando e sem prejudicar 
o meio ambiente. Aproveite e saboreie 
uma leitura tão prazerosa e deliciosa 
que até Baco, o deus grego do vinho, 
gostaria de ler. 

Boa leitura!

Conheça os serviços oferecidos pela Dry Wash
aqui no Brascan Century Plaza:

Água Zero - lavagem simples
Cera Mais
Película de Proteção
Revita
Revita Mais
Higienização de Interior
Hidrata Mais 

Limpeza Técnica do Motor
Higienização de ar condicionado

Mais informações no site 
http://www.drywash.com.br
Ou pelo telefone: 
2165-2350 

Ramatis H. Russo
Sommelier do Restaurante Floriano

Sonho
Romanée-Conti 1981
Vosne-Romanée, Borgonha, França
Custo estimado - U$ 10.000,00 

O inesquecível  
Tondonia Gran Reserva Blanco 1981
Haro, La Rioja Alta, Espanha
Custo estimado - R$ 400,00

A decepção 
Brunello de Montalcino Biondi-Santi 1978 
Montalcino, Toscana, Itália
Custo estimado - U$ 2.000,00 

“A decepção se deve pura e simplesmente 
por um exemplar que apresentava um de-
feito na rolha chamado “bouchonée”, cau-
sando odor desagradável de papelão mo-
lhado, prejudicando toda a riqueza do seu 
bouquet”.

Sommelier, o emprego dos sonhos

Trabalhar pode não ser um mar de rosas para alguns, mas há 
quem não tenha do que reclamar. Quem ganha a vida provando 
vinhos, por exemplo, não pode dizer que não tem o emprego 
dos sonhos. 

Conheçam alguns desses felizardos, suas melhores, piores e 
chiques experiências dentro da difícil e deliciosa tarefa: degustar 
e descobrir os melhores vinhos!

Ele começou sua carreira artística aos 
cinco anos. Pintava telas com tinta óleo 
sem compromisso, mas quis ir além, to-
mou gosto pela marcenaria e pela ro-
bótica, resolveu colocar tudo isso numa 
receita e seguindo os passos da mãe 
design de joias, Lucas embarcou numa 
deliciosa viagem pelo mundo da criação 
e não pretende parar tão cedo. 

Hoje, com apenas 18 anos, o menino 
artista exporta suas peças para a Europa e 
é dono de uma surpreendente coleção de 
joias, que ele idealiza e fabrica. São cria-
ções exóticas que expressam emoções úni-
cas.  Entre elas está a coleção Universo, que 
traz brincos, pulseiras, pingentes e colares 
que foram trabalhados com o conceito de 
elementos como o buraco negro e o infini-
to. Há também a coleção Gotas, a coleção 
Eternidade, e ainda as peças de Mokume-
Gane, técnica diferenciada no Brasil, que 

Com apenas 18 anos ele já é um design de sucesso e exporta suas criações para a Europa

Coleção: 
Movimento

Um menino de ideias joias

traz a mistura de metais como prata, ouro, 
cobre e o xacudo (cobre com ouro, antes uti-
lizado nas espadas de samurais). 

Lucas afirma que o segredo está na pe-
culiaridade e garante que cada pessoa me-
rece uma joia especialmente desenvolvida 
para ela. “Para cada peça, crio apenas dois 
modelos que também podem ser persona-
lizados. As joias são adornos que contam 
algo sobre você ou sobre o que você acre-

dita. É por aí que desenvolvo meu traba-
lho”, explica o designer. 

No ano de prestar o vestibular, ele deci-
diu pela graduação em design de joias. En-
quanto isso, dedica o seu tempo aos cursos 
de Ourivesaria, Mocumê-Gane e ao trabalho 
na loja de sua mãe, a Blue Shine do Brascan 
Open Mall. Para o atendimento às encomen-
das, conta com a ajuda de sua namorada Ka-
rine, que ajuda na confecção das peças. 

Coleção: 
Movimento
Material: Prata 
925 e olho de 
tigre.

Coleção: 
Movimento
Material: Prata 
925 e quartzo 
rutilado.

Coleção:
Bolhas
Material: Prata 
925.

Luciano Jiora
Sommerlier da Loja Vino

O sonho
Screaming Eagle, Vale do Napa, Costa 
Norte, Califórnia, Estados Unidos.
Custo estimado – R$ 30.000,00.

“Qualquer safra já seria um privilégio, mas 
como se trata de um sonho não custa nada 
exigir a melhor safra desde sua criação a 
1997, apenas 500 caixas foram produzidas, 
com nada menos que 100 pontos no ranking 
do crítico americano Robert Parker”.

O inesquecível
• Solaia 1997 
• Toscana, Itália
• Custo estimado – R$ 4.000,00  

A decepção
Champagne Don Perignon Brut 1990.
Champagne França                                                                              
Custo estimado - R$1.500,00

Renato Frascino
Consultor Enogastronômico e enófilo desde 1977

O Sonho
Viu 1 2006  Viu Manent                                                                                      
Cochalgua – Chile                                                                                                                  
Custo estimado - R$ 380,00

“O Vega Sicilia me marcou por sua pecu-
liaridade nos cortes das uvas tempranillo 
espanhola com as francesas e seu envelhe-
cimento em tonéis por um período de 2 a 
3 anos, conferindo aromas de frutos madu-
ros, baunilha queimada e tabaco com ta-
ninos maduros e corpo equilibrado.Foi um 
deleite que me fez pegar um avião e ir até 
Ribeira Del Douro degustá-lo no local”. 

O Inesquecível
Vega Sicilia 1965                                                                                                  
Ribeira Del Douro – Espanha                                                                                               
Custo estimado – U$ 400 

A Decepção
Depois de ter degustado mais de 25.000 
tipos de vinhos em 30 anos posso dizer 
que são poucos os vinhos que decepcio-
nariam um enófilo, visto que na sua com-
posição 80 % de sua qualidade vem da 
natureza e 20% o homem que manipula 
para o bom ou para o ruim.


