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EU&E ST I LO
C O M P O RTA M E N TO

Arenas nos EUA viram “D i s n ey ” da balada
Investimento em casas noturnas sofisticadas muda cara dos centros esportivos americanos e atrai turistas. Por Nadja Brandt , da Bloomberg

R E UT E RS

AmericanAirlines Arena, em Miami: palco dos jogos do time de basquete Miami Heat quer atrair turistas que, além de interessados em esporte, querem restaurantes e casas noturnas sofisticadas

Sam Nazarian, que é proprie-
tário de restaurantes e hotéis de
Los Angeles, pretende abrir a ca-
sa noturna Hyde na America-
nAirlines Arena, do time de bas-
quete Miami Heat, num mo-
mento em que espaços de jogos
esportivos aumentam suas ofer-
tas de entretenimento. E espe-
ra-se que esse fenômeno ameri-
cano de usar as arenas esporti-
vas como centro de boates e res-
taurantes sofisticados atraia ca-
da vez mais os brasileiros que
vão de férias para os Estados
Unidos — principalmente em
Miami. Seria quase que uma
“Disney balada” para os turistas
com mais de 25 anos.

O SBE Entertainment Group
de Nazarian, controlador dos
restaurantes Katsuya e das redes
de hospedagem de luxo SLS, pre-
vê inaugurar a casa em parceria
com o Heat Group a tempo de
capitalizar o movimento da pró-
xima temporada da Associação
Nacional de Basquete (NBA, pe-
las iniciais em inglês). A casa te-
rá vários bares, áreas de estar, te-
levisores de tela plana e uma sa-
la de jantar reservada.

O SBE, que recebeu uma inje-
ção de US$ 35 milhões da Colo-
ny Capital, do bilionário Tho-
mas J. Barrack Jr., no ano passa-
do, está em negociações com ou-
tros espaços de jogos esportivos,
num momento em que um nú-
mero maior de campos de tor-
neios esportivos tentam aumen-
tar a receita pela ampliação de
sua atratividade.

O novo estádio de beisebol
Marlins Park, de US$ 634 mi-
lhões, também em Miami, tem
uma casa noturna chamada Cle-
velander e dois aquários de 1,7
mil litros embutidos na parede
atrás da base do batedor.

“Os ginásios e estádios que-
rem introduzir o próximo nível
de experiência, como por exem-
plo um componente de vida no-
t u r n a”, disse Nazarian, fundador
e principal executivo do SBE.
“Antigos locais de eventos espor-
tivos, como o Madison Square
Garden ou o Dodger Stadium,
estão tentando se reinventar. As
pessoas procuram mais do que
só cachorros-quentes e pizzas.”

Danny Elmaleh, chef executi-
vo dos restaurantes Cleo e Mer-
cato di Vetro, na área de Los An-
geles, vai desenvolver o cardápio
da Hyde AmericanAirlines Are-
na, e uma equipe de mixologia
criará coquetéis com ingredien-
tes como pimentão vermelho,
alguns preparados com o uso de
nitrogênio líquido.

A casa, de 465 metros quadra-
dos, terá entrada própria e capa-
cidade para acomodar 200 pes-
soas, disse Nazarian.

O ingresso será gratuito para

B LO O M B E RG

Sam Nazarian, do SBE: investimento em boates e restaurantes em arenas

frequentadores de jogos e de
shows, e os clientes desprovidos
de ingressos para eventos paga-
rão uma taxa, disse ele. O espaço
poderá ser alugado para oca-
siões especiais, quando o giná-
sio estiver ocioso.

“Sob certo aspecto, o Hyde será
uma nova amenidade para os
nossos melhores clientes”, disse
Eric Woolworth, presidente de
divisões comerciais do Miami
Heat. “Ele dá um certo toque de
modernidade e brilho, e é tam-
bém mais um espaço que pode-
mos comercializar para festas e
eventos particulares.”

Nazarian, cuja empresa opera
quatro hotéis Hyde nos EUA, pre-
vê captar negócios de forneci-
mento de serviços de casa notur-
na ou de alimentos e bebidas em
não menos de 15 espaços espor-
tivos até 2016, e criou uma nova
divisão, chamada SBELive, para
encabeçar esse esforço.

A empresa está em negocia-
ções com o Madison Square Gar-
den, de Nova York, o Cowboys
Stadium, de Dallas, e o Angel
Stadium, de Anaheim, na Cali-
fórnia, entre outros espaços es-

portivos, disse ele. “Nem todo
espaço esportivo é como o Sta-
ples Center, com 270 eventos
anuais”, disse Nazarian, que
abriu o Hyde nesse ginásio de
Los Angeles em 2008. “Alguns
têm apenas de 30 a 50 eventos
de verdade ao ano. Eles querem
maximizar seus negócios.”

O SBE também está negocian-
do com o Los Angeles Dodgers,
num momento em que os pro-
prietários desse time da Primeira
Divisão de Beisebol — um grupo
encabeçado pelo principal exe-
cutivo do Guggenheim Partners,
Mark Walter, e Earvin “Magic”
Johnson, ex-atleta do Los Ange-
les Lakers — estudam transfor-
mar os imóveis que cercam o gi-
násio a fim de gerar receita adi-
cional, disse Nazarian.

As ambições da empresa pode-
rão esbarrar em dificuldades, por-
que muitos novos espaços esporti-
vos incorporaram opções moder-
nizadas de alimentação e entrete-
nimento em seus projetos, usando
prestadores de serviços como a
Centerplate, de Stamford, Connec-
ticut, e a Aramark, de Filadélfia,
disse Richard Krezwick, dire-

tor-geral do Prudential Center de
Newark, em Nova Jersey.

Entre as atrações do espaço,
que abriga os Devils, da Liga Na-
cional de Hóquei, e os Nets, da
NBA, estão um restaurante chi-
que e um clube privado, disse ele.
“Para operadoras de clubes e de
provedores de alimentos e bebi-
das, o problema pode ser o que já
e x i s t e”, disse Krezwick.

As limitações de espaço, como
as da AmericanAirlines Arena,
poderão atrapalhar também os
planos de expansão do SBE, disse
Woolworth, do Miami Heat.
“Não sei se algum dia poderemos
ter qualquer dos restaurantes da
empresa no espaço”, disse ele.

O SBE, que tem um investi-
mento de e uma participação na
receita de 50% no Miami Heat,
prevê que um aumento da de-
manda da parte dos frequenta-
dores de jogos contribuirá para
seu futuro crescimento.

“As pessoas querem socializar
quando vão a um jogo ou a um
espetáculo, mas não há lugar pa-
ra se reunirem”, disse Nazarian.
“Com a Hyde, elas terão oportu-
nidade de ficar”, disse ele.

MEU BULE

A labuta do chá: do plantio no Japão à xícara em Londres
Kimiko Barber
Financial Times

Akihiro Kita ficou tão impres-
sionado com uma particular xí-
cara de chá que lhe foi servida
dez anos atrás no distrito de Uji,
ao sul de Kyoto, uma região onde
o chá é cultivado, que ele decidiu
cultivar seu próprio chá. Ele
abandonou a universidade, fez
um estágio de aprendizagem nu-
ma plantação de chá e, em 2004,
estabeleceu uma área de cultivo
denominada Obubu (que signifi-
ca chá, no dialeto de Kyoto) em
associação com outro jovem, Ya-
suharu Matsumoto, em Wazuka,
uma aldeia na encosta de um
morro em Uji. Quando visitei o
local na primavera passada, em
meio à estação de colheita de
chá, foi a minha vez de ficar im-
pressionado. Eu paguei para tor-
nar-me proprietário de um lote
em Obubu — o que me assegura o
direito a 3,3 metros quadrados

abrigando 12 arbustos de chá.
A partir de então, venho des-

frutando de 200g de chás sazo-
nais frescos enviados de Obubu a
cada dois meses por 80 ienes (60
centavos) por dia. Mas minha
maneira de preparar os chás não
estavam à altura de sua qualida-
de. Quando soube que uma das
mais antigas casas de chá japone-
sas, Ippôdô, estava dando cursos
sobre como preparar uma xícara
perfeita no So Restaurant, no
Soho, em Londres, inscrevi-me.

Ippôdô foi estabelecida origi-
nalmente a pequena distância do
Palácio Imperial de Kyoto em
1717 e assumiu seu nome atual
em 1846. Ippo-dô, significa, lite-
ralmente, "uma promessa", de-
pois que um nobre supostamen-
te pediu ao dono do estabeleci-
mento que prometesse nunca
vender se não chás finos, tão en-
levado ficara por sua qualidade.

Seja uma xícara chá usual ou
de chá verde preparada por um

mestre segundo a cerimônia ja-
ponesa do chá, todos os chás pro-
vêm do mesmo arbusto genérico,
Camellia sinensis. É por meio de
seu processamento de que obte-
mos os três tipos básicos: a varie-
dade fermentada, como os chás
indianos, as semifermentadas,
como o chá chinês Oolong e os
chás verdes japoneses não fer-
mentados.

Embora o chá tenha sido trazi-
do pela primeira vez ao Japão
proveniente da China já no Sécu-
lo VII, permaneceu um luxo da
classe alta. Eisai, um monge zen
no Século XII, divulgou a cultura
do chá em torno das encostas de
Kyoto. Em pouco tempo, os sa-
murais adotaram o hábito de be-
ber chá e promoviam festas agi-
tadíssimas movidas a apostas so-
bre onde determinado chá era
c u l t i v a d o.

No Século VXI, o mestre do chá
Sen-no-Rikyu aperfeiçoou a ceri-
mônia do chá e elevou o chá à

mais alta forma de arte, moldan-
do a culinária, a cerâmica e até
mesmo a arquitetura japonesas.
Até meados do Século VXIII,
quando foi desenvolvido o méto-
do de enrolar delicadamente suas
folhas à mão, o chá bebido vinha
na forma de um fino pó obtido
por moagem e denominado mat-
cha. Quando uma máquina pro-
cessadora de chá passou a ser usa-
da, no início dos anos 1920, as
pessoas comuns foram finalmen-
te admitidas ao mundo antes ex-
clusivo de chá verde — embora
ainda seja difícil produzí-lo.

O chá verde japonês vem em
duas formas: o matcha, utilizado
primordialmente na cerimônia
do chá e o do tipo de folhas enro-
ladas, dos quais há muitas varie-
dades. Entre elas há o gyokuro,
ou "orvalho de jade", verde páli-
do, como sugere seu nome. Seu
fino sabor aromático é resultado
do cultivo à sombra durante 20
dias antes de ser colhido. Sencha,

que significa literalmente "chá
infundido", é o chá verde mais
comum no Japão, e é obtido da
primeira e segunda emergência
de folhas que são expostas à luz
do sol. Das folhas grosseiras da
terceira e quarta emergências é
produzido o bancha para o uso
diário. Produtos baseados em
bancha incluem hõjicha torrado,
com um aroma defumado, e o
genmaicha, uma mistura de chá
e arroz integral torrado.

Nas masterclasses do So Res-
taurant, nossa instrutora, Nao
Yamanaka, começou por medir
duas colherinhas generosas de
sencha Ippôdô da mais lata qua-
lidade em um bule pequeno. Ela,
então, transferiu o conteúdo de
água fervente de uma jarra para
xícaras de chá para esfriá-la até
os 80Oº C ideais, antes de encher
o bule de chá, mantendo-o em
infusão por um minuto e então
despejando-o suavemente nas
xícaras, extraindo cada gota.

Isso pareceu semelhante à
maneira como eu vinha prepa-
rando meu chá, mas com um
resultado surpreendentemente
distinto. Primeiro, dei-me conta
de eu tinha sido muito agressi-
vo ao chá, e embora a tempera-
tura e quantidade de água que
eu estivesse usando fossem pra-
ticamente corretas, eu estava
mantendo o chá em infusão por
tanto tempo que o aroma re-
frescante e a sutil doçura ads-
tringente tinham se dissipado,
deixando um amargor residual
subjacente.

Uma última coisa: a qualidade
da água é fundamental. Use Vol-
vic (não Evian ou outras águas
com teores elevados de minerais,
especialmente cálcio e magné-
sio) e nunca água de torneira não
filtrada.

A labuta dos cultivadores de
chá não está mais sendo desper -
diçada, embora a minha
tenha se intensificado.
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Text Box
Fonte: Valor Econômico, São Paulo, 23 abr. 2012, Eu & Investimentos, p. D8




