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e o sonho de ter uma cozinha
derestaurante aindaé distan-
te para muitos, alguns cuida-
dos e equipamentos podem
melhorar o espaco até de
quem ndo tem muito orca-
mento para investir. “A pri-
meira coisa a ser observada em uma cozi-
nha de quem quer ter um nivel profissional
¢ o acabamento. O ideal ¢ ter o minimo
possivel de madeira, um material proibido
em cozinhas profissionais, por ser mais difi-
cilde esterilizar”, ensinaaarquiteta Renata
Zambon Monteiro. Com forte atuacdo no
segmento de cozinhas industriais e profes-
sora do curso de Tecnologia em Gastrono-
mia do Centro Universitario Senac, ela lan-
courecentemente olivro Cozinhas Profissio-
nais, com orientacdes para planejar esses
espacos.

Apesar de haver equipamentos conven-
cionais de qualidade no mercado, ela diz
quendohdcomo comparar com os profissio-
nais - o que pode ser frustrante para quem
quer testar seus dotes na cozinha. “Muitas
pessoas interessadas em gastronomia néo
conseguem ter um produto final de alto ni-
vel com equipamentos convencionais. O
forno comum n#o dd um resultado como o
dos equipamentos profissionais. Conside-
rar a compra de um desses utensilios ¢ im-
portante para quem quer levar a gastrono-
mia a sério”, diz.

Segundo ela, ja existem no mercado pro-
dutos em tamanho menor voltados justa-
mente para esse publico. E a dica € usar o
pouco espaco de uma cozinha residencial
damelhorforma possivel. “Oideal é ter algo
que seja multifuncdo. Ha, por exemplo, um
forno que pode sozinho fritar batata, gre-
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dorrapido dealimentos, maquina de lavarlou-

“como de restaurante” — com um orcamento

lhar hamburguer, cozinhar verduras.”
Mestre em engenharia de alimentos, Jo-
s¢ Carlos Dias Reis monta cozinhas para
chefs como Alex Atala e tem na sua casa
alguns equipamentos profissionais para
usar no dia a dia: forno combinado, resfria-

ca com ciclo rapido, entre outros. “O investi-
mento em tecnologia em uma cozinha como
esta fica em torno de R$ 100 mil”, diz.

O representante comercial Thiago Xavier
conseguiu ter uma cozinha onde pode servir
para os amigos a comida que adora preparar -

bem menor. E garantiu o desejado forno com-
binado profissional. “Descobri que posso ter a
qualidade de um restaurante de alta gastrono-
mia e estar comas pessoas que apreciono con-
forto da minha casa.”
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