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Danilo Maciel construiu sua trajetdria na intersecao entre
disciplina e sensibilidade. Anos dedicados ao omakase,
estudo de maturacao de peixes e respeito absoluto ao

iIngrediente fizeram do balcao seu laboratdrio e seu palco,
onde cada peca é pensada como parte de uma narrativa.

A estrela Michelin é consequéncia desse caminho: trabalho
silencioso, atencao extrema aos detalhes e fidelidade a uma
Vvisao de cozinha que transforma técnica em experiéncia.

No Oizumi Sushi, sua assinatura aparece em cada omakase
autoral, servido noite apds noite para poucos lugares, com
precisaoc e emocao.




UM

SSSSS

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA




OIZUM!

SUSHI

Dry-Aged Fish

Dry-aged fish é a técnica de maturar o
peixe em ambiente controlado de
temperatura, umidade e ventilacao para
concentrar sabor e melhorar textura.
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Omakase é a experiéncia em gue voceé entrega a escolha do menu ao chef,
conflando que ele conduza a noite pPasso a pPasso.
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Kaital € a cerimonia japonesa em gue um
atum inteiro é aberto ao vivo diante dos
convidados, transformando o corte do
peixe em espetaculo gastrondmico e
cultural.
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[ RESTAURANTE T ESTRELA MICHELIN EM 2024,2025 E 2026]
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A estrela Michelin € o reconhecimento maximo da gastronomia mundial,

dado a poucos restaurantes que entregam cozinha de altissimo nivel de
forma consistente.
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