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GASTRONOMIA

Andrés Ruiz*

Com a ascensdo do
mercado gastronomico de
Brasilia, moradores da ca-
pital tém, cada vez mais,
aproveitado a variedade
culindria explorada pelos
restaurantes da cidade.
Sdo casas que se aventu-
ram pelos pratos tipicos
de cada regido do pais e
também trazem, para a
capital, sabores interna-
cionais. No entanto, sdo
diversos os exemplos de
espacos gastronOmicos
que se tornaram cldssicos
para os brasilienses e reu-
nem os pratos queridinhos
dos candangos. Nesta se-
mana, o Divirta-se mais
selecionou seis restauran-
tes que tém, como carro-
chefe, delicias que cairam
no gosto do povo.

Para Issa Jabra Attie,
proprietdrio do BSB
Grill, um prato amado
pela clientela precisa
ter qualidade e pa-
drao. Creison Konrad,
proprietdrio do Arma-
zém do Juca, pontua
que o publico procu-
ra mais que apenas
gastronomia. “Hoje as
pessoas buscam expe-
riéncias, ndo s6 comer e
beber, porque isso faze-
mos em casa’, aponta.

Beto Pinheiro, s6cio—
proprietdrio das franquias
Coco Bambu e Vasto, tam-
bém destaca o gosto re-
quintado dos moradores
da capital, além da im-
portancia da tradicionali-
dade. “O brasiliense é um
cliente inteligente, ante-
nado, viajado. Ele procura
qualidade e fazer um bom
negocio, comer um prato
com bons insumos que se-
ja compativel com o valor
e que serve bem ele e a fa-
milia”, afirma.
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Os queridinhos dos
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Com receitas de origem familiar, o
BSB Grill vem com a proposta de reu-
nir amigos e familiares em um espaco
aconchegante e acolhedor. A unido de
cortes especiais de carne com a culina-
ria drabe fez do restaurante uma refe-
réncia na capital. Para além da cozinha,
o ambiente ainda traz a temdtica do
automobilismo como destaque, porque
a familia também possui uma histéria
muito forte no esporte.

Para cair no goWsto da galera, o pra-
to de um restaurante é precedido por trés
caracteristicas essenciais na opiniao da
proprietdria, Issa Jabra Attie. “Qualida-
de, padrdo e atendimento sdo coisas
indispensdveis aqui. Sempre foi nossa

Qualidadeue vem de go

preocupacao levar o que se tem de me-
lhor aos clientes e amigos”, conta ele.

Nesse contexto, 0 ambiente familiar é trans-
ferido para a clientela que frequenta o espaco.
“F uma casa de brasilienses para os brasilienses”,
comenta Issa. Para ele, a qualidade do prato € in-
dispensdvel e supera até mesmo o preco, porque
assim o cliente pode ser fidelizado e cada sensagao
no restaurante se torna tinica.

O carro chefe é separado em dois: de en-
trada, a esfirra folhada (R$ 15) é a mais pe-
dida. Ja quanto ao prato principal, o bife de
tiras de picanha completo com trés acompa-
nhamentos (R$ 253 — serve duas pessoas)
€ 0 que mais sai. Para ambos os pedidos, o
Chopp Brahma se encaixa na recomendacao
de bebida da casa.




