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Boemia

aniversariante

Na onda de comemoracdes do aniversario de
Brasilia, 0 Divirta-se Mais preparou um roteiro
de bares que sao a cara da capital federal

Gabriel Borges*

Prestes a completar 64
anos, a cidade de Brasilia é
ber¢o de um importante e
vibrante reduto boémio, com
tradicionais bares e botequins
que sobrevivem ao tempo
desde a fundac@o da capital
federal. Em funcdo da rele-
vancia que alguns desses es-
tabelecimentos possuem para
o cotidiano do brasiliense, o
Divirta-se Mais indica dois ba-
res que sdo a cara de Brasilia,
responsdveis por carregar no
nome anos de histéria e pra-
tos que ficaram marcados no
paladar dos clientes mais fiéis.

O Pardim é um tradicio-
nal bar no Plano Piloto, mais
precisamente no comércio

local da 405 Norte. Com 13
anos de histéria e inaugura-
do no coragdo da Asa Norte,
o estabelecimento é coman-
dado pelo baiano Jarbas Par-
dim, que ressalta o compro-
misso de manter uma clien-
tela fiel e parceira do nego-
cio. “Desde a fundacao, o
bar é um ponto de encontro
de professores, estudantes,
musicos, frentes de apoio a
cultura e ativistas”, observa.
O prato carro-chefe do car-
ddpio é o conhecido sandui-
che de pernil (R$ 24,90), que
pede para ser acompanhado
daquela cerveja gelada. Aos
finais de semana, a feijoa-
da servida pela casa ao som
de muito samba é a pedida
certa.

Faca sud reserva
ha Benita Paninoteca!

@benitapaninoteca

www.saboresdabenita.com.br
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Outro bar que tem se des-
tacado entre os estabeleci-
mentos boémios da capital
federal € o Toca do Peixe, no
Ntcleo Bandeirante. Fun-
dado por uma familia de
piauienses, o bar tem cha-
mado a atencdo pela varie-
dade de opcdes no menu,
que inclui petiscos, drinks
e uma selecao de pratos
executivos montados no
capricho. Lucas Anthonnie
€ proprietdrio do estabele-
cimento e explica o atual
momento do negdcio, inau-
gurado entre 2006 e 2007.
“Somos muito mais do que
uma simples empresa fami-
liar. Somos um local onde
nossos clientes se reinem
para saborear os melhores

Explore sabores irresistiveis. PGes e massas artesanais, drinks
e bebidas quentes em um ambiente onde cada detalhe é
pensado para te proporcionar uma experiéncia Gnica.

pratos da regido, onde sorri-
sos e histdorias sdo comparti-
lhados a cada garfada. E um
verdadeiro refugio gastro-
ndémico”, comenta.

Entre os destaques do car-
dépio do Toca do Peixe, estdo
a tilépia (a partir de R$ 89,90)
e o tucunaré (a partir de R$
109,90) fritos. Ambos os pra-
tos consistem em pecas in-
teiras de peixe fritas em 6leo
de algodao, acompanhadas
de baido de dois, farofa e sa-
lada. Outro ponto alto entre
tantas opcoes de pratos € o
filé de pescada-amarela (a
partir de R$ 229,90), servido
COm arToz e pirdo.

*Estagiario sob a supervisao
de Severino Francisco

Toca do Peixe



