GASTRONOMIA

Liana Sabo

E praxe trocar o carda-
pio a cada estacdo. Nao
quatro vezes ao ano, mas,
pelo menos duas: no inver-
no e na primavera. No Du-
du Bar, charmosa esquina
da 303 Sul, tem sido assim.
S6 que este ano a inova-
cao teve um diferencial: “O
Menu Primavera surgiu de
sugestoes dadas por toda a
equipe, nao foi elaborado
por um dedo s, mas por
muitas mdos”, atesta o s6-
cio Ivanildo Raimundo de
Carvalho, brasiliense de 51
anos, que estd na casa des-
de a abertura em 2003.
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outubro o restaurante che-
ga a maioridade. “E claro
que iremos comemorar o0s
21 anos”, informa Ivanildo,
mesmo sem a presenca do
fundador, o talentoso chef
Dudu Camargo, que se
afastou da casa em junho
do ano passado. O nome,
porém, continua. “Trata-se
de uma marca muito forte
defendida por todos nds
presentes aqui depois de
superar os meses dificeis
de pandemia, que mante-
ve a casa fechada”, explica
o0 sdcio, ex-braco direito
de Dudu Camargo, que
chegou a comandar oito
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operacoes gastrondmicas
no Distrito Federal.

Na reabertura p6s pande-
mia, o alivio financeiro foi
trazido pela dupla de sécios:
Daniel e José Lamounier,
sobrinho e tio, atuantes no

estabelecimento a ponto de
Daniel, especialista em mar-
keting e programacao au-
diovisual, emprestar o no-
me para seu prato favorito:
filé com molho de goiabada
cascao (R$ 128,90).
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