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Criada por pernambucanos  
e com DNA 100% brasiliense, a  
Dom Casero oferece delícias artesanais 
inspiradas nos sabores da família

Q
uando criança, Denis Carvalho costu-
mava observar atentamente a mãe fazer 
bolo de rolo. Confeiteira de mão cheia, 
Dayse Carvalho preparava o famoso 

doce pernambucano para comercializar no Recife, 
onde mora até hoje e tem clientela fiel. Adepto de 
uma novidade, o filho sempre sugeria à mãe que 
fizesse pequenas mudanças na receita para dar 
uma nova cara ao bolo que é patrimônio imate-
rial de Pernambuco. Fiel às tradição, porém, dona 
Dayse não admitia tais alterações. 

Denis cresceu, casou-se com a também per-
nambucana Tatiane Freitas, e, há 15 anos, os 
então recém-casados desembarcaram em Brasília 
para começar a construção da vida a dois. 
“Mudamos para o Distrito Federal após dois dias 
de casamento e começamos a vender os bolos de 
rolo produzidos por dona Dayse. Foi quando ini-
ciamos nossa jornada”, conta Tatiane. “Era hora 
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de seguirmos nossa história”, completa Denis.
No início, eles decidiram comercializar os bolos 

e biscoitos do jeitinho que dona Dayse preparava. 
Mas, agora, Denis tinha autonomia para criar as 
próprias receitas. E, assim o fez. Primeiro, fez uma 
releitura do bolo de goma que costumava comer 
na infância. Empreendedor por natureza, começou 
a pesquisar o mercado para descobrir em qual 
ramo deveria investir. Viu nos biscoitos caseiros e 
nos chocolates artesanais um excelente potencial. 

Ao lado de Tatiane e do irmão, Danilo Carvalho, 
fundou, em 2006, a Dom Casero (@domcasero).

Em pouco tempo, a marca se tornou refe-
rência de biscoitos artesanais e finos no Distrito 
Federal. O trio procura lançar periodicamente 
novos sabores de biscoitos, de olho sempre na 
qualidade dos ingredientes. “Não usamos con-
servantes nem corantes. Sempre utilizamos frutas 
frescas e priorizamos a farinha de amêndoa em 
vez da de trigo”, detalha Denis. 


