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Inaugurado em 1995, o Café Daniel Briand
tinha o intuito de fazer em Brasilia um
croissant tao bom quanto o de Paris

Cozinha
artesanal

Prestes a completar
30 anos em atividade,
o Daniel Briand surgiu
em 1995, com o intui-
to de fazer em Brasilia
um croissant tao bom
quanto o que se come
em Paris, capital fran-
cesa. Apesar de marca
consagrada no mercado
brasiliense, a casa ainda
carrega 0 mesmo cara-
ter artesanal de cozinha
de trés décadas atrds. Os
macarons (R$ 7,80), por
exemplo, sdo feitos de
forma manual, e bauni-
lha artesanal nao entra
na confeitaria. O café uti-
liza da fava de baunilha
planifolia de madagas-
car no sorvete, no creme
briilé e no creme inglés
— aintencdo é que, pou-
€0 a pouco, a iguaria seja
substituida pelo cultivo
pessoal que o proprietd-
rio desenvolve em Cocal-
zinho, em Goids.

O carddpio da casa é
dindmico, com novidades
a todo ano — mesmo as-
sim, o croissant (R$ 12,80)
continua sendo o cam-
pedo de vendas. Outros
destaques sdo as tortas
individuais, sendo a 6pe-
ra (R$ 26), de améndoas,
creme de manteiga de
café e ganache de choco-
late, a mais pedida. Tam-
bém ha as opcoes con-
fidence (R$ 26), massa
crocante, coulis de fram-
boesas e creme brulée de
baunilha, e a tropique (R$
26), massa de bolo de co-
co e améndoas, mousse
de framboesas e limao.
Os classicos bomba de
chocolate, baunilha e ca-
fé (R$ 23,50) e o mil folhas
(R$ 23,50) também sdo
queridinhos do publico.




