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Ambiente descontraido,
cerveja boa e gelada e bons
petiscos definem o Bar do
Chico Panca, novo restau-
rante na Asa Norte. A his-
téria da casa nasce de uma
inspiracao familiar: o avo de
Marcos Eduardo, proprie-
tario do negécio, trabalhou
em bares quando jovem e,
mesmo seguindo outras
profissoes, a experiéncia
marcou a trajetdria da fa-
milia. “Anos depois, essa
referéncia acabou se trans-
formando em motivacao’,
ressalta o proprietario.

Marcos comegou 0 nego-
cio, inicialmente um restau-
rante self-service, com o paie,
depois de quatro anos traba-
lhando juntos, eles abriram
a terceira unidade do Chico
Panca. “Foi nesse momento
que enxergamos a oportuni-

boa comida e um ambien-
te descontraido. Assim,
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dade de unir duas paixdes: g

nasceu o bar integrado ao
restaurante, pensado para
ser um espaco acolhedor,
ideal tanto para refeicoes
quanto para bons encontros
e happy hours’ conta.

Os planos deram certo.
Com menos de um ano de
funcionamento, o bar foi
premiado com uma gran-
de conquista: alcancou o
primeiro lugar na edicao de
2025 do Festival Botecar. Pa-
ra o proprietario, receber o
prémio tao cedo na histdria
da casa foi um reconheci-
mento muito importante.
“Mais do que o prémio, ele
representa a confirmacao
de que estamos no caminho
certo e que o publico perce-
be o cuidado e a dedicacdo
colocados em cada detalhe’,
enfatiza, emocionado.

O petisco vencedor,
que se tornou a marca
registrada da casa, € o
croquete de costela defu-
mada (R$ 35,90). Grande
carro-chefe do bar, o ape-
ritivo destacou-se desde
o inicio, fazendo sucesso
entre o publico. “O sa-
bor marcante da costela
defumada, aliado a cro-
cancia perfeita, chamou
atencao logo de inicio. O
preparo € feito com mui-
to cuidado e carinho, e
o prato € finalizado com
um molho especial de
barbecue com goiabada,
que traz um contraste
agridoce e surpreenden-
te’, observa o dono.

Para harmonizar, ele
sugere o chope gelado (R$
7,99) ou a cldssica caipiri-
nha (R$ 9,90), ambos ofe-
recidos no happy hour, que
funciona de segunda a sa-
bado, das 15h as 21h. “Essas
opgoes equilibram a inten-
sidade da defumacdo e real-
cam ainda mais os sabores
do prato’, explica Marcos.

Segundo ele, os bra-
silienses valorizam uma
boa comida de boteco,
com sabor marcante e
identidade. “O momento
do happy hour, apés um
dia de trabalho, faz toda
a diferenca, e o ptblico
busca um lugar onde pos-
sa relaxar, comer bem e

Petisco do Bar do Chico Panca foi o grande vencedor do festival
Botecar de 2025: crocancia e sabor conquistaram o piblico

ser bem atendido. Nosso
maior diferencial estd em
entender exatamente es-
sa proposta: oferecer co-
mida de qualidade, bem
servida, com preco justo
e um atendimento aco-
lhedor. Queremos que o
cliente se sinta a vontade,
coma bem e tenha sem-
pre vontade de voltar’,
destaca o proprietéario do
Bar do Chico Panca.
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