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    Aos 25 anos de vida,
o restaurante tornou-se
um amálgama de culturas
que se transformam
em quitutes de
sabor inigualável.
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  D.O.M.


  A noite começou tensa: o ex-presidente Lula apareceu em uma foto com Leo Pinheiro, da OAS, no sítio de Atibaia, em São Paulo, e o ministro do STF, Edson Fachin, decidiu homologar a delação premiada de Joesley Batista, da JBS, contra o presidente atual, Michel Temer, em uma séria ameaça à estabilidade institucional do país e ao andamento das reformas (previdenciária e trabalhista). Eu, por meu lado, acabara de sair de uma cintilografia do miocárdio e temia explodir, a qualquer momento, caso o contraste radioativo que ainda circulava em minhas veias resolvesse reagir com um daqueles ingredientes exóticos do jantar: puxuri, botarga, aviú.


  Passei pelo chef Alex Atala antes de entrar em seu templo, na Rua Barão de Capanema. Ele conversava com alguém de sua equipe, brandindo um grande papel, como uma partitura, ou uma planilha de custos – nunca saberei. Gesticulava, como se orientasse um alto executivo a convencer seus pares do Conselho de Administração a aprovar uma nova emissão de debêntures, ou uma due diligence sobre alguma empresa concorrente ou, ainda, a acrescentar uma pitada de flor de sal ao caramelo de cebola do restaurante. Discreto, mas enfático.
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