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Restaurante se reinventa para atrair clientes, sejam eles antigos
ou novos. Sécias e irmas incluem novos pratos no cardapio para
tentar compensar perdas causadas pela pandemia.r.2
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Restaurante Up Lounge
lanca novos pratos para
solucionar queda no
numero de clientes
5

!

b,
R
- Ty,

Restaurante na Barra da Tijuca lanca cardapio novo para atrair mais clientes durante a pandemia

egundo pesquisa fei-

ta no Rio de Janeiro,

metade dos restau-

rantes demitiram
funcionarios nessa pande-
mia. Mas esse niao é o caso do
Up Lounge, que ficana Barra
daTijuca. Mesmo com a que-
da da clientela do espaco, o
estabelecimento conseguiu
manter as portas abertas
sem demissoes. As proprie-
tarias acreditam que home
office seja um fator impor-
tante para tal discrepancia
no movimento diario.

Anna Paula e Alexandra
Fernandes, que além de s6-
cias sdoirmas, ja estio no es-
paco hi 17 anos. Elas apon-
tam as dificuldades que a
Covid-19 trouxe para o local.

Entre os novos
pratos estao filet
de peixe com
molho de camarao
e fettuccineao
molho gorgonzola

“Estamos em uma época
muito dificil ndo s6 para a
areadasatide, como também
para os empresarios. Muitos
declaram faléncia nessa pan-
demia, e n6s entendemos,
pois ficamos 5 meses com
as portas fechadas e ainda
sim pagando contas sem po-
der trabalhar. A maioria dos
nossos clientes é formada
de pessoas que trabalham
na redondeza, os quais mui-
tos perderam os empregos,
outros ainda estao de home
office”, afirma Alexandra.

Para compensar as perdas
com esse momento tao difi-
cil, elas reformularam o car-
dapio antigo da casa e estao
confiantes de que terdo um
bom resultado.

“Antes, vendiamos cerca

Estamosemuma
época muito dificil
nao so paraadrea
da saude, como
também para os
empresarios. Muitos
declaram faléncia”
ALEXANDRA FERNANDES,
EMPRESARIA

Asirmas e proprietdrias, Anna
Paula e Alexandra Fernandes,
apostam na novidade

de 200 pratos por dia, hoje
estamos na faixa de 20. Tive-
mos que nos reinventar para
conquistar novos clientes e
trazer de volta os antigos.
Nossa especialidade é a co-
mida caseira, sem muitos
conservantes. Temos os pra-
tos vip que sdo mais em con-
ta, os tops que sao medianos
e 0s ‘premium’ que sdo um
pouco mais caros. Mas até os
citados como mais caros sao
acessiveis, pois atendemos
desde os funcionarios até os
donos das empresas’, explica
Anna Paula.

A partir dessa semana, o
local vai oferecer novidades
a cada dia. “O menu varia,
pois todos os dias temos os
pratos do dia, que ndo tem
no resto da semana. Os no-
vos do cardipio sdo: filet de

peixe com molho de cama-
rao, fettuccine ao molho gor-
gonzola, salmao ao molho
de alcaparras, filet mignon.
Além dos tradicionais como
strogonoff, feijjoada, gurjaoe
moquequinha de peixe”, de-
talha Alexandra.

As socias finalizam fazen-
do um convite especial para
todos que puderem conhe-
cer orestaurante, que ficana
Zona Oeste. “A comida é pre-
parada diariamente, sempre
fresquinha e feita com muito
amor, assim como as comi-
das caseiras devem ser feitas.
Aqui os clientes viram ami-
gos, que viram familia. Con-
vidamos a todos com muito
carinho para vir se deliciar
de um sabor Gnico, que s6
na Up Lounge tem!”, conclui
Anna Paula.



